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A tea története

A tea ital egy főzet, amely a tea-
cserje szárított leveleiből vagy 
rügyeiből készül, ugyanakkor te-
ának nevezik a különféle szárított 
növények, fűszerek, gyümölcsök 
főzeteit is. Hatásuk többféle le-
het, teafajtától függően akár 
nyugtató, élénkítő, gyógyító, stb.

Tudtad? 2020-tól az ENSZ a tea 
világnapjának nyilvánította május 
21-ét.

A tea eredetileg Ázsiából szárma-
zik, s az ázsiai országokban ma is 
nagy hagyománya, kultúrája van 
a teafogyasztásnak. Kínában pél-
dául már a 8. században is közked-
velt ital volt. Nem véletlen, hiszen 
ezek az ázsiai országok rendkívül 

jó táptalajnak bizonyultak a tea-
kultusz kialakulásához, és a teá-
zás nem csak az előkelő körökben 
terjedt el, hanem az egyszerű 
emberek életének is részévé vált. 
Mára már Nyugat-Európában is 
közkedveltté vált „gyógyfőzet”, és 
az angolok tea iránti szeretete is 
világhírű. De hogyan is kezdődött 
a teafogyasztás kultúrája és ho-
gyan terjedt el?

Többféle mendemonda létezik, 
amely a tea, mint főzet keletke-
zéséről szól. Az egyik ilyen tör-
ténet szerint Buddha, az ókori 
bölcs filozófus fedezte fel, mikor 
egy kerti meditációja alkalmával 
tealevél hullott csészéjébe. Egy 
másik történet szerint viszont Sen 



Nung kínai császár csészéjét tisz-
telte meg a teanövény. Még Marco 
Polo is utal feljegyzéseiben a te-
ára, mint az egyik kínai pénzügy-
miniszter pozíciójából való elmoz-
dításának okára.

Az első európaiak, akik megíz-
lelhették az üdítő italt, azok a 
portugál felfedezők voltak, akik 
1560 környékén látogattak el Ja-
pánba. S ezzel megkezdődhetett 
a kelet-nyugati teakereskedelem 
gyöngyöző története.

A teát akkoriban gyékénnyel bé-
lelt faládákban szállították, az 
értékesebb fajtákat pedig ólom-
ládákba csomagolták. A fogyasz-
tásának kultúrája azonban lassab-
ban terjedt el a növénynél. Eleinte 
Európában magát a teanövényt 
fogyasztották kenyérrel, s csak 
később készítettek főzetet be-
lőle. De hogyan jutott el pontosan 
Angliába? Mi a teakultúra angliai 
története?

Tea Angliában
Állítólag Bragança Katalin portu-
gál királylány volt az, aki hozomá-
nya közé tealeveleket is csoma-
golt, amikor hozzáment II. Károly 
angol királyhoz 1662-ben. Bár a 
tea már akkor is közismert volt 
Angliában, még csak gyógynövény-
ként ismerték és fogyasztották, a 
királyné mindennapos teafogyasz-
tása azonban elterjedt az udvar-
ban, és szép lassan a kávé mellett 
ez is közismert itallá vált.

Tény azonban, hogy drága ára 
miatt a munkásosztály nem en-
gedhette meg magának a növényt, 
így sokáig csak az elit kiváltsága 
maradt. Tulajdonképpen fogyasz-
tását még mai napig gyakran az 
arisztokráciához kötik, amikor 
ötórai teázást emlegetünk.

Bragança Katalin 
egy korabeli festményen

Catarina Henriqueta de Bragança



Teaszertartás

Ahogy Angliában, úgy a keleti or-
szágokban is megvan a teaivás és 
–készítés sajátos kultúrája, ce-
remóniája. A japán teaszertartás 
legelterjedtebb formája a csanoju 
vagy szadó, csadó, ami egy konk-
rét teafajta előkészítési folyama-
tát takarja.
A szertartásoknak egyébként 4 
változata van: az egyszerűbb, 
kötetlenebb csakai, és a hivata-
losabb csadzsi, amely szigorúbb, 
tradicionálisabb összejövetelt ta-
kar. Ezek az összejövetelek pedig 
akár négy órán át is tarthatnak.

