A tea

A teacserje

A tea örökzöld cserje, karcsú, piramis alakú koronával. Sötétzöld levelei bőrszerűen kemények és fényesek. Indiában magas fává is megnőnek. A friss leveleknek a cserjén egyáltalán nincs illatuk. A cserjéken legfelül levő levelek a legfiatalabbak, ezek színe az alsó részükön ezüstös, tapintásuk selymes. A kifejlett levelek 5-7 cm hosszúak és 3-4 cm szélesek. A fiatal levelek kissé szőrösek. A tea virága a levelek hónaljában nő, általában egyedül, ám egyes fajoknál 2-4 is található egymás mellett. A szirmok színe halvány, rendszerint sárgás vagy rózsaszínes, számuk 5-9. A teavirág porzóinak száma igen változatos 20-tól 200-ig bármilyen szám előfordulhat. A porzók két körben helyezkednek el. A külső körben levők a sziromlevelekkel nőttek össze. A tea termése többnyire háromrekeszű, fásodó falú tok, hüvely, amelyben 10-13 mm átmérőjűbarna magvak találhatók. A teacserje hegyvidéki növény, melynek a tiszta, pormentes levegő, a meleg és nedves éghajlat kedvez. 

A cserjéről a dobozba

A szedés módja

A tea leveleit először március elején szedik, majd onnantól kezdve 5-15 naponként újra. A leveleket már szüretkor osztályozzák. A cserje tetején levő levelekből készül a legfinomabb tea. Ezzel szemben az alsó nagy levelek nem használhatók. A leszedett leveleket gondosan kell kezelni és szállítani, mert ha megtörnek, megnyomódnak vaggy idő előtt fermentálódnak, akkor értéktelenné válik. Az ilyen esetek elkerülése végett a feldolgozó üzemeket az ültetvények mellé telepítik és a szállítást a szedéshez igazítják. A levelek feldolgozása bonyolult művelet. A régi kínaiak szerint tizenkét műveletből áll, melyek számát a mai technológia mellett sikerült négyre csökkenteni. 

Hervasztás

A leveleket sűrű dróthálóra helyezik és szellős helyiségben huszonnégy órán át, kb. 30°C-on szárítják. A fonnyasztás végére a tealevelek annyi vizet vesztenek, hogy sodrásra alkalmassá válnak. 

Sodrás

Ezen művelet célja, hogy a levelek sejtfalát szétszakítsa, és a levegő ezáltal könnyebben érintkezhessen a sejtnedvekkel, ami meggyorsítja a fermentációt. A sodrás a teaasztalon történik, melynek szintén több lehetősége van. Ezek közül a legegyszerűbb, amikor egy alul nyitott doboz a forgatható asztal felületen olyan módon helyezkedik el, hogy a kettő között egy keskeny rés van. Az asztalfelület és a doboz ellenkező irányba mozog. A tealevelek a dobozban (másik nevén garat) vannak, ezt pedig egy fedő nyomja a recézett, kör alakú asztalhoz. A sodrást, tehát a recézés a garat széle közösen végzi. 

Fermentálás

Az erjesztés célja, hogy a tea csersavainak hatása a minimálisra csökkenjen és a tealevél finom zamata érvényesüljön. A már megsodrott leveleket öt cm vastagon kiteregetik. A sodrás már felszabadult sejtnedvek és a levegő mikroorganizmusai elvégzik az erjesztést. A folyamat, mely csak néhány óráig tart akkor fejeződik be, ha a levelek rézvörösre színeződnek. 

Szárítás 

A cél az, hogy az erjesztéssel elkezdett folyamatok befejeződjenek, és a tealevelek tartóssá váljanak. Ezen folyamat során a rézvörös szín szürkésfeketévé válik. A levelek víztartalma ekkor már csak 3-6%. Ezt nevezik fekete teának. A hevítés szabja meg a fekete tea végleges ízét és aromáját. A klorofill a hevítés hatására átalakul fekete pheofitinné, ami a tea jellegzetes ízét adja. A kész teát gondosan csomagolják. Fémdobozban, légmentesen zárva három évig is megőrzi aromáját és színanyagait. 

Különleges teák

Zöld tea

A teát hervasztják, sodorják és szárítják, de a fermentálást kihagyják. Ebben az esetben a levelek megőrzik zöld színüket. Ennek a teának az íze fanyarabb, mint a fekete teáé, mert a benne levő csersavak megmaradnak és az aromaanyagok nem tudnak teljesen kibontakozni. 

"Broken tea"

Ezen készítési mód a XIX. század második felétől ismert. B teának is hívják. Úgy készül, hogy a tealeveleket apróra vágják, melyek azonban a legjobb minőségűek. Ezen eljárás előnye, hogy a teában levő hasznos anyagok sokkal jobban kioldódnak. Így erősebb teát kapunk.. A mai filteres teák "broken" eljárással készülnek.

Sárga tea

Ezek a teák a Dél-ázsiai országokban elterjedtek. Úgy készül, hogy a levelek fermentációját félidőben túlfűtéssel meggátolják. Majd különböző illatosító anyagokat adnak hozzá és a kapott teát ízlésük szerint keverik. Ilyenféle teát Európába nem exportálnak. 

