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A tea ital egy fézet, amely a tea-
cserje szaritott leveleibél vagy
rligyeibdl készil, ugyanakkor te-
anak nevezik a kiilonféle szaritott
novények, flszerek, gylimolcsok
fézeteit is. Hatdsuk tdbbféle le-
het, teafajtatol fluggden akdr
nyugtato, élénkitd, gyogyito, stb.

Tudtad? 2020-t6l az ENSZ a tea
vilagnapjanak nyilvanitotta majus

21-ét.

A tea eredetileg Azsiabol szarma-
zik, s az dzsiai orszdgokban ma is
nagy hagyomanya, kultdrdja van
a teafogyasztasnak. Kindban pél-
daul mar a 8. szazadban is kzked-
velt ital volt. Nem véletlen, hiszen
ezek az dzsiai orszagok rendkiviil

jo taptalajnak bizonyultak a tea-
kultusz kialakuldsdhoz, és a ted-
zas nem csak az elékeld kdrokben
terjedt el, hanem az egyszeri
emberek életének is részévé vdlt.
Mara mdar Nyugat-Eurépdban is
kdzkedveltté valt ,gyogyfézet”, és
az angolok tea irdnti szeretete is
vilaghirt. De hogyan is kezdédstt
a teafogyasztds kulturdja és ho-
gyan terjedt el?

Tobbféle mendemonda létezik,
amely a tea, mint fézet keletke-
zésérdl szol. Az egyik ilyen tor-
ténet szerint Buddha, az okori
bolcs filozéfus fedezte fel, mikor
egy kerti meditdcidja alkalmaval
tealevél hullott csészéjébe. Egy
mdsik torténet szerint viszont Sen




Nung kinai csdszdar csészéjét tisz-
telte meg a teandvény. Még Marco
Polo is utal feljegyzéseiben a te-
ara, mint az egyik kinai pénzigy-

ditdsdnak okdra.

Az elsé eurdpaiak, akik megiz-
lelhették az uditsé italt, azok a
portugdl felfedezék voltak, akik
1560 kornyékén latogattak el Ja-
panba. S ezzel megkezdédhetett
a kelet-nyugati teakereskedelem
gyongyodzé torténete.

A teat akkoriban gyékénnyel bé-
lelt faladakban szallitottak, az
értékesebb fajtakat pedig olom-
ladakba csomagoltak. A fogyasz-
tasdanak kultardja azonban lassab-
ban terjedt el a névénynél. Eleinte
Europdban magat a teandvényt
fogyasztottdk kenyérrel, s csak
késébb készitettek fézetet be-
|6le. De hogyan jutott el pontosan
Angliadba? Mi a teakultira angliai
térténete?

Tea Angliaban

Allitélag Braganga Katalin portu-
gdl kirdlylany volt az, aki hozoma-
nya kozé tealeveleket is csoma-
golt, amikor hozzdment II. Karoly
angol kirdalyhoz 1662-ben. Bar a
tea mar akkor is kozismert volt
Angligban, még csak gydgyndvény-
ként ismerték és fogyasztottdk, a
kiralyné mindennapos teafogyasz-
tdsa azonban elterjedt az udvar-
ban, és szép lassan a kavé mellett
ez is kozismert italld valt.

Catarina Henriqueta de Braganga

Braganga Katalin
egy korabeli festményen

Tény azonban, hogy drdaga dra
miatt a munkdsosztdly nem en-
gedhette meg maganak a névényt,
igy sokdig csak az elit kivaltsdga
maradt. Tulajdonképpen fogyasz-
tdsdt még mai napig gyakrean az
arisztokrdcidhoz kotik, amikor
otorai tedzdst emlegetiink.




Teaszertartas

Teaszertartas

Teaszertartds egy 1632-es képen
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Ahogy Anglidban, ugy a keleti or-
szdgokban is megvan a teaivds és
—készités sajatos kulturdja, ce-
remonidja. A japdn teaszertartds
legelterjedtebb formdja a csanoju
vagy szado, csadd, ami egy konk-
rét teafajta elékészitési folyama-
tat takarja.

