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A koffeintartalmu élvezeti szerek

e alapanyagai olyan koffeintartalmu novények,
amelyek a kozponti idegrendszerre élénkitéen
hatnak, frissitenek, novelik a szervezet
teljesitményeét.

* Az élvezeti szerek csoportjanak legfontosabb
tagjai '
— a kaveé,
— a tea, i
— akoladié és |GhEmlSS

— a maté teais.
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A koffein Wi

idegméreg, de a naponta szokasos kavémennyiség (2-3
dupla) kedvezé hatassal van a teljesitményre, javitja az agy
vérellatasat, csokkenti a faradtsagérzetet, segiti az
emeészteést.

Egy csésze kavé a szervezetben mintegy 15 perc alatt
szivodik fel.

1 g koffein (egy dupla kavéban |évé koffein tizszerese)
egészseges felnott embernél szédulést, izgatottsagot,
fulzugast okoz,

2-4 g gorcsoket idézhet el6,
Az 5 g folotti mennyiség mar halalos lehet.
Gyermekeknél kisebb mennyiség is halalt okozhat!



Mennyi koffeint tartalmaz (mg)?
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nyers- és porkoltkavék
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A kave

* ndveny orokzold cserje vagy fa, ennek cseresznye-
nagysagu, érett termése tartalmazza a kaveé-
szemeket.

% kavészem

il — ezlsthartya

pergamen-
szerl burok

gyimolcshus




A kavénodvény tulajdonsagai

Ordkzold cserje vagy 5-6 m magas fa. Sem a
szarazsagot, sem a tlizd6 napfényt nem kedveli.
Ezért f6ként a meleg égovi vidékek hegyeinek
lejtéin, alacsony dombvidékein, meleg (18-32°C),
arnyékos és csapadekos teriletein termesztik.
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A kavet
e csaknem 80 tropusi és szubtropusi orszagban
termesztik, az északi szélesség 23. és a déli szélesség
25. fok kozotti, un. kavéovben. Legf6bb kavétermeszt6
teruletek: Brazilia, Kbzép-Amerika orszagai

(kiemelked6en Kolumbia), Afrika (Kepya, Ghana,
Elefantcsontpart), Délkelet-Azsia és Oceania.
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A kavé torténete

A kivé a Fold népeinek egyik legnépszeriibb itala.
Szamos bizonyiték utal arra, hogy kb. 1000 éve fo-
gyasztjadk. Szdrmazdsi helyérdl és megismeréséril
legendds mesék szolnak. Nem tisztdzott a név ere-
dete sem (pl. az arab nyelvben guhiva = izgato, ser-
kentd, vagy kahveh = az iszlim bora). Valésziniinek
tiinik, hogy Abesszinia Kaffa (a nemzetkozileg el-
terjedt koffe, café, név is igazolni litszik) nevi tar-
tomanyabol szdrmazik, ahol — a legenda szerint —
kecskéket legeltetd kopt szerzetesek fedezték fel.

A torténet egy kissé mds valtozata is innen szarmaztatja a kavét, de e sze-
rint a gyanitlanul legelész6 kecskéknek koszonhetd a felfedezés. Miutin le-
legelték a kavécserjék bogydjat és hajtasat, szokatlanul élénkké viltak, a
pasztorok €jszaka sem birtak veliik a karimban. A titkot a kozeli kolostor tu-
dés papjai fejtették meg, Ok voltak a kivé els6 fogyasztéi és kedveldi is. In-
nen keriilt 4t a 12-14. szdzadban Aribidba, ahol utcdn, kdvéhizakban mér-
ték a kivalo serkentd italt, s6t gyogyszerként is fogyasztottdk.

A 19. szizad elején ismét feltimadt hazinkban a kdvéfogyasztisi kedv.
Szamtalan kivéhaz épiilt, ezekben hires szellemi miihelyek alakultak, s mi-
kodtek egészen a misodik vilidghdboriig. A hdbori utdn a hagyomdnyos ka-
véhdzak eltlintek, helyiiket az eszpresszok vették dt, s csak a kdvéhazak
irdnti nosztalgia élt tovabb az emberekben. Nyilvin ennek is kidszonhetGen
napjainkban a T
kdvéhdzi kulti-
ra ujraéledését
tapasztaljuk:
egymds utdn
nyilnak a kavé-
hdzak, s vilnak
a tarsasdgi élet
kedvelt hely-
szineivé.

A kavézasi szokdsok orsziagonként, népen-
ként viltoznak.

A bécsi, belga, vagy az ir kivé mds-mas alap-
anyagokkal késziil, az orszdgok sajitossigai
szerint. Belgiumban a lik6ros, vanilids iz
nyerte el a kavéfogyasztok tetszését, Ausztria-
ban a csokolddét kedvelik, frorszigban pedig
a whiskyt.

Az ir kavé kialakuldsa dllitélag egy ligyes re-
piil6téri biros leleményességének koszonhe-
t6, aki az egyik gép dtfagyott utasainak kivint
segiteni a gyors felmelegedésben a kivéjukba
ontott whiskyvel. Az 6tlet mindenesetre
j6 volt, hiszen azéta vildgszerte népsze-
riivé vilt az ir kivé, amely cukrot, alko-
holt, koffeint és zsirt egyszerre tartal-
maz, igazi energiabomba. Legyen szd
azonban birmely nemzet sajitos fekete
italarél, a széles palettin minden kavé-
rajongé megtalilja kedvencét. Az igazi
inyencek Eurépdban nagyon kedvelik
az olaszok hires ,espressojat”, a kis
mennyiségben fogyasztott, méregerds
feketét.




A kavébabtdl a csészéig

Mar a szliretelés nagyon fontos a jo
kavéhoz.

A kavécseresznyét akkor kell
leszedni, amikor megérett, nem
szabad sokaig a novényen hagyni.

A szlretelést emiatt korultekint6en
kell végezni, elvégre nem egyszerre
érnek meg a szemek.

Ahol nem kézzel, puttonnyal
szuretelnek, ott specialis kavészedd
gépekkel mennek végig a sorokon.

A gép leveri az érettebb és ezért
csiingd szemeket az agakrol, és
ezeket takaritjak be.

Gyors eljaras, ugyanakkor hatranya,
hogy a kevésbé érett
kavécseresznyéket is begydijti, ezért
az eredmeény rosszabb mindségu
lesz.



http://kaveklub.reblog.hu/a-kavebabtol-a-cseszeig

A kavébabtdl a csészéig

e Ezutan kovetkezik a kavé terméshusanak
eltavolitasa, amely torténhet szaraz és nedves
modszerrel.

* A szaraz feldolgozas soran a kavészemeket
szétteritik valamilyen természetes anyagbol
készullt fellletre, példaul gyéekényekre. A bogyokat
rendszeresen forgatjak, hogy minden oldalon
egyenletesen szaradjanak, és ne induljon be az
erjedési folyamat.

