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A z  alkaloid tartalmú élvezeti szerek (kávé, tea, ka ka ó ) fo
gyasztása az utóbbi években állandóan növekszik. Indokolt tehát, 
hogy ezek minőségének alakulását figyelemmel kísérjük. A  tea 
fogyasztása hazánkban meghaladja a kakaó mennyiségét, jelentős 
mértékben elmarad azonban a kávé fogyasztása mögött. L a p u n k  előző 
számában a kávé, s most a tea kérdésével foglalkozunk. ( S z e r k . )

Az u tó b b i  években  rendszeresen  v iz sg á l tu k  az im p o r tá l t  t e á k  
minőségét.  M in ő s í te t tü k  a belő lük készü l t  i ta lo k a t ,  s így  számos o lyan  
a d a t t a l  rende lkezünk ,  am elyek  közlésre k ív án k o zn a k .

A te a i ta l  fo g yasz tása  tö b b  ezer évre ny ú lik  vissza. E r re  k ö v e tk ez 
te t h e tü n k  abból,  h ogy  egy régi k ín a i  feljegyzés m á r  i. e. 2700 évvel 
em lí té s t  tesz  a tea -n ö v én y rő l ,  s a  te rm esz tésn ek  idővel J a p á n b a n  is 
elterjedéséről.  (1.) E  távo l-ke le t i  népek  évezredekig  vallásos k u l tu sz 
k é n t  é lvez ték  a te a i ta lo k a t .  E gy -eg y  külön legesebb  feldolgozási és 
e lkészítési ( t itkos) r e c e p t jü k e t  oly n a g y  becsben  t a r t o t t á k ,  hogy  a 
győztes h ad v ezé re ik e t  ilyenekkel is ju t a lm a z tá k .  K ésőbb  — az E u r ó 
pából is je len tkező  h a ta lm a s  igények  kielégítése é rdekében  — a  t e a  
te rm esz tése  n ag y  a rá n y b a n  e l te r jed t  In d iá b a n  és a  dél- ind ia i  ( J á v a ,  
S zu m á tra ,  Ceylon s tb .)  sz igeteken is.

A te a  európai kereskedelm i fo rg a lm á t  a h o llandok  in d í to t t á k  el, 
1600 körül. A  S zuez i-c sa to rn a  m eg n y i tá sa  e lő t t  n a g y o b b ré sz t  k a r a 
v á n o k  h o z tá k  a t e á t  O roszországon keresz tü l  s innen  ered — a  va lódi 
te á k n á l ,  nép iesen  m a  is h a szn á la to s  — ,,O rosz-tea“  elnevezés. M in t
egy 30 éve azo n b an  m a g á b a n  a  S zo v je tu n ió b an  is fe l lendü l t  a  t e a  t e r 
mesztése . A K a u k á z u s  le jtő in  szede t t  t e á k  feldolgozásáról — a legkor
szerűbb gépesítéseiről — h íradó-f i lm eke t is l á th a tu n k .

A te a  beszerzése hasonló k ü lkereskede lm i tev ék e n y ség e t  igényel,  
m in t  a k áv é  és egyéb im p o r t  áru .  A  nem ze tköz i k e reskede lem ben  k é t  
fő csopo r t jáv a l  ta lá lk o zu n k ,  ezek : az ind ia i  és k ín a i  t e a  f a j tá k .  E  fő 
csopor tokon  belül szám os a lcsoport,  t íp u s  és m inőségi fo k o za t  van .

*A  M ITE K iizélelm ezéstudom ányi szakosztályán elhangzott előadás.
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E zek  közül i t t  csak  azo k a t  i s m er te t jü k ,  am e ly ek  az u tó b b i  20 évben  
h az á n k b a  is e l ju to t ta k .

A tea  minősége a te rm esz tés  helyétő l,  a  ta la j  összetételétől , a  n ö v én y  
fa j tá já tó l ,  a  szed e t t  levelek n ag yságá tó l  és a feldolgozástól is n a g y 
m ér ték b en  függ. A tav assza l  szede t t  levelekből készü l t  t e a  il la tosabb ,  
de gyengébb ízű, m in t  a későbbi szedésú ; v iszon t  a későb b iek n ek  az 
íze, a ro m á ja  te l teb b ,  s az i l la ta  gyengébb. E  k ü lönbségeknek ,  to v á b b á  
a  színező h a tá s o k n a k  kiegyenlítésére  és fokozására  a kü lönböző  t í p u 
sok megfelelő a rá n y ú  keverésével tö rek ed h e tü n k .