Általánosságban elmondható, hogy 
a szertartás négy részből áll:

1.

Először egy könnyű ételt, ún. 
„kai-seki”-t szolgálnak fel

2.

Ezt követi a „nakadachi”, azaz 
szünet.

3.

A szertartás fő része a „go-
za-iri”, amelyen egy erős teát 

szolgálnak fel, a „koicha”-t.

4.

Az „usucha”, mely során gyenge 
teát szolgálnak fel.

Teaszertartás egy 1632-es képen

日本語: 七十一番職人歌合　三巻ノ内、巻中（部分
狩野養信・雅信 模写

Teaszertartás



Teakészítés

Ami a teakészítést illeti, mond-
hatni, ahány nemzet, annyiféle 
szokás. Egyes országokban elter-
jedtebb a tealevelek szabadon 
való elhelyezése a teáskannában, 
míg máshol inkább teafiltereket 
használnak. A teák szálas vagy 
darabos változataiból készíthetők 
a legfinomabb italok. 

Ízük, illatuk általában telt, tes-
tesen zamatos. Az elkészítésük 
viszont egy kicsivel több időt igé-
nyel, mint a filteres változatoké. 
Az előkészületek lépései azonban 
hozzásegítenek a kikapcsolódás-
hoz. Az is változó, hogy ki men�-
nyi ideig áztatja a teát, s mivel 
fogyasztja. Az angolok például 
előszeretettel ízesítik a teákat 
tejjel vagy tejszínnel, de a fekete 
teákkal ellentétben a gyümölcsö-
sek inkább cukorral, mézzel vagy 
citromlével érvényesülnek igazán. 

Teakészítés
Akad azonban, aki a bort, pálin-
kát, brandyt vagy rumot részesíti 
előnyben, sőt, Oroszországban 
például lekvárt is tesznek bele.

Hogyan készítsük el 
a teánkat?

Először is fontos, hogy jó minő-
ségű víz álljon rendelkezésünkre, 
amelynek megfelelő az ásványi-
anyag tartalma. Szükségünk lesz 
edényekre, és azt is el kell dön-
teni, hogy ázsiai vagy nyugati 
módon szeretnénk elkészíteni a 
teánkat. A különbség az intenzivi-
tásban van, hiszen az ázsiai mód-
szernél kevesebb vízhez tesznek 
több tealevelet, és többször, rö-
viden öntik fel, tehát az íz sokkal 
erőteljesebb, mint a nyugati elké-
szítési módnál.

A nyugati elkészítésnél - ami tér-
ségünkben elterjedtebb - egyszer 
öntik fel bő vízzel a teát, és sokáig 
hagyják ázni.

Az edényeket illetően jó tudni, 
hogyha többféle teát is fogunk 
benne készíteni, akkor célszerű 
olyat választani, amelynek anyaga 
üveg vagy porcelán, hogy ne szívja 
magába az ízeket. 



Teakészítés 
ázsiai módszerrel:

1.
Melegítsük fel a vizet, de ne 

forraljuk túl!

2.
Ezzel a vízzel melegítsük elő a 

teás eszközöket, majd öntsük ki!

3.
Tegyünk tealevelet a gaiwanba! (A 

gaiwan három részből álló tea-
eszköz: alátét, csésze, fedél.)

4.
Öntsünk egy kis vizet a teára, 

majd öntsük is le róla.

5.
Ellenőrizzük a víz hőmérsékletét, 
majd öntsük ismét a tealevelekre 

és áztassuk egy ideig.

6.
Öntsük át a kiöntőbe a teát a 

gaiwanból! – első felöntés, innen 
töltjük ki csészékbe mindenki 

számára.