* A nedves modszer alkalmazasakor egy specialis
gep hasitja le a burkot a kavészemekrol.


http://kaveklub.reblog.hu/a-kavebabtol-a-cseszeig

A kavébabtdl a csészéig

e Ezutan kovetkezik a fermentalas, vagyis erjesztés. A
kavészemeket vizben aztatjak, amig a természetes
erjedésnek koszonhet6en a magkopeny kdnnyen
eltavolithatéva nem valik, ekkor egyszerlen vizsugarral
megtisztitjak a kavészemeket.

 Fermentalas utan a kavészemeket kiszaritjak, vagy
természetes Uton, vagy gepben. Ez heteket is igénybe
vehet, kdzben pedig vigyazni kell, hogy a kavébab ne
veszitsen tul sokat nedvességtartalmabol, ugyanakkor
egyenletesen kiszaradjon. Ha ez is megtortént, a
kavészemeket suly és méret szerint kivalogatjak.


http://kaveklub.reblog.hu/a-kavebabtol-a-cseszeig

A kavébabtdl a csészéig

* A kovetkez6 lépés a porkolés,
ami a folyamat egyik
legfontosabb része.

* Ekkor alakul ki a kave ize. A
porkolés soran a kavészemek
megduzzadnak, besotétednek, a
bennik talalhatd szénhidratok
pedig karamellizalédnak.

A porkolés végén a kavet lehltik:
ez torténhet h(itéracson (ekkor a
kavészemek még porkolédnek
egy rovid ideig), vagy viz
hozzaadasaval (ekkor magasabb
lesz a kavé nedvességtartalma).



http://kaveklub.reblog.hu/a-kavebabtol-a-cseszeig
http://kaveklub.postr.hu/cimke/p%C3%B6rk%C3%B6l%C3%A9s

A kavébabtdl a csészéig

e A kavét ezutan megérlik. A professzionalis gépek

orl6hengereit folyamatosan hiitik, hogy a meleg ne
artson a kavé aromajanak, és az is fontos, hogy
egyenletes legyen az 6rlemény.

Az utolso ugyanakkor igen fontos |épés a csomagolas,
amelynek fontos szerepe van a kavé aromajanak
megdlrzésében, ennek érdekében nitrogénnel feltoltott
zacskot vagy vakuumcsomagolast hasznalnak, mivel a
kavé érzékeny a levegd oxigén- és
nedvességtartalmara.

Forras: http://kaveklub.reblog.hu/a-kavebabtol-a-cseszeig


http://kaveklub.reblog.hu/a-kavebabtol-a-cseszeig

Kavégyartasrol meg

https://www.youtube.com/watch?v=mkbSZWc7NBc

https://www.youtube.com/watch?v=T3aGFO-
1L5k&spfreload=10

ttp://olaszpresszo.hu/magtol-a-cseszeig/

http://www.gasztromanko.hu/gasztrokalauz/kave/a-
kave-feldolgozasa/

https://www.youtube.com/watch?v=UWoRdyKsxPE

Angolul: https://www.youtube.com/watch?v=TTDy-
LONKIg
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A kereskedelmi forgalomban nyers és
porkolt kavé kaphato

* Nyers kavé — mas néven zold kavé — a gyimalcshustal,
ezUsthartyatol, pergamenhéjtol megfosztott kaveé.

e Az alapkavékbodl a vasarld sajat izlése szerint allithatja
dssze a keveréket, amit otthon porkdlhet meg. A frissen
porkolt kavebol f6zott kavéital kilonleges élvezeti
értéket nyujt.




* A porkolt kavé a nyers kavebol szakszer(
porkoléssel elballitott szemes vagy 6rolt termék.

* A porkoléest kovetd legfeljebb 3 napon belll
fézhetd, de ipari szinten a jol megvalasztott
csomagolassal — vakuum — ezt a id6szakot
képesek meghosszabbitani.




Nyers- és porkolt kavék

e Kavéfajtak csoportositasa
* Novénytani rendezés:

—Legaromasabb az Arabica,

—koffeinben leggazdagabb a Robusta
Kave.

| —A Liberica kdzepes élvezeti értékd, ma
mar kevésbé elterjedt.

be ¢

Liberica  Robusta Arabica




Nyers- és porkolt kavék

e Kavéfajtak csoportositasa

* Kereskedelmi csoportositas: A legjelent6sebb
kereskedelmi kavéefajtak altalaban a
termo6helyrdl, kikotordl kaptak neviiket. A fajtak
dsszekeverése adja a hazai kereskedelemben
ismert kavékat: Santos, Rio, Narino, Cauca,
Huila, Medellin, Manziales. A keverési
aranyokat titokként 6rzik.




http://www.szeretlekmagyarorszag.hu/a-vilag-egyik-
leghiresebb-kavemarkajat-is-magyar-alapitotta/




Nyers- és porkolt kavék

* Kulonleges kavéfajtak:

— Maragogype (kiejtése maraguzsip): Akkora, mint az
elefant - legalabbis a tébbi kavészemhez viszonyitva.
A Maragogype oriasi szemei kétszer akkorak, mint a
normalis kavészem méret. Az ize is dupla - intenziv,
pikans aromaju kavé!

— Gyongykave: a termésben a hianyos
megtermekenyités miatt csak egyetlen, nagyméretd,
gyogyszem alaku kavé fejlodik

78’“’“1' ‘ 14mm

normal kaveszem
guatemala maragogype




A 3 legdragabb kavé a Foldon allati
urulékbol

 AlJacu madar Urilékébdl nyert kavé allitélag nagyon
finom. Bar nem a legdragabb kavé, ize mégis édes,
mogyoras, anizsos arnyalatokkal. Ha valaki nem
hiszi, kostolja meg. A fizetésnél pedig jol nyuljon a
zsebébe.

e A lJacu madar kavé (Jacu bird coffee) egyébként
egy Henrique Sloper nevii kavétermel6 nevéhez
fizodik. Kezdetben egyaltalan nem o6rult annak, hogy

ez a védett madarfaj a foldjén megeszi a
kavécseresznyéket.

 Majd késébb rajott, hogy a Jacu madar urilékébdl
nyert arabica kavé sokkal finomabb és van olyan
értékes, mint a Kopi Luwak vagy a Black Ivory kavé.

 Aztis elmesélte, hogy a kavécseresznyéket betakarito
munkasokat volt a legnehezebb meggydbzni arral,
hogy innentdl a Jacu madar urulékébdl takaritsak be
a kavészemeket.




A 3 legdragabb kavé a Foldon allati
urulékbadl

A Kopi Luwak kavérdl mar sokan hallottak.

Angolul civet coffee-nak is nevezik. Ezt egy

macskafélének, a cibetmacskanak kdszonhetjuk.
A kavé Indonéziabdl szarmazik.

A cibetmacska az érett voros szind
kavécseresznyét eszi meg. Miutan megette,
szervezete csak a puha héjat emészti meg. A
kemény kavébab a székletével egyitt tavozik.

lzvilaga leginkabb a csoki aromajara
emlékeztet.

Nemcsak azért olyan draga, mert allati trilékbdl
szerzik, hanem azért is, mert a cibetmacska
tobbnyire éjszakai allat. Nehéz megtalalni, igy
urulékére is kortilményesebb rabukkanni.