Az egyes t íp u so k  elnevezése tö b b n y i re  a te rm esz tés i  helyre is 
u ta l .  A feldolgozásra i t t  nem  té r h e tü n k  ki, csak az t  em lí t jü k  m eg, hogy  
a v ilágkereskedelem be kerülő te á k n a k  m in teg y  9 6 % -a  erjesztéssel készü l t  
fekete  színű és csak 4 % -a  fonnyasz tássa l ,  il letve gőzöléssel fe ldolgozott 
sárgás-zöld, v ag y  zöld színű tea .

Teafajták és kereskedelmi elnevezéseik

A kereskedelem ben az á ru ism ere t i  o k ta tá s b a n  (2.) a  k öve tkező  
t e a f a j t á k a t  ( t íp u so k a t)  k ü lö n b ö z te t ik  meg :

Indiai je lleg ű  teá k . E redet i leg  a T h ea  assam ica  fa j táb ó l  szá rm az
nak ,  A ssam és D arjeeling  vidékéről.  K ésőbb  a nem es ítés  során  e lte r
je d te k  a dél-indiai sz igetv i lágban és a S zov je tu n ió b an  is.

Darjeeling-tea néven  a H im alá ja  le j tő in  szed e t t ,  gondosan  kézzel 
v á lo g a to t t ,  finom, ap róso d rású  tea leve lek  ke rü ln ek  forgalom ba . E zek  
közelebbi minőségi jelzői : Flowery orange pekoe ( F . О. P . )  v a g y  Orange 
pekoe (О. Р .) .  E lőbb i a  levélb im bók és csúcslevelek ap ró  finom sod- 
r a t a  ; u tó b b i  a  teacserje  m áso d ik  és k öve tkező  e lágazása inak  levélze- 
tébő l készül, megfelelően d u rv á b b r a  sodorva. M indezek fo r rá z a ta  sö té t  
a ran y sá rg a  színű és e f a j tá k r a  je llem zően igen arom ás.

A ssa m - te a : a  H im a lá ja  keleti völgyeiben  — k o rá b b a n  vad o n ,  
m ag as fáv á  n ö v ek ed e t t  — m a jd  cserjére n em es í te t t  fa j ta .  L eg több- 
ny íre  Orange pekoe (О. P . )  m inőségben  k e rü l t  h azá n k b a .  A pró  és foko
za tosan  nag y o b b  levelei a  feldolgozás u tá n  m ély  feke te  színűek és kissé 
lazán  so d ro t tak .  F e lö n tésü k  az összes te á k  közül a legsö té tebb , v ö rö 
ses b a rn a  színű és erős zam a tú .  A te j je l  fogyasztók  s zám ára  kü lö n ö 
sen ked v e l t  minőség.

Ceylon-tea : az О. P . minőség i t t  is az ap ró b b  levelek f inom  sod- 
r a t a  ; а I I  —II I .  o. minőségek az alsóbb ág aza to k  leveleiből, d ró tszerűen  
kem én y  és hosszúkás sodrással készülnek. F o r r á z a tu k  h ason l í t  a D a r 
jeeling teához ,  de kissé f a n y a rab b .  E g y ik e  a leg kedve ltebbeknek .

Já va  és Szum átra  néven  a h a so n n ev ű  sz igeteken t e r m e s z te t t  t e á k  
sz in tén  О. P .,  to v á b b á  I I  —II I .  o. m inőségben  k e rü ln ek  forgalom ba . 
K özepes nag y ság ú  leveleiket kissé la zá b b an  sodorják . Színük szü r
késfekete ,  b a rn ás  á rn y a la to k k a l .  Az a lsó b b ren d ű ek b en  kb. 5% -ig  
is előfordul b a rn ás  színű levélnyél (kocsány), am i kevésbé  értékes. E  
t íp u so k  fo r ráza ta  színben és a ro m á b a n  is v a lam ive l gyengébb  az elő
zőeknél, de a k ev e rékekbe  jól beleilleszthetők.