A szertartdsoknak egyébként 4
valtozata van: az egyszeribb,
kotetlenebb csakai, és a hivata-
losabb csadzsi, amely szigorubb,
tradiciondlisabb 8sszejsvetelt ta-
kar. Ezek az 8sszejévetelek pedig
akdr négy 6rdn at is tarthatnak.

Altalanossagban elmondhaté, hogy
a szertartds négy részbél all:

@

Elészor egy konnyi ételt, an.
»kai-seki”-t szolgdlnak fel

@

Ezt koveti a ,nakadachi”, azaz
sziinet.

®

A szertartds f6 része a ,go-
za-iri”, amelyen egy erds tedt
szolgdlnak fel, a ,koicha”-t.

@

Az ,usucha”, mely sordn gyenge
tedt szolgdlnak fel.




Ami a teakészitést illeti, mond-

hatni, ahdny nemzet, annyiféle
szokds. Egyes orszdgokban elter-
jedtebb a tealevelek szabadon
valé elhelyezése a tedskanndban,
mig mashol inkdbb teafiltereket
haszndlnak. A tedk szdlas vagy
darabos véltozataibél készithetdk
a legfinomabb italok.

iziik, illatuk dltaldban telt, tes-
tesen zamatos. Az elkészitésik
viszont egy kicsivel tobb idét igé-
nyel, mint a filteres vdltozatoké.
Az elékésziiletek |épései azonban
hozzasegitenek a kikapcsolodas-
hoz. Az is vdltozé, hogy ki meny-
nyi ideig dztatja a tedt, s mivel
fogyasztja. Az angolok példaul
elészeretettel izesitik a tedkat
tejjel vagy tejszinnel, de a fekete
tedkkal ellentétben a gyiiméless-
sek inkdbb cukorral, mézzel vagy
citromlével érvényesiilnek igazdan.

Akad azonban, aki a bort, pdlin-
kat, brandyt vagy rumot részesiti
elényben, s6t, Oroszorszagban
példaul lekvart is tesznek bele.

Hogyan készitsiik el

a tednkat?
|

El6szor is fontos, hogy jé miné-
ségl viz dlljon rendelkezésiinkre,
amelynek megfelelé az dsvanyi-
anyag tartalma. Szikségink lesz
edényekre, és azt is el kell don-
teni, hogy dzsiai vagy nyugati
moédon szeretnénk elkésziteni a
tednkat. A kiilénbség az intenzivi-
tasban van, hiszen az dzsiai méd-
szernél kevesebb vizhez tesznek
tobb tealevelet, és tdbbszér, ro-
viden éntik fel, tehat az iz sokkal
erdteljesebb, mint a nyugati elké-
szitési moédnadl.

A nyugati elkészitésnél - ami tér-
ségiinkben elterjedtebb - egyszer
ontik fel b6 vizzel a teat, és sokdig
hagyjdk azni.

Az edényeket illetden j6 tudni,
hogyha tdbbféle teat is fogunk
benne késziteni, akkor célszeri
olyat vdalasztani, amelynek anyaga
veg vagy porceldn, hogy ne szivja
magdba az izeket.




Teakészités
azsiai médszerrel:

Melegitsiik fel a vizet, de ne
forraljuk tul!

Ezzel a vizzel melegitsiik el a
teds eszkdzoket, majd dntsiik kil

Tegyiink tealevelet a gaiwanba! (A
gaiwan harom részbél allé tea-
eszkoz: alatét, csésze, fedél.)

Ontsiink egy kis vizet a tedra,
majd Bntsiik is le rola.

Ellenérizzik a viz hdmérsékletét,
majd Bntsiik ismét a tealevelekre
és aztassuk egy ideig.

Ontsiik at a kiontébe a tedt a
gaiwanbol! — elsé feldntés, innen
toltjlik ki csészékbe mindenki
szamdra.

Végiil mindig dntsiik fel djra és
Ujra, és szervirozzuk, amig az ize
élvezetes.