A 3 legdragabb kavé a Foldon allati
urulékbol
* Azonban sajnos elképzelhetd,
hogy az olcsobb Kopi Luwak
kavékat olyan cibetmacska
urulékébdl szerzik, mely allatokat
“\ 2 fogva tartanak.
"L 0 * Egysanyaru korilmények kozott
—  élé allat nem tud olyan min6ségl
kavé alapanyagot , szolgaltatni”,
mint szabadon élé tarsai.
Nemcsak taplalkozasi
szokasukban térnek el egymastol.

Pszichés tényezdi is vannak a
dolognak.




A 3 legdragabb kavé a Foldon allati

Forras
http://legjobbkave.hu/a-
3-legdragabb-kave-a-
foldon-allati-urulekbol/

urulékbol
Nemcsak macskafélék vagy madarak tudjak ugy

megemeszteni a kavécseresznyéket, hogy
kézben a kavébabot érintetlentl hagyjak.

Egész pontosan azért mégsem hagyjak
érintetlenll, mert a gyomorban biokémiai
reakcioba lép a kavébab és az elefant
gyomorsava.

IIIII

vehet. Ezalatt az id6 alatt az elefant
gyomorsava képes lebontani a kavé kesernyés
izéért felelGs fehérjét. A Black Ivory kave igy
egy harmonikus csokis-dids izvilagu kave lesz.

A Black Ivory kavénak arabica kavé az alapja és
egy thaifoldi elefant rezervatumban allitjak
elé. Allitolag ez a legdragabb kavé a vilagon és
csak a masodik legdragabb kavé a cibet kavé.



http://www.blackivorycoffee.com/
http://www.blackivorycoffee.com/
http://www.blackivorycoffee.com/
http://www.blackivorycoffee.com/

A 3 legdragabb kaveé a Foldon allati
urulékbol

33 kilogramm (10.000 kavészem) nyers arabica kell egy

kilogramm BLACK IVORY kavé elballitasahoz.

Mig 2012-ben az éves BLACK IVORY kavétermelés 70 kg
volt, 2013-ban elérte a 300 kilot. Tehat
tomegtermeléstdl nem kell tartani, talan ez a sok extra
és a limitalt mennyiség tudja tartani ilyen magas aron
ezt a kavét.

A kilogrammonként 1100 dollarba, azaz 240 ezer
forintba kerul6 Black Ivory kavét novembert6l néhany
luxusszalld forgalmazni kezdte, csészénként 50 dollarba
keral.

Forras: http://olaszpresszo.hu/black-ivory/
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&’ Nyers- és porkoltkavék

A koffeinmentes kavék valodi kavébadl készilnek, a koffein
kioldasaval.

A nyerskaveét specialis berendezésekben vizzel és vizgbzzel
nedvesitik meg. Megfelel6 oldoszerekkel kimossak a koffeint,
az oldészermaradvanyokat pedig vizgbzzel hajtjak ki.

A koffeinmentesitett kavé szaraz masszaja kilogrammonként
legfeljebb egy gramm koffeint tartalmazhat.

Ez az érték a legtdobb eurdpai orszagban torvényileg
szabalyozott.

A kioblitett koffeint megszaritjak, és példaul a kéla italban ujra
felhasznaljak.

A koffeinmentesitett nyerskavészemeket eredeti
nedvességiuknek megfelel6en megszaritjak, majd a szokasos
modon porkolik.

Forras: http://www.tchibo.com/servlet/content/385506/-/hu/kv/a-kv-tja.html



Elvezetiszerek egészségre gyakorolt hatasainak SZECHENW TERV

bemutatasa
El6ado: Vincze Agnes

Koffeines vagy koffeinmentes?

A koffeinmentes kavét olyan kavébabbdl allitjdk el6, melynek sokkal magasabb a zsirtartalma,
ezaltal a vér koleszterinszintjét jelentdsen emeli. Ez fokozza az érelmeszesedés és a késObbi
szovédmeények kialakulasanak kockazatat.

A koffeinmentes kavé, nem 100%-ban mentes a koffeintdl. Egy atlagos kavé korulbelll 135 mg
koffeint tartalmaz. Ellenben a mentes valtozataban is megtaldlhatunk csészénként 5-8 mg
koffeint. Ami nagyon toredék szam természetesen, igy hatasa a legtobb emberen egyaltalan nem
is érezhetd.
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Képforrasa: www.tudomanyeseletmod.hu
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Nyers- és porkoltkavek

e Kavéfajtak

csoportositasa

— A kavékeverékek a valodi
és a potkavé 6rolés utan
készitett keverékébdl
allnak. A keverés aranya
leggyakrabban 50-50%,
de eltérd is lehet a
kilonboz6
markatermékekben.




13 cikoriabar hu/mi-az-a-cikoria-es-hogyan-lesz-belole-kave/

C/'tkér_%
£ila Cimoldal Kinalat v Galéria Webshop Receptek Hirle

gletmadbar

A cikoriakave a megporkolt cikoriagyokerbél készul.
Régen, nagyanyaink idejében kavepotlékként hasznaltak,
majd fokozatosan kikopott a hazai koztudatbol, mig az
utobbi években kezdik Ujra felfedezni. Ugyanakkor
Franciaorszagban példaul évszazadok ota kedvelt,

mindsegi elvezeti cikk a cikoriakave.

Megfeleld eljarassal a feketekaveéhoz hasonlo modon
készithetd el. Fogyaszthato presszokavekent, készulhet
beléle tejeskavé, cappuccino, melange éppugy, mint a
feketekaveébol. Felhasznalhato siteményekbenis a

cikoria.

Kaphato instant valtozatban is, azonban frissen fézve az
igazi, igy élvezhetd igazan a cikoriakave egyedulallo,

karamellas ize.

Ha boltban vasaroljuk, figyeljtnk arra, hogy hozzaadott

cukrot ne tartalmazzon a cikoriakaveé, valamint ne
keverjék malataval (ilyen példaul a MACI kaveé). Utobbi ugyanis a gluténérzékenyek szamara nem ajanlott.

Kaphato &érolt és nagyobb darabos valtozatban is.



Nyers- és porkoltkavek

e Kavéfajtak csoportositasa

— A nescafé poritassal el6allitott,
forrd vizben pillanatszer(ien
oldddo kavékivonat. Lehet
valodi kavé és kavékeverék (ez
utobbi 49% valodi kavébodl és
51% potkavebol készul). A
poritas soran alkalmazott hé
hatasara iz- és illatanyagok
tavoznak el, ezért a nescafébol
az eredeti kavénal gyengébb
aromaiju ital készitheta.




Instant kavé

Instant, azonnal old6do kavé. Mar a 30-as években kifejlesztették a
forro vizben tokéletesen feloldédo kavékivonat elballitasanak
eljarasat.

1945 utan ez a termék vilagszerte gyorsan elterjedt, mivel altala
lehetéveé valt, hogy forrd viz hozzaadasaval barhol és azonnal
elkészuljon a kave.