Szovjet-tea: a  K a u k á z u s  déli le j tő in  k i t e n y é sz te t t  grúziai és azer- 
b a jd zsán i  t e á k  leg inkább  a D arjee l ing  és A ssam  típ u so k h o z  hason lí
t a n a k .  F o r r á z a tu k  u g y an o ly an  szép v öröses -barna  ; a ro m á ju k  n é m i
leg m ás  jellegű, de sz in tén  igen ta r ta lm a s .
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A szovje t  t e a s z a b v á n y  „ leve les” és „ b ro k e n ” (tö rm elékes)  t e á 
k a t  k ü lö n b ö z te t  meg. E  cso p o r to k o n  belü l m eg h a tá ro zza  az Orange 
pekoe (О. P . ) ,  a  Pekoe ( P . )  és a  Pekoe-souchong ( P . S . )  minőségi fel
té te le i t .  F e n t iek en  k ív ü l  a „ b ro k e n ” c so p o r tb an  „ F a n n in g s ” ( F . )  
elnevezésű, k isz i tá l t  d u rv á b b  tö rm e lék  és a  „ D u s t” ( D . )  jelzésű, ap róbb ,  
poros tö rm e lék  t e á k  je l lem ző it  is m eg h a tá ro zza .  (3.)

A minőségi fo k o z a to k a t  — m in d k é t  c so p o r tb an  — m ég k ü lön  
is jelzik. A  levé lb im bók  és csúcslevelek f inom  so d ra ta  „ B ü k e t” je lzőt 
kap  ; A  köve tkező  ág aza to k  leveleinek, fo koza tosan  n ag y o b b  és d u r 
v á b b  s o d r a t a :  „ E x tra ”, „Felső” , „ E lső ”, „ M á so d ik”, „ H a rm a d ik” 
minőségi je lzőt k ap  a t e á k a t  m inősí tő  á llami in téze t tő l .

E  szovje t  te a t íp u s o k  közül ez ideig h a z á n k b a  csak  a középső ké t-  
h á ro m  minőség é rk eze t t  és azok a k ín a i  t íp u so k k a l  kev e rv e  jó  m in ő 
séget e redm ényez tek .

K ín a i  te á k  : eredetileg a  T h ea  sinensis n ö v én y  levelei. K ín á b a n  
a Y ang tse  vö lgyben , Sanghai,  F oochow  v id ék én  ; m a jd  J a p á n b a n  és 
T a iv an  szigetén is igen e lte r jed tek  és nem es í té sük ,  feldolgozásuk révén  
sokféle v á l to z a tb a n  ( t íp u sb an )  k e re se t tek  a  v ilágpiacon.

Pekoe-flowery ( Pekoe-virág)  t e a  név en  a te a n ö v é n y  legfelső, egé
szen f ia ta l ,  fe jlődésben levő, f inom m olyhos (fehér szőrökkel sű rű n  
b o r í to t t )  ap ró  leveleinek (levél-b im bóinak) en y h én  c sa v a ro d o t t  és erjesz
tés  nélkül s z á r í to t t  kü lönlegességét hozzák  forga lom ba . E z  ezüstös 
színű, enyhe  i l la tú  ; fo r rá z a ta  világos és zava ros ,  a ro m á ja  gyenge és 
szoka t lan .  Te tsze tős  kü llem e m i a t t  a  legf inom abb  teak e v e ré k e k  szín
h a tá s á n a k  fokozására  haszná la tos .

P a k lu m  és Panjong  О. P .  és Congou t e á k  a  h a so n n ev ű  k e rü le 
tek b en ,  az ap ró  és közepes levelekből á l t a lá b a n  lazább  sodrássa l ,  tö b b  
minőségi fo k o za tb an  készülnek. Színük  m é ly  fekete ,  fo r rá z a tu k  v i lá 
gostól a  sö té t  a ra n y s á rg a  színig vá ltozó  ; a ro m á ju k  en y h én  il latos.

K eem u n  Congou te a  : a  szedés ideje, i l letve a  levelek n a g y ság a  és 
osz tá lyozása  szer in t,  sz in tén  tö b b  m inőségi fo k o za tb an  k erü l E u r ó 
p áb a .  F o r r á z a ta  ta r ta lm a s ,  az e lőbbieknél kissé fa n y a ra b b ,  de a k ev e 
rékek b en  jól a lk a lm azh a tó .