7.
Végül mindig öntsük fel újra és 

újra, és szervírozzuk, amíg az íze 
élvezetes.

Teakészítés 
nyugati módszerrel:

Az ízletes teához három dologra 
kell figyelnünk: a megfelelő men�-
nyiségű vízre, megfelelő vízhőmér-
sékletre és az időzítésre. 

Általában a tealevél és a víz ará-
nya itt 10-12 g/1 liter, az áztatás 
pedig 3-8 perc, attól függően, 
hogy mely teatípussal van dolgunk. 

Ahogy fentebb írtuk, a nyugati 
módszernél csak egyszer öntjük 
fel vízzel, így bár nem lesz olyan 
erőtejes a végeredmény, csak 
egyszer kell bíbelődnünk vele.



Teafajták

Fehér tea - Bai cha 白茶

Sárga tea - Huang cha 黄 茶

Zöld tea - Lü cha 绿茶

Oolong tea - Wulong cha 乌龙茶

Vörös tea (fekete tea) - Hong cha 红茶

Utóérlelt, sötét teák - Hei cha 黑茶

FEHÉR TEA

A fehér tea íze lágy, frissítő ha-
tású. Ennek az lehet az oka, hogy 
ez a fajta számít legkevésbé fel-
dolgozottnak, szedés után ugyanis 
csak szárítják, válogatják és cso-
magolják. Az első tavaszi szedés 
a legértékesebb, ezt Ezüst Tűnek 
nevezik.

Teafajták
SÁRGA TEA

A sárga tea feldolgozása során 
nagyon kíméletes erjedésen esik 
át, majd nedves ruha alatt gőzölik. 
Ez az oka annak, hogy a tea végül 
sárgás színezetűvé válik. A sárga 
teák egyszerre frissek és édeské-
sen lágyak. Sokan választják ezt a 
fajtát, ha ajándékon gondolkod-
nak.

ZÖLD TEA

A zöld teákhoz való alapanyagot 
csak rövid ideig fonnyasztják, 
majd amilyen hamar csak lehet, 
besütik az oxidáció megállítása 
érdekében. Ezt a teafajtát már 
a 12. században is ismerték szá-
las formájában. A gőzölt zöld tea 
kissé nyersebb ízű, míg a sütöt-
tekre a pirított zamat jellemző. 

Fehér    Sárga   Zöld   Oolong  Fekete



OOLONG TEA

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

A legenda szerint Su Long, a tea-
termesztő teaszüret közepén 
elténfergett egy őzet üldözve, 
és hazaérvén annyira belemerült 
gondolataiba, hogy teljesen elfe-
ledkezett a tealevelekről.

A melegben felejtett tea ezért el-
színeződött, és különlegesen finom 
illatot árasztott. Élete hátralévő 
részében Su Long ezen tea töké-
letesítésén munkálkodott, s végül 
olyannyira híressé vált, hogy egy 
idő után szinte már csak a császár 
fogyaszthatta az Oolong teát. 

Élettani hatásai közé tartozhat 
az anyagcsere fokozása, a zsírok 
lerakódásának gátlása, a zsírége-
tés fokozása, az idegrendszer sti-
mulálása, stb. Ez az egyik legked-
veltebb tea a túlsúlyosak körében.

A matcha tea egy különleges zöld 
tea változat. A 9. században kezd-
ték fogyasztani a zen buddhista 
szerzetesek meditációik alkalmá-
val. Ennek a tradicionális fajtáját 
használják a japánok a teaszer-
tartásokon is.

Élénkítheti az elmét és a testet is.

Jellemzője, hogy itt nem szálas 
formában fogyasztjuk el a teát, 
hanem a tealevél egészében porrá 
van őrölve, így megkaphatjuk a 
zöld tea összes hatóanyagát.

Jótékony hatásai közé tartozhat 
például az enyhén nyugtató hatása 
vagy az anyagcsere felgyorsítása.