A kavékivonatra a gyors elkészithetGség és a hosszu eltarthatdsag
jellemzé.

A koncentratum el6allitasahoz a daralt porkolt kavébadl forré viz
hozzaadasaval erds kavékoncentratumot készitenek, majd hirtelen
lefagyasztjak.

Az igy kapott folyadékot alacsony nyomason, vakuumos szarito
kamraban elparologtatjak, ennek eredményeként durva szemcséj(,
oldodo kavé marad vissza.

A nagyon alacsony hémeérséklet kovetkeztében ez a munkaigényes
szaritasi folyamat megakadalyozza, hogy a kavé érzékeny aromai
séruljenek, s ezaltal kivalo min6ségd, instant kavé jon létre.

Forras: http://www.tchibo.com/servlet/content/385506/-/hu/kv/a-
kv-tja.html
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Nyers- és porkoltkavek

. Kavéfajtak

csoportositasa

— A potkavék
alapanyaga azoknak
a porkolt
novényeknek az
orleménye, amelyek
ize hasonlit a valodi
kavéhoz.




A baristaknak

ismerniuk szikséges a kavénovényt és annak fajtait, annak sziiretelését és
tarolasat, a porkolés modjait és folyamatat, a daralas modszereit, a kavé
megfelel§ tomoritését, az elkészitéshez sziikséges anyagok fizikai
jellemzdit, valamint képesnek kell lennilk a vendég izlését figyelembe véve
megfelel kavét ajanlani.

A barista sz0 olasz eredetl, eredetileg ,barpulti felszolgalot” jelentett,
akinek egyik feladata volt a kavé elkészitése, de emellett hideg (alkoholos)
italfelszolgalassal is foglalkozott. Az Egyesiilt Allamokban a hetvenes-
nyolcvanas években népszer(ivé valt espresso divatba hozta a kifejezést
(részben a Starbucks cég marketing-akcidinak hatdsara).
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Forras: https://hu.wikipedia.org/wiki/Barista



https://www.youtube.com/watch?v=CpA5VAR
fDJM

Magyar barista: Toth Sandor

https://www.youtube.com/watch?v=pcZh2OEI
5EQ

Szongoth Janos kavémester

https://www.youtube.com/watch?v=n4PYAlg
Mmro
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Kavefozes maskent — a torok kave
& kave, ahogyan megismertlk, legtobbszdr a siirl, erds presszokavet jelenti. A vilag mas tajain azonban egészen mashogyan fozik a
kavet, mint ahogyan azt mi megszokiuk. Az egyik gyakori fozési mod a torokds kavekeszites,

Lehet egy kave zaccal?

A mai atlagos kavehazi vendég valdszinl, hogy furcsan nézne, ha egy csésze torokosre fozott kavét tennének elé a
presszoban. A legszembetiindbb kllonbség, hogy a torok kave nem kulonit el a kavé anyagat a rajta atpréselt forrd viztdl,
Egészen pontosan a kavét nem leforrazzak és kidobjak, hanem megftzik, s magat a megfétt kavét (zaccot) is elfogyasztjak.




A torok kave fozese

A torok kave kulcsa tehat maga a fozés, A kavet hagyomanyosan egy rezedenyben keszitik, Ebbe mérik bele az adagonkent
nagyijabal 1 dl vizet, majd tetejére az adagonként 1-2 kaveskanal orilt kavet, A fdzdembermek itt valdban akad dolga a
kesobbiekben is, nem csak az, hogy bekeszitse és magara hagyia a kavégépet. Bzt a kavét ugyanis gondosan, aprolékosan
kell elkesziteni,

A torok kave fdzese hosszadalmas mivelet, A kavét nem szabad elkeverni a vizben, hagyni kell a teteién Jszni egészen
addig, mig a kave at nem azik, s le nem sillved a viz aliara. Bkkor meg lehet kevergemi,

Yaldjaban a kavet nem is kell fdzni, hiszen nem szabad megvarni, mig a viz felforr, Amikor a viz elkezd melegedni, akkor a
folvadek teteién a hab elkezd sOrlistdni. Bkkor falre kell hlzni egy kicsit, le kell verni a tlzrdl, maid Ujra kezdeni. Harom-
negy alkalommal is vissza lehet tenni a tlzre, addig, mig a tetején a hab egyre siribb és siribb lesz, Minél stribb a
vegeredmeny, annal jobb a kave, Ha viszont nem vagyunk elég dvatosak, s a viz felforr, akkor a hab szetesik, szinte
elparolog.

A torok kavet feketén isszak, csak cukorral, és egy flszerrel izesitik, Ez a kardomom, ami a gymbérhez hasonld, kissé
flstios iz, nalunk nem ol ismert fhszer, A cukrot és a flszert is fdzes eldtt adiak a vizhez, s ezzel egylitt keszitik el az italt.

Forras: http://www.kavegourmet.hu/spg/640329,64629/Kavefozes-maskent-a-torok-kave
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A fenntarthato kaveée

e http://www.tchibo. hu/fenntarthato kave-
c400073875.htm| i
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A kavé mindségi jellemzéi

* A kave mindsitése soran a fizikai, kémiai,
tisztasagi jellemzdbit és az érzékszervi
tulajdonsagokat egyarant vizsgaljak.

— A kavé egészben és 6rolt allapotban is a
felhasznalt kavéfajtakra jellemz6 illatu legyen

— Ildegen szag nem megengedett

— A kavéital szintén a felhasznalt kavéfajtakra
jellemzd, kellemes, jellegzetes hatasu, idegen iztdl
mentes legyen



A kavé csomagolasa

* A kavé minbségmegovasa csak légzardo csomagolasban
biztonsagos. Az 6rolt kavék legmegbizhatobb
csomagolasa a vakuumcsomagolas.

* Csomagoldanyaguk kartondoboz + alufdlia vagy
kasirozott alufdlia, esetleg mlianyaggal kasirozott
papirzacsko.

Silk Evening Melange
SELYMES PORNOLES KOH!INN!N!_[S LAGY PORKOLES
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A kavé csomagolasa

* A porkolt kavék 100-250-500-1000 g-os
csomagolasi egységben, kombinalt alufdlia-
reklamhordozo6 papir vagy fémdobozos

csomagolasban kerulnek forgalomba.
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Cremoso Forte Intenso Decaffeinato
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Amigos Decaffeinato koffeinmentes kavée pod, ESE pod
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Amigos Decaffeinato koffeinmentes kavé pod

eqy gazdag izl, klasszikus olasz porkdlés(i kavé. Azoknak, akik napi négy kavénal is tobbet isznak és barki masnak.

RESZLETEK

Az Amigos Decaffeinato koffeinmentes kdvé pod, egy gazdag izli, koffeinmentes gourmet kavé ami izében nem tér el a
tobbi, nem koffeinmentes kavetol.,

Ajanlott azok szamara, akik egy nap tébb mint négy feketét fogyasztanak. Klasszikus olasz porkdlési technoldgiaval késziil,
gtvizve a modern technikaval, ami az aromakat és az illatokat hozza ki beldle.