Foochow ( F u csa u ) t e á k  sz in tén  tö b b  m inőségi fo k o za tb an ,  köze
pes és lazább  so d ra to k b a n  ke rü ln ek  forgalom ba . F o r r á z a tu k  színe 

.v ilágos a r a n y s á r g a ;  a ro m á ju k  e t íp u s r a  je l lem zően  en y h én  füstös.
Souchong teá k :  a  te rm e lőhe ly re  u ta ló  L apsang  v a g y  Т агу  stb . 

kiegészítő névvel,  igen sok minőségi fo k o za tb an  k e rü ln ek  fo rg a lo m b a . 
Ezek a legolcsóbb „ leve les” te ák .  Á l ta láb an  az alsóbb, n ag y o b b  leve
lekből v a s tag  és laza  sodrássa l  készü lnek  s ezért  m eg lehe tősen  tö r m e 
lékesek. F o r r á z a tu k  világos a ran y -sá rg a ,  a ro m á ju k  tö b b é-k ev ésb é  
fanyar .  A  legolcsóbb kev e rék ek b en  haszná la to sak .

A  felsorolt fekete  k ína i  te á k  m e l le t t ,  régebben  az Oolong t íp u sú ,  
sárgászöld  színű, félig e r je sz te t t  M a n d a r in  О. P. e lnevezésű  te a  is é rke
zett h a z á n k b a ,  a m i t  a  legjobb k everékek  i l la to s í tá sá ra  a lk a lm az tak .  
Ü ja b b a n  J á sm in a  n e v ű  igen illatos zöld t e á t  is k a p u n k  id ő n k é n t  K ín á 
ból. E b b en  a zöldesszürke gőzölt tea leve lek  k ö z ö t t  já zm in  v i r á g 
sz irm ok is ta lá lh a tó k .  F o r r á z a ta  ö n m ag áb a n ,  az a k ác  és já zm in  v irág  
i l la tá ra  em lékez te tőén  a n n y ir a  á th a tó ,  h o g y  csakis a legjobb te a k e v e 
rékek a r o m a ja v í tá s á r a  a lk a lm azzák  (a száraz  t e á b a  2 — 5 %  a r á n y 
b an  elkeverve).

•Az i t t  felsorolt f a j tá k ,  il letve t íp u so k  közül az u tó b b i  években 
m eglehetősen szűk v á la sz ték  é rk e z e t t  h a z á n k b a ,  s így  m in d  nehezebbé
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v á l t  a  k ív á n t  m inőségű te ak ev erék ek  előállítása. E lőfordu lt  az is, hogy 
i l la tosítás  nélküli,  il letve i l la tá t  v e sz te t t  zöld k ína i  te a  is é rkeze t t ,  
am i a haza i fogyasz tók  részére szok a t lan ,  s ezért csak  keverék ek b en  
haszná lha tó .

A  tea összetétele

A tea  összetétele függ a fa j tá tó l ,  a levelek fe j le ttségétő l,  a k ikészí
tés  m ó d já tó l  s tb .  A te á r a  jellemző a k o ffe in ta r ta lo m , m ely  á tlagosan  
3 — 4 % . A  koffein m e l le t t  m ás ,  p u r in  t a r t a lm ú  an y ag o k  is k im u ta t h a 
tók  benne, így  : theofillin, m e t i lx an t in  stb . A  p u r in  t a r t a l m ú  an y ag o k  
m enny iségé t je lentős m ér ték b en  befolyásolja  a k ikészítés .  A zöld te ák  
ko ffe in ta r ta lm a  m indig  nagyobb . A te á b a n  ta lá lu n k  m ég fehér jé t ,  
i l lóolajat,  n ö v én y g u m it ,  cse rsava t,  zs ír t ,  d e x t r in t ,  á sván y i  an y a g o k a t  
s tb .  (4.)

Az illóolajok, m elyeknek  m ennyisége a száraz te á b a n  az 1 száza
lék o t  nem  h a la d ja  meg, je lentős szerepet já t s z a n a k  a  te a - a ro m a  k ia la 
k í tá sáb an .  Befolyásolja a te a -a ro m á t  a c se rsav ta r ta lo m  is. F e rm e n tá 
lás a la t t  a c se rsav - ta r ta lo m  csökken. É rd em es  m egem lí ten i ,  hogy  a 
koffein a tealevélben nagyrész t csersavhoz v an  k ö tve ,  s a fe rm en tá lá s  
közben válik  szabaddá .  A tea  csersavai k ö zö t t  k a tech inek e t  és tan n i -  
n o k a t  ta lá lu n k .  A csersavak  a tea-főzet színének k ia la k í t á sá b a n  is rész t  
vesznek, de ebben a k a ro t in  és m ás  színező an y ag o k  is k ö z rem ű k ö d n ek .  
Glukozidok közül a q uerc i tr in  já tsz ik  szerepet a te a z a m a t  k ia lak í
tá sáb an .