Teakészités

nyugati médszerrel:
I —

Az izletes tedhoz harom dologra
kell figyelniink: a megfelelé6 meny-
nyiségl vizre, megfeleld vizhémér-
sékletre és az idézitésre.

Altaldban a tealevél és a viz ard-
nya itt 10-12 g/1 liter, az 4ztatds
pedig 3-8 perc, attol fliggben,
hogy mely teatipussal van dolgunk.

Ahogy fentebb irtuk, a nyugati
modszernél csak egyszer ontjik
fel vizzel, igy bar nem lesz olyan
erétejes a végeredmény, csak
egyszer kell bibelédniink vele.




Teafajtak
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Fehér Sdarga Zz&ld Oolong Fekete

Fehér tea - Bai cha B&
Sarga tea - Huang cha B8 %
Z6ld tea - Lii cha 4%
Oolong tea - Wulong cha ZfE4%
Voros tea (fekete tea) - Hong cha 414X
Utoérlelt, sotét tedk - Hei cha 2B&E

FEHER TEA

A fehér tea ize lagy, frissité ha-
tdsu. Ennek az lehet az oka, hogy
ez a fajta szamit legkevésbé fel-
dolgozottnak, szedés utan ugyanis
csak szdritjak, vdlogatjdk és cso-
magoljak. Az elsé tavaszi szedés
a legértékesebb, ezt Eziist Tunek
nevezik.

Teafajtak

SARGA TEA

A sarga tea feldolgozdsa sordn
nagyon kiméletes erjedésen esik
at, majd nedves ruha alatt gézélik.
Ez az oka annak, hogy a tea végil
sdrgds szinezetlvé vdlik. A sarga
tedk egyszerre frissek és édeské-
sen lagyak. Sokan vdlasztjak ezt a
fajtat, ha ajandékon gondolkod-
nak.

ZzOLD TEA

A z6ld teakhoz valé alapanyagot
csak rodvid ideig fonnyasztjak,
majd amilyen hamar csak lehet,
besiitik az oxidacio megdllitasa
érdekében. Ezt a teafajtat mar
a 12. szdzadban is ismerték sza-
las formdjaban. A g6zslt zéld tea
kissé nyersebb izl, mig a siitdt-
tekre a piritott zamat jellemzé.




A matcha tea egy kildnleges zold
tea valtozat. A 9. szdzadban kezd-
ték fogyasztani a zen buddhista
szerzetesek meditacioik alkalma-
val. Ennek a tradiciondlis fajtdjat
haszndljdk a japdnok a teaszer-
tartdsokon is.

Elénkitheti az elmét és a testet is.

Jellemzdje, hogy itt nem szdlas
formdaban fogyasztjuk el a teat,
hanem a tealevél egészében porra
van 6rolve, igy megkaphatjuk a
z6ld tea Bsszes hatdanyagat.

Jotékony hatdsai kdzé tartozhat
példaul az enyhén nyugtatoé hatasa
vagy az anyagcsere felgyorsitasa.

Az Oolong tea nagyon sokféle le-
het. Jelentése: Fekete Sarkany.

A legenda szerint Su Long, a tea-
termesztd teasziiret kdzepén
elténfergett egy o6zet ilddzve,
és hazaérvén annyira belemeriilt
gondolataiba, hogy teljesen elfe-
ledkezett a tealevelekrdl.

A melegben felejtett tea ezért el-
szinezddott, és kulonlegesen finom
illatot drasztott. Elete hatralévé
részében Su Long ezen tea toké-
letesitésén munkalkodott, s végiil
olyannyira hiressé vdlt, hogy egy
id® utdan szinte mar csak a csdszar
fogyaszthatta az Oolong tedt.

Elettani hatdsai kézé tartozhat
az anyagcsere fokozdsa, a zsirok
lerakédasanak gatlasa, a zsirége-
tés fokozasa, az idegrendszer sti-
muldlasa, stb. Ez az egyik legked-
veltebb tea a tulsulyosak kérében.




egy teljesen oxidalt
teatipus, ami éppen ezért rendki-
vill izgazdag, és aromas.