UTÓÉRLELT, SÖTÉT TEÁK

Az utóérlelt, sötét teák, másnéven 
hei cha-k egy igazán különleges 
típus, amely rendkívül lágy, karak-
teres aromával bír, illata pedig 
érett, erőteljes. A hei cha elneve-
zés valójában fekete teát jelent.

Több típusa közül legismertebb a 
Puer és a Liu Bao. Tibetben még 
ma is ez az egyik leginkább fo-
gyasztott teatípus. Jellemzője, 
hogy a teát gőzöléssel majd pré-
seléssel tömbösítik.

A szervezet számára könnyen be-
fogadható, és hatása kíméletes a 
gyomornak és az emésztőrend-
szernek is. Segítheti az emész-
tést, és jó ásványi-anyag forrás 
lehet. 

A nap szinte bármelyik szakában 
fogyasztható, segítheti a relaxá-
ciót. Kínában ezt a típust gyógyító 
erejűnek tartják.

VÖRÖS TEA

A vörös tea egy teljesen oxidált 
teatípus, ami éppen ezért rendkí-
vül ízgazdag, és aromás.

Nyugaton fekete tea elnevezéssel 
is illetik, ez azonban nem egyezik 
meg a Dél-Afrikai rooibos-szal, 
amely egy teljesen más növényből 
készül.

A leveleket az eljárás folyamán 
fonnyasztják, sodorják, majd 
hagyják oxidálódni.

Legendája szerint a Wuyi-hegy-
ségben a készítésének idején épp 
katonai csapatok vonultak át, és 
ez az oka annak, hogy túl sokáig 
oxidálódott. Íze lehet mézes, ma-
látás, kakaós, füstös vagy akár fű-
szeres. 

Hatása lehet élénkítő vagy me-
legítő is.



ROOIBOS TEA

A rooibos tea Dél-Afrikában te-
rem. Alapanyagát a növényről 
annak 1-1,5 éves korában szedik 
le először. Törekednek a zsenge 
hajtások begyűjtésére. 
Maga a szüretelés mind a mai na-
pig kézzel történik, egy sarlószerű 
eszközzel, azonban míg régen kő-
lapon zúzták össze egy kalapács�-
szerű eszközzel, szétterítették 
majd hagyták megszárítani, ma 
ezt a folyamatot feldolgozóüzem-
ben végzik. 
A zöld rooibos előállítás csak né-
hány évtizedes múltra tekint vis�-
sza, amikor a rooibos elkészíté-
sénél is utánozni akarták a valódi 
tea „zöld” feldolgozási módját.

MATE TEA

A mate tea Dél-Amerikából szár-
mazik, de mára már világszerte 
elterjedt. A Yerba mate fa levele-
iből és szárából készítik. 

HERBA TEA

Mi a herba tea? Herbáknak nevez-
zük a növényi részeket (elsősorban 
leveleket, hajtásokat), melyekből 
egy adott módon italokat készít-
hetünk. Egy részük gyógyteának is 
minősíthetőek, míg mások inkább 
csak élvezeti italnak számítanak. 
Lehetnek akár fűszerként, zöld-
ségként közismert növények is. 
Hazánkban elsősorban a kamilla, 
a borsosmenta, a hárs, a csalán, 
a bodza és a kakukkfű a legelter-
jedtebbek.

GYÜMÖLCSTEA

A gyümölcsteák szárított, aszalt 
vagy más módon felhasznált gyü-
mölcsökből és egyéb növényi ré-
szekből (levél, szár, virág) készül-
nek. Aromájukat főleg a vízoldható 
anyagok alakítják ki. Gyakori ös�-
szetevőjük lehet a hibiszkuszvi-
rág, melynek köszönheti rubinvö-
rös színét és savanykás jellegét.



Nem hermetikusan lezárva több-
nyire az utóérlelt, már oxidál-
tabb teákat szokták tárolni. Így 
a tea nincs elzárva az oxigéntől, 
a levegő párájától, habár nincs is 
teljesen kitéve ezeknek a ténye-
zőknek. A tea íze ennek következ-
tében folyamatosan érik, változik.