A  tea vizsgálata

A te á k  v izsgá la ta  és minősítése érzékszervi és vegyi ú to n  tö r tén ik .  
A vegyiv izsgála tok  módszereire  i t t  nem  té r ü n k  ki, csak az érzékszervi 
minősítés k ia laku lt  g y ak o r la tá t  i sm er te t jü k .  E  m inősí tés  m in d en k o r  
összehasonlítással tö r tén ik .  Az im p o r tá l t  té te lek  m in tá i  leg többnyire  
10 t o n n á t  m egha ladó ,  azonos m inőségűnek  je lze t t  á rubó l v é te tn e k ,  
iivegdugós porüvegekbe. E  m in tá k a t  elsősorban a k o ráb b i  m in ő s í té 
seknél fé lre te tt  m in ták h o z  h ason l í t juk ,  s a száraz te a  jellegét ( t íp u sá t )  
m egha tá rozzuk .  Pl. K ín a i  F u csau  II . vag y  Szovjet О. P. e x t r a  stb. 
A zu tán  m in d  a régi, m ind  az új m in ták b ó l  egy-egy g ram m o t ,  szám je l
zésű 200 ml-es porcelán  szűrőbeté tes  edénybe  m érve ,  első forrásban  
levő t i sz ta  vízzel leforrázzuk és lefödjük. E z u tá n  5 percnyi állás k ö v e t 
kezik, m a jd  a fo r ráza to k a t  — azonos szám ozású — fehér belsejű p o r 
celán csészékbe szűr jük  át. A kész szűrlete t ( i ta l t)  sorba  r a k ju k ,  s azok 
színét, á t te tszősségé t a jellegekből készült i ta lokhoz h a so n l í tv a  b írá l
juk . A szín és á tte tszősség  b írá la ta  egyen k én t i  összehasonlítással t ö r 
tén ik ,  úgy  hogy  felü lnézetben (v a s tag ab b  fo lyadékré tegben)  a k isebb 
színkülönbségek is észlelhetők legyenek. Amíg az i ta lok  ih a tó v á  h ű l 
nek, a szűrőn m arad t  tealevelek színét és a ro m á já t  — m ég meleg á lla
p o tb a n  — érzékszervi ú to n  v izsgáljuk  és ér tékeljük .

Az egyes t ípusok  színének és a ro m á já n a k  jellemzését m á r  az á r u 
cikkek felsorolásánál i s m e r te t tü k ,  de meg kell jegy ezn ü n k , h ogy  az 
o tt  je lze tt  sz ínha tások  az i t t  m e g a d o t t  m ennyiségek  fo r ráza táv a l  érhe
tők  el. A m in ták  fo r rá z a tá n a k  ízlelése, meleg á l lap o tb an ,  m in d en  éde
sítő és ízesítő an v ag  h o zzáadása  né lkül tö r tén ik .  Szürcsölgetve , lassan 
ízleljük, és a szájból az o rrb a  ju tó  a ro m á k a t  és u tó ízeke t  is figyeljük. 
A m en n y ib en  a vizsgált m in tá k  á ru té te le i  keverék  fo rm á já b an  fog-
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n a k  fo rg a lo m b a  kerü ln i,  úg y  belő lük az előírás szer in ti  súly százalék
b a n  k ev e r t  m in tá k  fo r rá z a ta i t  is e lb í rá l ju k ,  és az e lfo g ad o ttak a t  je l leg
k é n t  m egőr izzük .

H a za i  forgalomba kerülő teakeverékek

1. Illatos keverék:  5 0 % -b a n  szovje t  „ E x t r a ”  v ag y  „ E ls ő ” m in ő 
ségű t e a ;  47 —4 8 % -b a n  I —II.  o sz tá ly ú  k ína i  F u c sa u  v a g y  K eem u n  
tea ,  és 2 —3 % - b a n  k ína i J á s m in a  (zöld, i l la tosító) te a  keveréke.