A voros tea

Nyugaton fekete tea elnevezéssel
is illetik, ez azonban nem egyezik
meg a Dél-Afrikai rooibos-szal,
amely egy teljesen mas ndvénybdl
készil.

A leveleket az eljards folyaman
fonnyasztjak, sodorjak, majd
hagyjak oxidalédni.

Legenddja szerint a Wuyi-hegy-
ségben a készitésének idején épp
katonai csapatok vonultak at, és
ez az oka annak, hogy tul sokdig
oxiddalédott. Ize lehet mézes, ma-
latds, kakads, fustos vagy akar fi-
szeres.

Hatdsa lehet élénkité vagy me-
legitd is.

Az utdérlelt, sotét teak, masnéven
hei cha-k egy igazdn kiilonleges
tipus, amely rendkivil lagy, karak-
teres aromaval bir, illata pedig
érett, erbteljes. A hei cha elneve-
zés valgjaban fekete teat jelent.

Tobb tipusa kéziil legismertebb a
Puer és a Liu Bao. Tibetben még
ma is ez az egyik leginkabb fo-
gyasztott teatipus. Jellemzgje,
hogy a teat gézoléssel majd pré-
seléssel témbositik.

A szervezet szamara kénnyen be-
fogadhato, és hatasa kiméletes a
gyomornak és az emésztébrend-
szernek is. Segitheti az emész-
tést, és jo dsvanyi-anyag forrds
lehet.

A nap szinte barmelyik szakdban
fogyaszthato, segitheti a relaxa-
ciét. Kindban ezt a tipust gyogyito
erejlnek tartjak.




A rooibos tea Dél-Afrikdban te-

rem. Alapanyagdt a novényrdl
annak 1-1,5 éves kordban szedik
le elészdr. Térekednek a zsenge
hajtasok begyijtésére.

Maga a sziiretelés mind a mai na-
pig kézzel torténik, egy sarldszeri
eszkdzzel, azonban mig régen ké-
lapon zuztdk ossze egy kalapdcsz-
szerl eszkdzzel, szétteritették
majd hagytdk megszaritani, ma
ezt a folyamatot feldolgozoiizem-
ben végzik.

A zold rooibos elédllitas csak né-
hany évtizedes multra tekint visz-
sza, amikor a rooibos elkészité-
sénél is utanozni akartdk a valodi
tea ,zold” feldolgozasi médjat.

MATE TEA

A mate tea Dél-Amerikabdl szar-
mazik, de mara mar vilagszerte
elterjedt. A Yerba mate fa levele-
ibsl és szarabol készitik.

7\ ‘ JO A

Mi a herba tea? Herbdknak nevez-
ziik a ndvényi részeket (elsésorban
leveleket, hajtasokat), melyekbdl
egy adott médon italokat készit-
hetiink. Egy részik gyégytednak is
minésithetéek, mig masok inkabb
csak élvezeti italnak szdmitanak.
Lehetnek akar flszerként, zdld-
ségként kozismert novények is.
Hazankban elsésorban a kamilla,
a borsosmenta, a hars, a csalan,
a bodza és a kakukkfi a legelter-
jedtebbek.

GYUMOLCSTEA

A gyiimdlcstedk szdritott, aszalt
vagy mdas moédon felhaszndlt gyii-
molcsdkbol és egyéb ndvényi ré-
szekbél (levél, szar, virag) késziil-
nek. Aromédjukat féleg a vizoldhato
anyagok alakitjak ki. Gyakori 6sz-
szetevdjilk lehet a hibiszkuszvi-
rag, melynek készénheti rubinvs-
POs szinét és savanykds jellegét.



A tea tarolasa

A TEA TAROLASA

Sokan sokféleképpen tdaroljdk a
tedt, amit azonban mindenképpen
fontos lehet tudni, hogy hasznal-
junk légmentesen zarhatd edényt
vagy zacskot! A célnak legalkalma-
sabb hely egy s6tét, hivés, szaraz
hely, amely szagoktél, nedvese-
déstsl mentes.