Ha nem podos gépet hasznalsz akkor ezt a POD-ot felnyitva hozzajutsz 7 gramm finomra ordlt kavéhoz, igy mar normal karos
gepben is elkészitheted.

Nézd meg a kézi kavéf6zot!
https://kavebolt.net/handpresso/606-handpresso-wild-hybrid-ese-pod-orolt-
kave.html



A kavet felbontasa utan

e fontos, hogy jol zarhato dobozba tegyik, hogy
minél tovabb megdrizhesse frissességet és
eredeti aromajat!




A kaveé tarolasa

e A kavet 10-15 °C homersekleten, maximum
70% relativ paratartalom mellett tanacsos
tarolni.




A tea

* A tea ateacserje vagy teafa sodrott, megszaritott
levele.

* Atea minfGségét a szuret ideje, a tealevelek
novényen valo elhelyezkedése, a szarmazasi hely
és a feldolgozas technologiaja hatarozza meg.




Termohelyek

* A teat jelenleg legnagyobb mennyiségben
Kinaban, Indiaban, Japanban, Sri Lankan
(régen Ceylon), Indonéziaban és
Oroszorszagban termelik.

A vilagon exportalt tea mennyiségeébol valo részesedeés

SriLanks;

Vietnam; 6.80% 20.20%

I—_‘—u

Egyéb; 22.90%

Kenya; 17.50%

Kina; 18.50%
India;, 14.10%

Forrds: FAO, portfolio.hu 2009-ben



A tea torténete

A tea sz6 hallatin felotlik benniink egy legenda: élt
Kindban i. e. 3000 évvel egy csdszir, Sen Nung, aki
egy napon rosszul érezte magit az ebédtdl, lehevere-
dett egy fa ald és elszenderedett. Amig aludt, a firdl
egy levél belehullott a kozeli vizforralé edényébe.
Természetesen a viz most is forrott, varva, hogy a
csdszdr, ha felébred, azonnal olthassa a szomjit (a ki-
naiak mar akkor is forralt vizet ittak). A csdszir feléb-

’\ - . !
™ .
redve meglitta a szines vizet, bizakodva megkoéstolta,

N és csoddk csoddjdra jobban lett. Ez a valédi tea legen-

ddja, amely csupdn annyiban kapcsolhato a teaitalhoz, hogy szomjoltdsra,
folyadékpotldasra és az egészség megovdsdra is fogyaszthato.

A teaitalt az emberiség mintegy 5000 éve fogyasztja. I. e. 2700-ban mir em-
litik a teaivast, az i. e. 5. szdzadbdl pontos leirast olvashatunk a teacserjérdl.
Oshazija Kelet-India, Assam vidéke. Innen keriilt 4t Kindba. Eurépiba el6-
szor a 16. szizadban szillitottak tedt. Kezdetben gyégyszerként hasznéltik
(s6t, haszndljdk ma is, ugyanis frissitd, izzaszté hatdsdval gyogyitja a lizas
betegeket).

A szertartdsos teaivis Japinban alakult ki a 19. szizadban. Kindban akkora
értéke volt a tednak, hogy a mongol szdrmazdsi katondk tedban kaptik a
zsoldot.

Hazinkban a 18. sz. elején vilt ismertté. Kezdetben herbatea (a lengyelek
ma is herbatinak nevezik) néven forgalmaztdk. Széles kori fogyasztdsa csak
mintegy 100 éve kezdodott. A teaitalt drusitottik kdvéhdzakban is, akkor
kezdddott az ,6tdrai tea” divatja.



A teagyartas technoldgiaja

https://www.youtube.com/watch?v=N8bJpkRq-
vU

A tea torténete 1. rész

https://www.youtube.com/watch?v=1ZcPeGHZ5y
A& |ist=PLADrTUcO3pYfpKt4U5A722z28pyaDkVIfL&i
ndex=1

A tea torténete 2. rész
nttps://www.youtube.com/watch?v=nU22uTzOM
FQ

Hogyan készult?

ttps://www.youtube.com/watch?v=HsL93GOvX]
C
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Teatorténetek

http://teekanne.hu/a-tea-tortenete.php
http://teekanne.hu/teafilter.php
http://teekanne.hu/teacserje.php
http://teekanne.hu/termesztes.php
http://teekanne.hu/szueret.php
http://teekanne.hu/tea-eloallitasa-fekete-tea.php
http://teekanne.hu/tea-eloallitasa-zold-tea.php
http://teekanne.hu/tea-eloallitasa-feher-tea.php
http://teekanne.hu/tea-eloallitasa-oolong-tea.php
http://teekanne.hu/tea-eloallitasa-pu-erh-tea.php

Angolul a tearol:
https://www.youtube.com/watch?v=M5N32TAiUMw
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* Ateanoveény feldolgozasa szerint
megklulénboztetink feheér, sarga, zold, fekete
teat.

a8

Kulonbozd szind teak balrdl
jobbra haladva:

z0old tea (Japan bancsa tea), sarga
tea (kinai kekecha tea), Oolong tea
(Kina) és fekete tea (India)



A tea feldolgozasi folyamata

Teafeldolgoris
SZEDES
FEKETE TEA FOLD TEA SARGA TEA
WBLACK TEA™ LJOREEN TEA™ SO0LONG TEA™
Fonnyasztis Gidzilis Fonnyaszids
Sodris Sodris Sodris

: Fermentilis
Fermentilis (rtivid ideig)

Srdritis Sziritds Szdritds




Mi a fehér tea?

A fehér tea is a Camelia sinensis teandvény gyermeke, hasonloképpen a zold, oolong, sérga, fekete és az igazi fekete, Pu-Erh teahoz. A kii
16nbség egyediil a levelek megmunkalasaban és feldolgozasaban van. Altaldban azokat a teakat nevezziik fehér teanak vagy sziiz teanak,
amelyeket legkevesebb emberi beavatkozassal allitanak eld, sodras nélkiil. A szedés kizardlag riigyre és friss levélre koncentralodik, amely
aprolékos munkat igényel. A fehér tea a legkevésbé feldolgozott teaféle, innen szarmazik a masik, sziiztea elnevezése.

Forras: http://fehertea.hu/mi-a-feher-tea
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Elvezeti s’zerek egeszsegre gyakorolt hatasainak SZéCHENYI TERV
bemutatasa
El6ado: Vincze Agnes

FEHER TEA, A TEAK KIRALYA

A kényeztetd, 1agy iz mellett a fehér tea rendszeres
fogyasztasa egyedulallo hatast gyakorol az emberi
szervezetre. izesités nélkiil is nagyon kellemes, édeskés az
aromaja!