2. K ín a i  t e a : egy időben  K ín a i  keverék  név en  K ee m u n  és F u csau  
te á k  közepes minőségeiből készült.  E z  idő szer in t  egy k özepes  minőségű 
kínai fekete  te áb ó l  9 5 % -o t  és k ína i zöld te á b ó l  5 % - o t  ta r ta lm a z .

3. Háztartási t e a : - a  m ú l tb a n  H á z ta r t á s i  k everék  néven  részben 
szovje t  „ H a r m a d i k ” minőségű , részben  k ína i II .  I I I .  o. fekete  t e á k 
ból készü l t .  E z  idő szerint u g yanaz  a k ínai fekete  és zöld te a  v a n  benne, 
m in t  a 2. sz. k ev e rékben ,  de i t t  85 és 15% -os a rá n y b a n .

A fenti keverék ek  összeté te lének  á l lan d ó s í tá sa  és lehetőség szerinti  
ja v í tá s a  érdekében , az illetékes szervek a beérkező té te lek  v iz sg á la tá 
nál b izo t tság ilag  á l lap í t ják  m eg a keverés i a rá n y o k a t .

Az i s m e r te te t t  te a -k ev e rék ek  k izáró lag  z á r t  c som ago lásban  ; 10 — 
20 g-os celofán ta s a k o k b a n ,  illetve 50 — 100 g-os k a r to n o k b a n ,  v ag y  
ezüst  színű fó l iákban  k e rü ln ek  kereskedelm i forga lom ba . A k ö zé tk e z 
te té s  és ven d ég lá tó  ip a r  részére 250 g-os p ap írc so m a g o k b an  tö r té n ik  
a szállí tás. M inden csomagolási egységben fel v a n  t ü n t e tv e  a t i s z t a 
súly, a minőség, az ár, a kiszerelési és szava tosság i idő.

A  teaitalok elkészítési m ódja i

A v ilág v iszo n y la tb an  leg több  t e á t  fogyasztó  A n g liáb an ,  főként 
az indiai — sö té t  fe lön tésű  — te a t íp u s o k a t  kedvelik .  A  fo r rá z a to k a t  
te j je l  v a g y  te jsz ínnel ízesítik , am i a cse ran y ag o k  kedvező t len  h a tá s á t  
is csökkenti.

A S zo v je tu n ió b an  tö b b  évszázados szokás a „ S z a m o v á r” -ban  
való teav íz  előkészítés. M in thogy  á l ta lán o sság b an  igen nag y  m e n n y i 
ségű te a i ta l t  fo g y asz tan ak ;  azt íeg tö b b n y ire  úg y  kész í t ik  el, hogy  az 
ivóedénybe  sű r í te t t  te a k iv o n a to t  (esetleg prése lt  tö rm e lék  te á t )  a d a 
golnak s a szam o v ár  csap ján  á te resz th e tő  vízzel leforrázzák.

A k ín a iak  szinte sze r ta r tá so sak  a te a  élvezetében. E g y ik  re g é n y 
író juk  erről pé ldáu l a k ö v e tk ező k b en  em lékezik  m eg : (5.)

„ H a  t i sz ta  időben , k o ra  h a jn a lb a n  szed ték  (a tea leve leke t) ,  a m i
k o r  a h eg y te tő n  t i sz ta  és r i tk a  a reggeli levegő, s a  leveleken r a j t a  v an  
még a h a rm a t  il la ta  : ak k o r  a tea  élvezése közben érezzük m ég ennek  
a bűvös  h a r m a tn a k  il la tá t  és f inom ságá t . . .“