Nem é&rt tudni, hogy a tealevelek
oxidacidja a leszedés utan egybdl
megkezdédik, és ahogy fentebb
irtuk, ez az oxiddcios idd (és a fel-
dolgozas egyéb fazisai) hatarozza
meg a tea tipusat. Egy idé utan
azonban ez az oxidacié mar karo-
soddést okoz a tea izében, zamatda-
ban, ,megromlik”. Ez féleg a kevés
oxidacionak kitett zold tedknal le-
het leginkabb érezhets, de a tob-
binél sem art az 6vatossag.

A tarolast illetéen megkiildnbdzte-
tink hermetikusan lezdrt és nem
hermetikusan zart taroldsi médot.
Az elsé esetben egy olyan taro-
|6t haszndlunk, ahovda az oxigén
csak nagyon lassan tud bejutni.
Példaul az oolong tedkat szokds
vakumozva és fagyasztva tartani.
Egyesek példaul agyagedényt ré-
szesitenek elényben erre a célra.

Nem hermetikusan lezdrva tdbb-
nyire az utéérlelt, mar oxidal-
tabb tedkat szoktak tarolni. Igy
a tea nincs elzarva az oxigéntdl,
a levegé pardjatoél, habar nincs is
teljesen kitéve ezeknek a ténye-
z6knek. A tea ize ennek kdvetkez-
tében folyamatosan érik, véltozik.

MIK A TAROLASI SZABALYOK?

Ha biztosra szeretnénk menni,
tartsuk a tedinkat oxigéntél el-
zdrtan, tehat lehetéleg olyan mé-
don, hogy a tedk minél kevesebbet
érintkezzenek az oxigénnel. Meg-
felel6 megoldas erre a légmen-
tesen zard edény vagy a vakuum
lezaras.

Mivel a hé gyorsitja az oxidacios
folyamatot, ezért javasoljuk a hi-
tott helyen, a zdéld, oolong vagy
sarga tedk esetében akéar a fa-
gyaszté- vagy hitészekrényben




valé taroldst. Természetesen itt is
fontos megjegyezni, hogy meg kell
védeni a tedat a nedvességtél és a
lecsapddastdl, tehat fontos, hogy
kiszoritsuk a levegdt a csomago-
lasabdl, mielétt behelyezziik. Kivé-
telnél pedig az azonnali felbontas
helyett fontos, hogy hagyjuk magd-
tol kiolvadni.

Ha nem hatjik, de lehetséges,
tartsuk inkabb példaul szekrény-
ben a tedkat, hiszen az egy jol
védett hely a napfénytél, de lehe-
téleg a fuszerestdl tdvol, hiszen az
is fontos, hogy a szagok, illatok ne
keveredjenek, a tea ugyanis képes

Filteres vac

magdba szivni ezeket. Ugyanez a
szagmentesség vonatkozik a td-
rol6 edényére is.

Ha azt szeretnénk, hogy tovabb
tartson a tednk, és ne romol-
jon meg, célszeribb, ha nagyobb
mennyiségben taroljuk.

szalas tea?

Eredetileg szdlas formdjaban fo-
gyasztottdk a tedkat. Egy véletlen
mive csupdn, hogy manapsdg mar
|éteznek filteres tedk is. A torté-
net szerint hajdandn, a 20. sz4zad
elején, amikor a tedkat Eurépdaba

és Amerikdba importaltak, az
importérok kostolokat kiildtek ki
leend® vasarloiknak. Egy napon
azonban egy bizonyos Thomas Sul-
livan teakereskeds a kis fémdobo-
zokat lecserélte selyemsziitydkre.
Ez volt az elsS filteres tea.

Sokan ugyanis, amikor megkaptak
a késtolot, nem tudtak, hogy azt ki
kell venni a tasakjabdl, igy egysze-

rlien bedobtak a forrd vizbe, és
igy fozték le a teat. Igy legalabb
nem kellett mosogatniuk a szlrét.
Innentdl kezdve Sullivan megren-
delései az egekbe szoktek.