- Természetes antioxidans tartalma a zold teaban taldlhato
mennyiség kétszerese, a létezd tedk kozott ebben a
legnagyobb
- Radkmegel5z6 hatasu - Flavonoid tartalma megakadalyozza
a sejtburjanzast
- Vérnyomascsokkentd hatasu - osszetevoi elosegitik a vér
optimalis dramlasat
- Koleszterincsokkentd, szabalyozza a koleszterin szintet
- Szivbarat - felére csokkenti a szivinfarktus kockazatat

- Csonterdsito Képforrds:www.solampas.hu
- Antibakterialis és viricid hatasu
- Segiti a fogyast és méregtelenitést
- Csokkenti az éhsegérzetet

A testi es lelki egészseg egyensulyanak a kialakitasa” Jes— MAGYARORSZAG MEGUJUL

SRcTCaD BCOrZes: Drogrs 4 peptins ol Lospe Sme latgsbrtn o §wvse
D e L




Sarga tea

e A sarga tea, mint a z6ld tea masik alfaja,
nagyon kiméletes erjedésen esik at, majd

nedves ruha alatt g6z6

ik, igy a tea sargas

szinezetet kap. Az oxic
esetében minimalis.

ERLIRGASa

acio a sarga tea




Z0old tea

A z0ld tea a legkevésbé feldolgozott teafajta, és ez
tartalmazza a legtobb antioxidans polifenolt, azok
kdzul is az un. epigallokatekin-3-gallat(EGCG)
nevezetl katekint, amely a z6ld tea 6sszes hasznos

élettani hatasaert felelGs. _— T
A klasszikus zold tea az éppen betakaritott, friss e R \)
levelek rovid g6zolésével késziil, amelynek soran a N ~N/

levelek puhava és rugalmassa valnak, mikdzben a
gozolés folyamata megakadalyozza a tealevelek
fermentalddasat és elszinez6dését.

GO6zo6lés utan a tealeveleket sodorjak, majd
héhatasnak teszik ki (forré leveg6ével kezelik, vagy
kézzel szaritjak/aszaljak, példaul egy forré wok
oldalahoz préselve).

A végeredmény a jol ismert zold tea, amelyet ha
leforrazunk — vagy ahogy a tearajongok
fogalmaznak: felontink —, egy élénk zoldessarga
szind, kellemesen fanyar, fives-vajas izl frissito italt
kapunk.

Még tobbet a zold tedrdl: http://dietless.hu/zold-
tea/

S .
~

= S A MRS L =




Fekete tea

A fekete és zold tea is a
teacserje (Camellia sinensis)
leveleibdl készul. A kilonbség
nem a tea mindségebdl, hanem
a feldolgozasi folyamat eltér6
lépéseibdl adodik: a tealevelek
leszedéset kovetden, attol
fuggben, hogy milyen tipusu tea
el6allitasa a cél, eltér6 mértekd
kontrollalt oxidaciot engednek
meg - ez az un. fermentacio,
amely a levelek barnulasaval jar.



Darjeeling tea

A tea India keleti teruletérol,
Nyugat-Bengalbol szarmazik, 2
Darzsilingbol. Az itt termesz- %
tett teak tobbségebdl fekete
teat készitenek

Valtozatai

— Els6 szedés: marcius kozepén, a tavaszi es6zések utan
szuretelik, szine vilagos, aromaja lagy

— Masodik szedés: juniusban szedik, szine borostyanos

— Oszi szedés: az esOs évszak utan, 6sszel szuretelik, ize
némileg enyhébb és kevesbeé fliszeres hatasu



Az oolong tea

részleges oxidacion megy keresztul.

A tea levelek elszaradnak a napfényben,
miel6tt azok megrepednének, igy a elsé
erjedés soran kihozzak magukbol a
természetes aromakat, izeket.

Ezutan kezdik el melegiteni az oolong
teat, amely soran a levelek masodjara is
megerjednek.

Kbozepes mennyiségl antioxidanst és
vitamint tartalmaz, viszont igen el6nyds
a trigliceridszint, illetve a
koleszterinszint megfelel6 szinten
tartasaban.

Forras: http://oolongtea.hu/az-oolong-tea-elonyoes-
hatasai




A teafajtak csoportositasa

Végso szaritas

o 10-20%-ban ‘
 erjesztett

> 80-90%-ban
~ erjesztett

> nincs erjesztés

> nincs erjesztés

> er0s erjesztés

> melegitéssel
~ sodras

> piritas

mesterséges
szaritas

mesterséges
szaritas

sutés (magas
héfokon kezelés)

mesterséges
szaritas

mesterséges
szaritas

szaritas

szaritas




A teafajtak feldolgozas szerint
lehetnek:

* CTC (zuzott, tépett, sodrott) teak: a leveleket
fonnyasztjak, megtorik, szaggatjak (e milvelet
célja a majdani minél er6sebb f6zet), majd
egyenként egy-egy pici golyocskava gyurjak.
Tejjel valo teazashoz a legjobb.




A teafajtak feldolgozas szerint
lehetnek:

* Poritott tea: lisztté 6rolt zold tealeveleket
jelent. A port a csészében kb. 80 fokos vizzel
felontik, majd a keveréket egy kis
bambuszhabverével homogenizaljak,
habositjak.




A teafajtak feldolgozas szerint
lehetnek:

* Préselt tea: tégla, lepény, goly6 vagy pogacsa
formajura préselt, fékent Tibet, Mongalia,
Dagesztan teruletén a tejes teazashoz kedvelt
teaféleség.




Hogyan készitsiink jo teat?
3-4 dl vizhez koriilbeliil egy teaskanalnyi teafl sziikséges.

1. A teat tartsuk lehetdleg legmentesen lezarva.

2 Ateat nem szabad fézni, hanem a teanak megfeleld hdfokon forrazni.

3. A felforrt vizet dntsik a teara (soha ne forditva). A viznek nem szabad sokaig forrnia, mert a viz
szensava elszall és a tea illata &és zamata nem tud kifejlddni.

4 Lehetdség szerint szlrt vizet hasznaljunkl

5. A vizet mindig forraljuk fel elészor, aztan hitsik visszal

6. Az aztatasi idét nagyon fontos pontosan betartani.

Aztatasi idék:

Fekete teak 100°C 3-5 perc
Darjeeling 100°C 2-4 perc
Qolong 80-90°C 2-4 perc
[zesitett fekete teak 100°C 3-5 perc
Kinai zold teak 70-80°C 2-3 perc
Japan zold teak 60-70°C 1-2 perc
Gyumolcsteak 100°C 10-15 perc
Redbush teak 100°C 5-8 perc

Forras: http://www.zoldteahaz.com/hu/a-teakrol



A tealevelek elhelyezkedése és a
mindség Osszefliggese

virdgtea:
az agak csucsain levo levélbimbdbal keszullif

elsé levélpar:
Flowery Orange Pekoe

mdsodik levélpar:
Orange Pekoe

harmadik levélpar:
Pekoe

negyedik levélpar:
Pekoe Souchong

otodik levélpar:
Souchong




A tea min6séget meghatarozo
tényezok

e aszuret ideje

* atealevelek novényen valo helye (melyet a
szalas tea csomagolasan fel is tintetnek),

e atechnologia és
e aszarmazasi hely

Bogovaly
FOPTEASS/ |

Selecteq Supreme Quality
Nett 100gm - rc/erprissst




A tea

* koffeintartalma magasabb a
kaveeénal, azonkivil mas serkent6 és
a vese kivalasztasat befolyasolo
hatdéanyagokat is tartalmaz.