MIK A TÁROLÁSI SZABÁLYOK?

Ha biztosra szeretnénk menni, 
tartsuk a teáinkat oxigéntől el-
zártan, tehát lehetőleg olyan mó-
don, hogy a teák minél kevesebbet 
érintkezzenek az oxigénnel. Meg-
felelő megoldás erre a légmen-
tesen záró edény vagy a vákuum 
lezárás.

Mivel a hő gyorsítja az oxidációs 
folyamatot, ezért javasoljuk a hű-
tött helyen, a zöld, oolong vagy 
sárga teák esetében akár a fa-
gyasztó- vagy hűtőszekrényben 

A TEA TÁROLÁSA

Sokan sokféleképpen tárolják a 
teát, amit azonban mindenképpen 
fontos lehet tudni, hogy használ-
junk légmentesen zárható edényt 
vagy zacskót! A célnak legalkalma-
sabb hely egy sötét, hűvös, száraz 
hely, amely szagoktól, nedvese-
déstől mentes.

Nem árt tudni, hogy a tealevelek 
oxidációja a leszedés után egyből 
megkezdődik, és ahogy fentebb 
írtuk, ez az oxidációs idő (és a fel-
dolgozás egyéb fázisai) határozza 
meg a tea típusát. Egy idő után 
azonban ez az oxidáció már káro-
sodást okoz a tea ízében, zamatá-
ban, „megromlik”. Ez főleg a kevés 
oxidációnak kitett zöld teáknál le-
het leginkább érezhető, de a töb-
binél sem árt az óvatosság.

A tárolást illetően megkülönbözte-
tünk hermetikusan lezárt és nem 
hermetikusan zárt tárolási módot. 
Az első esetben egy olyan táro-
lót használunk, ahová az oxigén 
csak nagyon lassan tud bejutni. 
Például az oolong teákat szokás 
vákumozva és fagyasztva tartani. 
Egyesek például agyagedényt ré-
szesítenek előnyben erre a célra. 

A tea tárolása



magába szívni ezeket. Ugyanez a 
szagmentesség vonatkozik a tá-
roló edényére is.

Ha azt szeretnénk, hogy tovább 
tartson a teánk, és ne romol-
jon meg, célszerűbb, ha nagyobb 
mennyiségben tároljuk. 

való tárolást. Természetesen itt is 
fontos megjegyezni, hogy meg kell 
védeni a teát a nedvességtől és a 
lecsapódástól, tehát fontos, hogy 
kiszorítsuk a levegőt a csomago-
lásából, mielőtt behelyezzük. Kivé-
telnél pedig az azonnali felbontás 
helyett fontos, hogy hagyjuk magá-
tól kiolvadni.

Ha nem hűtjük, de lehetséges, 
tartsuk inkább például szekrény-
ben a teákat, hiszen az egy jól 
védett hely a napfénytől, de lehe-
tőleg a fűszerestől távol, hiszen az 
is fontos, hogy a szagok, illatok ne 
keveredjenek, a tea ugyanis képes 

Filteres vagy szálas tea?
Eredetileg szálas formájában fo-
gyasztották a teákat. Egy véletlen 
műve csupán, hogy manapság már 
léteznek filteres teák is. A törté-
net szerint hajdanán, a 20. század 
elején, amikor a teákat Európába 
és Amerikába importálták, az 
importőrök kóstolókat küldtek ki 
leendő vásárlóiknak. Egy napon 
azonban egy bizonyos Thomas Sul-
livan teakereskedő a kis fémdobo-
zokat lecserélte selyemszütyőkre. 
Ez volt az első filteres tea. 