Manapsdg viszont elmondhato,
hogy nem csak ennyi kiilénbség van
a filteres és a szdlas tedk kdzott,
hanem minéségiikben is eltérnek.

Ugyanis mig a szdlas tedkndl a leg-
szebb leveleket lathatjuk, a filte-
resnél a kevésbé mindségi levelek
is 6érlésre keriilnek, valamint az is
tény, hogy az igazdn minéségi tedk
csak szdlas kiszerelésben kapha-
tok.




Miben seqgithetnek a tedk?

BORSMENTA

CSIPKEBOGYO

Javithatja az emésztést, nyugtatd
gyogyirként szolgalhat a torokfa-
jasra és a kohogésre. Egészséges
és jotékony illéolajokat tartalmaz.
Azonban fontos, hogy kuraszeri
haszndlata elétt kikérjik orvosunk
tandcsat.

FODORMENTA

Csak nem régen kezdték el gyo-
gydszatilag is felhasznalni. Ere-
detileg csak az élelmiszer izének
fokozdsdra és fertdtlenitésre, va-
lamint tisztitasra haszndltdak.

Hatdasa lagyabb és szelidebb, mint
a borsmentdaé, segitheti az emész-
tést.

A rézsa elviragzdsa utdn a helyén
megjelend kis gémbalaka gyiimélcs
a csipkebogyé. Gyulladashatlo
hatdsai segitségével képes lehet
enyhiteni a térdben és a csipdben
megjelend iziileti gyulladdsokat.
Védhet a sziv- és érrendszeri be-
tegségek ellen.

HIBISZKUSZ

J6 hatdssal lehet a vérnyomdsra,
segithet megakadalyozni a magas
vérnyomds kialakuldsat valamint a
sziv- és érrendszeri betegsége-

ket.




KAMILLA

Segithet felvenni a kiizdelmet a
szorongds és depresszio ellen,
gyulladasgatlé hatasa miatt meg-
felel6 valasztds lehet az izomgor-
csdk vagy a PMS szindréma keze-
lésére.

Gyogyithatja az dlmatlansagot, jo
hatasu lehet a kilonbdzé bérbe-
tegségek, sebek kezelésére.

LEVENDULA

Oldhatja a stresszt és javithat a
kedélyallapoton. Segithet az elal-
vasban, hatdsa idegnyugtato, gor-
csoldé. Enyhitheti a reumas fajdal-
makat.

A citromf( teanak legendds az an-
tibakteridlis hatdsa, de hasznos
lehet stresszes életmdéd esetén is,
nyugtatd hatdsa miatt.

CSALANTEA

A népi gyégydszat egyik legfonto-
sabb névénye, igazan klasszikus.
Hatdsa lehet salaktalanito-méreg-
telenitd, ajanlott fogyokarazok-
nak.

Azonban fontos tudni, hogy 1,5
deciliternél naponta nem ajanlott
tobbet fogyasztani beléle.

A Teahaz-ajandek webshop altal forgalmazott herba teak élvezeti teak,
élelmiszernek mindsiilnek.




A teak koffein tartalma

A tedk koffeintartalma fajtdnként
igen vdltozo lehet, ezenkivil be-
folyasolja az elkészités modja is.

Alapvetéen azonban elmondhaté,
hogy a fekete és az oolong tedt
tobbet tartalmaznak, mint a fehér
és a zold teak.

Fekete tea
60-90 g csészénként

Oolong tea
50-70 g

Zold tea
35-30 g

Fehér tea
30-50 g

Gyiimélcstea, Mate,
Gyégynévényes tea, Rooibos
o0g
(Ugyanakkor a mate kivald
élénkité mateint tartalmaz.)

www.teahaz-ajandek.hu
6050 Lajosmizse, Alsdbene 640.

E-mail cim:

info@teahaz-ajandek.hu

Telefon:
06765566710

teahdz ojc'mdéH

Louu.J.teohoe-ojondeH.hu