* Mivel igen nagy higitasban
fogyasztjuk és mas a szervezetben a
felszivodas id6tartama is, kevésbé
izgato hatasu, mint a kave,
lassabban, de ugyanakkor
tartosabban fejti ki élénkitd hatasat.




Teobromin, teofillin

* Teobromin talalhatd a teaban (és a
kakadban is!). Hatasa gyengébb, mint
a koffeiné, vizhajto tulajdonsagu.

* A teofillin a tea egyik hatdanyaga,
hatasa a koffeinhez hasonlo.
Nagyobb mennyiségben fejfajast
okozhat. Vizhajto tulajdonsagu.



A tea csomagolasa

* Atermelbk a teat olyan vizgbzzaro
csomagolasban szallitjak, amely
piztonsaggal megvedi az arut a
najon torténd szallitas soran a
navarialodastol (havaria = szallitasi
kar), a sos tengeri levegd hatasara
oekdvetkez6 hatranyos iz- és
zamatvaltozastol.

* avilagleghiresebb teaszallitd hajdja (klippere) a
Cutty Sark:
http://vilagutazo.blog.hu/2012/05/20/cutty sar
k_a_vilag leghiresebb teaszallito_hajoja




A tea csomagolasa

* A tea fogyasztoi csomagolasa lehet
papirzacsko, pergamenpotld papirral bélelt
kartondoboz, aluminiumfoliabol készult zacsko
és aromazaro pergamenpapir + fémdoboz.




Min6ségmegOrzési ideje

 Afémdobozos tea min6ségmegoOrzési
idotartama 24 hdénap

* A papiros csomagolasue 18 hénap



Filteres tea

* Alapanyaga a D és F tea, amelyeket finom
papirszdrobe csomagolnak.




A teaitalhoz
hasonlo fozetet ado
termeékek




Kavépotlok, teapotiok

e koffeint nem tartalmaznak.

e Kivételt kepeznek a kavékeveréekek,
amelyekben

— 50% kave és

— 50% porkolt arpa vagy porkaolt cikoria van.



Maté tea (Yerba maté)

Sajatos, hazankban meg kevesbe ismert a maté
tea (Yerba maté).

Foként a dél-amerikai kontlnensen kedvelt.

A matéteat azllex paraguariensis nevu orokzold
fa'levelébdl allitjak elo. " N |

Hatéanyagai a koffein, a theofilin; a theobromm-
szarmazekok, a tannin.

Biologiai hatasa sokretu csokkentu az
éhségérzetet, elosegiti a zsirégetest, javitja a
hangulatot es a koncentracios készséeget,
csokkenti a gondterheltseg erzéset, megelozi a
mentalis kimerulést.



A matéteat a ndveny szaritott
levelébdl és kisebb szardarabjaibol s
allitjak eld. A feldolgozas kezdetén
a novenyi nyersanyagot nyilt tidz .
folott néhany masodpercig magas
héhatasnak (~ 500 C) teszik ki. |
Ezzel a Iépéssel inaktivaljak a
novényi enzimeket,
megakadalyozva a tartalomanyagok
tovabbi atalakulasat.

Ezt koveti a levelek szaritasa és
fustolése (utobbi nem mindig),
amely soran a tea elnyeri ER AR 5 O N |
jellegzetes, enyhén fustos izét. S\SSscTesEt
Maté gyartas: . O
http://www.teautja.hu/teazine/100

Otea/mate-tea/mate-gyartas '




* A matéteat tradicionalisan kivajt tokben, a levelek
leforrazasaval készitették.

* A technika ma mar finomodott, a forrazatot Dél-
Amerikaban fabadl vagy tokbdl készult poharakban készitik,
az italt bombillanak nevezett, sz(ir6vel ellatott fém
szivoszalon keresztul fogyasztjak.

 Miutan az ital elfogyott, a poharban maradt leveleket Ujra
leforrazzak, és ugyanazt a levélmennyiséget a nap folyaman
tobbszor kivonjak (a készll6 tea igy egyre higabb — az els6
forrazat koffeintartalma nagyon magas)




Voros tea

A rooibos tea a voros
fokfoldi rekettye
hajtasaibol készdl.

Két f6 tipusa az
ismertebb voros rooibos,
és a kevésbeé ismert
masik, a zold rooibos.

A f6 ktlonbség a
fermentacioban van.

Lényegében kozelebb all
a gyogynovényteakhoz.

Még tobb info a rooibos teardl:
http://kaldeneker.hu/kaldeneker/elet
mod/rooibos-az-afrikai-vorostea.html




Kavépotlok, teapotiok

* A noveényi teakészitményeknek, potteaknak a teahoz semmi
kbze nincs, csupan a fOzet eredményezte a megnevezésuket.

— A prémium gyuimolcstedk vagott, aszalt, szaritott
gyimolcsbdl, szin- és aromaanyagok hozzaadasaval
készulnek

— A filteres kiszerelés 6rolt formaban tartalmazza a
gyimolcsoket.




Kavépotlok, teapotiok

— a viragteak, amelyek szaritott viragokbol
(hibiszkusz, bodza, akac, hars, jazmin stb.) szin- és
aromaanyagok hozzaadasaval készilnek.




Kavépotlok, teapotiok

— az illatositott és izesitett teak, amelyek
tobbségikben mesterséges illat- és izanyagokkal
készilnek.

filteres
gyi’xmi')lcstea =

20 aromazrd tasak




Kavépotlok, teapotiok

— a gyogyteak: amelyek szaritott gyogynovények
f6zetei. Napjainkban egyre népszeribbek.

Fekete |
| bodza virag

FILTEREZETT




Fairtrade tea




Minoséget meghatarozo tényezok

* Ajo kavé és tea minGségét jelzb
tulajdonsagok: ép, tetszetds, az aru jellegét és
beltartalmi értékét kifejez6 csomagolas, az

adott arunak megfelel6 illat, aroma, jellemz6
iZ.

* Forgalombal kizard aruhiba a sérilt
csomagolas, az idegen szag és iz.



Koffeintartalmu élvezeti szerek bolti
kezelése

Raktarozas: A kaveék és a teak tarolasara
legkedvez6bb a fénytdl védett raktar.

Csomagolas: Kavénal a kasirozott, aluminiummal
kombinalt, vakuum vagy szelepes csomagolast
alkalmazzak. Szalas tea esetében fémdoboz, vagy
kasirozott folia a leggyakoribb. Filteres tea
csomagolasa tissou-papirba vagy nejlon anyagol
készllt tulltasakba tortéenik.

Paratartalom: Legkedvez6bb a 65-70% relativ
paratartalom.

Homeérséklet: Idedlis a 3-20 °C-os homérséklet.



Teafogyasztasi szokasok a vilaghan

J | A teaivok tobbsége iiresen, minden izesités nélkiil
. ~ fogyasztja a tedjat. Az igazi inyencek szerint az
: izesitok tonkreteszik a tea aroméjat. Ennek ellené-
re hiressé valt a nagy teafogyaszté népek néhiny
izesitési modja.