Sokan ugyanis, amikor megkapták 
a kóstolót, nem tudták, hogy azt ki 
kell venni a tasakjából, így egysze-

rűen bedobták a forró vízbe, és 
így főzték le a teát. Így legalább 
nem kellett mosogatniuk a szűrőt. 
Innentől kezdve Sullivan megren-
delései az egekbe szöktek.

Manapság viszont elmondható, 
hogy nem csak ennyi különbség van 
a filteres és a szálas teák között, 
hanem minőségükben is eltérnek. 

Ugyanis míg a szálas teáknál a leg-
szebb leveleket láthatjuk, a filte-
resnél a kevésbé minőségi levelek 
is őrlésre kerülnek, valamint az is 
tény, hogy az igazán minőségi teák 
csak szálas kiszerelésben kapha-
tók.



Miben segíthetnek a teák?
BORSMENTA

Javíthatja az emésztést, nyugtató 
gyógyírként szolgálhat a torokfá-
jásra és a köhögésre. Egészséges 
és jótékony illóolajokat tartalmaz. 
Azonban fontos, hogy kúraszerű 
használata előtt kikérjük orvosunk 
tanácsát.

FODORMENTA

Csak nem régen kezdték el gyó-
gyászatilag is felhasználni. Ere-
detileg csak az élelmiszer ízének 
fokozására és fertőtlenítésre, va-
lamint tisztításra használták.

Hatása lágyabb és szelídebb, mint 
a borsmentáé, segítheti az emész-
tést.

CSIPKEBOGYÓ

A rózsa elvirágzása után a helyén 
megjelenő kis gömbalakú gyümölcs 
a csipkebogyó. Gyulladáshátló 
hatásai segítségével képes lehet 
enyhíteni a térdben és a csípőben 
megjelenő ízületi gyulladásokat. 
Védhet a szív- és érrendszeri be-
tegségek ellen.

HIBISZKUSZ

Jó hatással lehet a vérnyomásra, 
segíthet megakadályozni a magas 
vérnyomás kialakulását valamint a 
szív- és érrendszeri betegsége-
ket.



KAMILLA

Segíthet felvenni a küzdelmet a 
szorongás és depresszió ellen, 
gyulladásgátló hatása miatt meg-
felelő választás lehet az izomgör-
csök vagy a PMS szindróma keze-
lésére.

Gyógyíthatja az álmatlanságot, jó 
hatású lehet a különböző bőrbe-
tegségek, sebek kezelésére.

LEVENDULA

Oldhatja a stresszt és javíthat a 
kedélyállapoton. Segíthet az elal-
vásban, hatása idegnyugtató, gör-
csoldó. Enyhítheti a reumás fájdal-
makat.

CITROMFŰ

A citromfű teának legendás az an-
tibakteriális hatása, de hasznos 
lehet stresszes életmód esetén is, 
nyugtató hatása miatt.

CSALÁNTEA

A népi gyógyászat egyik legfonto-
sabb növénye, igazán klasszikus. 
Hatása lehet salaktalanító-méreg-
telenítő, ajánlott fogyókúrázók-
nak.

Azonban fontos tudni, hogy 1,5 
deciliternél naponta nem ajánlott 
többet fogyasztani belőle.

A Teaház-ajandek webshop által forgalmazott herba teák élvezeti teák, 
élelmiszernek minősülnek.



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

E-mail cím:
info@teahaz-ajandek.hu

Telefon:
0676556670

A teák koffein tartalma
A teák koffeintartalma fajtánként 
igen változó lehet, ezenkívül be-
folyásolja az elkészítés módja is. 

Alapvetően azonban elmondható, 
hogy a fekete és az oolong teát 
többet tartalmaznak, mint a fehér 
és a zöld teák.

Fekete tea
60-90 g csészénként

Oolong tea
50-70 g

Zöld tea
35-70 g

Fehér tea
30-50 g

Gyümölcstea, Mate, 
Gyógynövényes tea, Rooibos

0 g 
(Ugyanakkor a mate kiváló 

élénkítő mateint tartalmaz.) 