A  köv e tk ező k b en  leírja, hogy erős te a i ta l  kész ítésénél a te á s 
k a n n á t  egyharm ad rész ig  m eg tö l t ik  f inom , száraz teáv a l ,  s a z u tá n  első 
fo r rá sb an  levő, jól m e g v á la sz to t t  vízzel le forrázzák , m a jd  azonnal 
szűrik  és fogyasztják .  E z u tá n  ú jbó l s esetleg h a rm ad szo r  is le forrázzák 
e nag y  tö m eg ű  te á t .  A h á ro m  fo r ráza t  közül a középső t t a r t j á k  a leg
jo b b n ak .  M ajd  így fo ly ta t ja  : „.  . . a t e á t  m indvég ig  a legnagyobb  
tisz taságga l kell kezelni, hűvös, száraz helyen  kell t a r t a n i  . . . .  a  t e a 
i ta l  megfelelő színe á l ta láb an  h a lv á n y  a ra n y s á rg a  . . . .  a  legjobb 
t e á n a k  „u tó íz e ” v a n ,  a m i t  kb. fél perccel a m eg iv ása  u tá n  érzünk ,  
am ik o r  kém iai a lkotórészei m á r  h a to t t a k  n y á lm ir ig y e in k re  . . .”
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-H a z á n k b a n  a  h á z ta r tá s o k b a n  sajnos a leg többen  tú lság o san  „ fő z ik ” 
a te á t .  E n n e k  k ö v e tk ez téb en  a „ fő ze tek” m ind ig  sö té t  színűek. E z  
azo n b an  a g y a k o r la tb a n  úgy  a lak u l ,  hogy  c i t ro m m al  v ag y  c i t ro m p ó t
lóval ízesítéskor az i ta l  színe h a lv án y u l ,  il le tve v i lág o sab b á  válik . 
Az ilyen i ta l  íze te rm észe tesen  igen f a n y a r  (csersavas) és sav an y k ás  
(borkősavas).  A túlfőzéssel soha n em  célszerű a t e a  színét fokozni, 
m e r t  igen ta lá ló an  á l lap í t ja  meg az „É le lm ezési  Ip a r o k ” c. egye tem i 
t a n k ö n y v  (6.), hogy  : „K ém ia i lag  a leg tökéle tesebb  főzet az, am ely  
a legtöbb koffe in t  és a legkevesebb cse r sav a t  ta r t a lm a z z a .”

N em csak  lab o ra tó r iu m i ,  de közfogyasztási  t a p a s z ta l a t  is, hogy  
a  tú lfőzésnél a teáb ó l  m in d  tö b b  és tö b b  cseranyag  oldódik , am inek  
erősen fa n y a r  íze a t e a  finom  a ro m á já t  m in d jo b b a n  e lnyom ja .  Az igazi 
teaé lvezők  (sajnos h a z á n k b a n  m ég kevesen  v a n n a k )  lényegében  úgy  
készítik  el az é lvezetre  szán t  i t a lu k a t ,  ah o g y an  az t  az érzékszervi 
tea -m inősítésné l m á r  le ír tuk .

V e n d ég lá tó ip a ru n k b an  a k áv éh o z  v is zo n y ítv a  a  te a i ta l  fogyasz
tá s a  még elenyésző. E z  idő szer in t  a  te a  felszolgálásánál három féle  
eljárás  v an  g y a k o r la tb an  :

1. R e p re z e n ta t ív  v endég lá tó  helyeken  kb. 1 g száraz  t e á t  szolgál
nak  fel, porcelán  t e á s k a n n á b a n .  K ü lö n  ed én y b en  a d n a k  mellé  2 — 3 
dl forró v ize t és elegendő cukro t .  A fogyasztó  s a já t  ízlése szer in t fo r
rázza  le a t e á t  (röv idebb  v ag y  hosszabb ideig) és te tszés  szer in t  ízesíti.

2. K isebb vendég lá tó  ü zem ekben  leg többny ire  m á r  leforrázva  
szo lgálják  fel a te a i ta l t ,  kis k a n n á k b a n ,  s a  fogyasz tók  az üres csészékbe 
ak k o r  szűrik á t  az t ,  am ik o r  a sz ín t és a ro m á t  megfelelőnek t a r t j á k .

3. Á llófogyasztású  (büffé) he lyeken leg többny ire  e lő rekészí te tt ,  
c u k ro zo t t  és s a v a n y í to t t  tea -szö rp ö t  ad ag o ln a k  forró vízzel te l t  csé
székbe (m in t  a gyüm ölcsszörpöket) ,  s fe lkeverve a kész i t a l t  k a p ja  
kézhez a fogyasztó.

V endég lá tó ipari  fe lhasználásra ,  ez idő szer in t  leg többny ire  a m á r  
is m e r te te t t  3 sz. keverék  kerül, amiből ad a g o n k é n t  0,6 —0,8 g száraz  
te a  m elle t t ,  csak gyenge színű és a ro m á jú  tea - i ta l  k ész í the tő .  K ísé r
le tek  tö r té n n e k  a k áv é  presso gépen való teaátgőzölésse l  is. I t t  is nehéz 
elta lálni, hogy tú l  sok csersav  ki ne o ldódjék , v iszon t  m in d en  értékes 
illat- és z a m a ta n y a g  az i ta lb a  kerül jön . A teaszörp  h a sz n á la ta  a fel
szolgálást igen m eggyors ít ja ,  de m in th o g y  ez á l ta láb an  túlfőzéssel 
és c it rom szörp  keverésével készül : a  csersav  fa n y a rság a  m e l le t t  a 
c it rom héj kesernyés íze is e lnyom ja  a t e a  jellemző és k ív án a to s  a ro 
m á já t .  Á minőség ellenőrzése is k ö rü lm ényesebb  ennél az e l já rásná l ,  
s ha  a szörp nem  megfelelő, erjedés is e lő fordu lha t.

Mindez némileg felelet lehet a r ra ,  hogy  v en d ég lá tó  helyeinken  
m ié r t  o lyan e lm a ra d t  a te a  fogyasz tása  az u tó b b i  években  igen fe l len
dü lt  p resso-kávé fogyasztássa l szemben.

Végül, de nem  u to lsóso rban  figyelemre m é l tó ,  hogy  a s p o r te m 
berek  szerte e világon nag y  kedvelői a  szép színű, zam a to s  t e á n a k ,  
m e r t  frissítő és é lénkítő  h a tá s á t  a  ta p a s z ta la to k  és a tu d o m á n y  is iga
zolják. N ag y  forróságban ,  tes tpáro lgássa l  já ró  erőfeszítéseknél, pl.  
a ra tá s ,  cséplés, b á n y á sz a t  v a g y  a spor t  tú r á k o n  (evezés, sí, h e g y m á 
szás stb.) a szom júság  en yhén  c itrom os s alig éd es í te t t ,  gyenge, lan 
gyos v ag y  k ih ű l t  tea i ta l la l  leg jobban  o l th a tó .  Orvosi ta n á c s ra  szá
mos ipari üzem b en  v é d ő i ta lk én t  is haszn á l ják .  F o g y asz tá sá t  h e ly en 
k én t  az alkoholellenes m ozga lm ak  is p rop ag á l ják .
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A tea i ta lo k  m inőségének  m eg jav í tá sa  é rdekében  pedig  az a lá b b i 
a k a t  javasoljuk :

1. A teák  v o n a lá n  is to v á b b  kell k ü zden i  azért ,  h ogy  a hazai fogyasz
tó k  ízlésének megfelelő t e a f a j t á k  k e rü l jen ek  m in d e n k o r  beh o za ta lra ,  
il letve kereskedelm i forga lom ba  és az i ta lb o l to k b a .

2. A kereskedelm i r a k t á r a k b a n  m in d e n ü t t  b iz to s í tsan ak  szag m en 
tes, száraz és szellős tá ro lá s i  lehe tősége t a  t e á n a k ,  m e r t  a  p á rá s  lég
körben  dohosodás  és íz rom lás is veszélyezte t i  a  m inőségét .  A  ven d ég 
lá tó ipar i  k é z i r a k tá r a k b a n  a ján la to s  a te á t  b ád o g  v ag y  ü v eg ed én y ek 
ben, h ű v ö s ,  fény m en tes  helyen táro ln i .

3. N ö v ek v ő b en  levő ideg en fo rg a lm u n k  indoko lja ,  hogy  rep rezen 
ta t ív  he lyeken  a külföldi v endégek  az á l ta lu k  m eg szo k o tt ,  jó  m in ő 
ségű teákbó l v á la sz th a s sák  ki az íz lésüknek  megfelelőket.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

Szerző főkén t  a fogyasz tók  szem p o n tjáb ó l  i s m er te t i  a b eh o za ta l ra  
k e rü l t  te a t íp u s o k a t ,  s m in teg y  20 m inősége t je llemez. R á m u t a t  a r r a ,  
hogy  az u tó b b i  év ekben  csak  k é t -h á ro m  m inőségű  k ína i fekete  és zöld 
te a  k e rü l t  h azá n k b a .  Ism er te t i  a  h aza i  fo rga lom ban  szereplő h á ro m 
féle te a k e v e rék  összeté te lé t  ; é rin ti  a t e á k  kém iai analíz isé t ,  vázo lja  
az érzékszervi minősí tésnél k ia laku lt  összehasonlító  g y ak o r la to t .  N éh án y  
külföldi szokásra  is u ta lv a  leírja a te a i ta l  elkészítési e l já rása i t  a h áz 
a l á s o k b a n  és a v en d é g lá tó ip a rb a n .
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