Angolok: cukorral, kevés tejjel, egyesek néhany
csepp rummal izesitik a tedt. Az amerikaiak is az
angol szokdsoknak megfelelGen fogyasztjik.

Hollandok: a tealevelet tejjel vagy tejszinnel for-
rizzak le, majd a forrdzatot rummal izesitik.

Japanok: a zold tedt kedvelik, gyogyszernek tartjik a mdj-, a borbetegsé-
gek, valamint bigyadtsig ellen. Készitése sorin a zold tedt csészébe teszik,
majd aprinként bambuszkandllal forré vizet mernek ra, mikézben bambusz-
bottal dllanddan keverik. Az igy keletkezett siiritménybdl ontenek egy-egy
csészébe, majd forrd vizzel higitjdk. A fekete tedt is hasonl6an készitve fo-
gyasztjak.

Kinaiak: f6ként a fekete tea forrizatat
fogyasztjik. Unnepi alkalmakkor ké-
szitik a tealevest. Tealevélbdl €s rizs-
bél, gyombérrel, narancshéjjal és soval
izesitve tésztit készitenek, azt tlizon
megpiritjdk, majd gz folott megpuhit-
jak, szétmorzsoljdk. Sés vizben forral-
jak, iilepedés utin csészékbe merik,
tejjel és voroshagymaval izesitik.

Hinduk: egyharmad rész tejet és két-
harmad rész vizet cukorral felforral-
nak, ezt raontik a fekete tedra. 5 percig
dllni hagyjik, majd muszlinkend6n at-
sziirik.

Oroszok: teakészitési médjuk alapja a
szamovdr €s a teaesszencia.

A teaesszencia receptje: egy elére me-
legitett fajansz vagy porcelin tedskan-
niba beleteszik csészénként a 2 g teale-
velet, a szamovarbdl forré vizet tolte-
nek rd és 5 percig dllni hagyjik. A tea-
esszencidbdl ezutin mindenki annyit
tolt a csészéjébe, amennyit kivin, és
vizzel higitja. Cukorral, citrommal,
vodkaval izesitik.




Az orosz teazas alapja tehat a szamovar és a teaesszencia. A teat livegpoharbo isszak, amely fiiles, fem
pohartartéban van. A tealevelet teaskannaba teszik, (a szamovar ugye, “csak” vizforralo). Eredetileg bronzhbol, sarga- vagy
vorosrézbol késziil, kozepén egy cs6 megy végig, ebben ég a faszén, az also része egy urna, amelybol a felforralt vizet egy
csapon engedik ki. A belsé cs6 kémeényben vegzadik, amire ra lehet iiltetni a teaskannat.

Tobb helyen az esszenciat eloszor szalvetaval letakarjak, majd a szamovar kémeényére teszik és ot percig gozolik, esak
ezutan toltik a cseszekbe. A teat cukorral, citrommal és vodkaval izesitik, de isszak lekvarral is. Neha a tealevelekkel
egyiitt forraznak 3-6 szegfiliszeget, keves fahéjat, reszelt narancs- vagy citromhéjat. Szibeéria tobb helyén a fogak kozott

tartott kockacukron keresztiil isszak a teat. ) S . o
Forras: http://www.kulinarisvilag.hu/hun/cikkek/orosz+szamovar+titkai




A japan teaszertartas

* A XVI. szazad végére valt tokéletessé az a milvészet,
amelyet vilagszerte teaszertartasnak neveznek.

* |gaz, ez elég pontatlan forditas, mert a japan chanoyu
fogalom minddéssze annyit jelent: ,forro viz a teara”.

* Sok résztevdje és szemlélGje szamara nem is tlnik
masnak, mint merev és formalis ceremodnianak, de
valojaban inkabb el6adomdivészet, amelyben a
hazigazda arra invitalja vendégeit, hogy egyutt élvezzék
a teat és gyonyorkodjenek a remek edényekben és a
gondosan megteremtett atmoszféraban.



A japan teaszertartas

* A teakinalas szertartasat végzo =
hazigazda dolga nem egyszer(j. ==
 Vendége és O egyiitt osztoznak a ritualizalt

esztéetika és az erzelmi élmény 6romeében.

* A szazad végén a most chanoyu néven ismert
muveészet egy olyan esztétika kifejlédéséevel
tokéletesedett, amely a japan mivészetet és
izlést nagy mértékben befolyasolta.



A japan teaszertartas

A japan teaszertartashoz elengedhetet-

lentl hozzatartozott a teahaz; ez a Japan kertnek (amely
nem viragokbodl, hanem az eszményi természetet, igy a
hegyeket és vizeket szimbolizalo kovekbdl, hidakbdl allt)
fontos részét alkotta.

Altaldban a kert végében elhelyezkedd, magéanyos pavilon
volt.

Nem nagymeéretd, hiszen a szertartason sohasem vett részt
sok ember, a teamester rendszerint 3-5 vendéget hivott
meg.

Ablakai magasan helyezkedtek el, hogy ne zavarja a
teazokat a kilatas.

Padlojat gyékény boritotta, ezen Ultek a vendégek.



A japan teaszertartas

A teaszoba legfontosabb része az a
falfilke volt, amelyben buddhista
kalligrafiat tartottak. El6tte mindig
viragot helyeztek el, igy sziletett meg
az ikebana.

A tea négy erénye:Wakeiseijaku

Wa = harmonia
Kei = tisztelet

Sei = egyszerUseg
Jaku = nyugalom




A japan teaszertartas

* A rusztikus kis teaszoba kulon
vilagga valt, amelyen belil
ideiglenesen megszilintek az
osztalykulonbségek.

 |tt kereskeddbk és polgarok
nagyhatalmu harcosokkal és
nemesekkel egyutt hodolhattak
szenvedélyuknek, élvezték egyfeldl
az egyszerliséget, masfel6l a remek
eszkozoket.

* Manapsag sok teaiskola mikodik
japanban. Tobbségik kozvetve vagy R
kozvetlenul a XVI. szazadi, Sen no
Rikyuhoz vezeti vissza eredetét.




A teaszertartas menete (1.)

* Meghivas: A vendéglato megbeszéli a
teamesterrel, hogy kiket szeretne meghivni. Ez
legalabb 6t, maximum hét 6 lehet.

* A vendégek érkezése: a macsijaban varakoznak a
vendégek, akik folkészilnek a ceremaoniara.

 Belépés a teahazba: A szertartas kezdetét a
teamester jelzi. Nesztelen |éptekkel, mélyen
meghajolva mennek be a teazoba. A mély
meghajlast a teahaz alacsony ajtaja is
megkoveteli. A vendégek meghajolnak az ikebana
elott, majd csendben korllnéznek a teahazban




A teaszertartas menete (2.)

e Teazas: A tea el6tt konnyd stiteményt kinalnak a
vendégeknek. A teamester el6szor bambuszseprivel
(mat-csa) a csészébe sopri a megfelel6 mennyiségi
teaport, majd a bambusz mer6kanallal forro vizet mer
ra. Ezt a seprivel folkeveri. Igy kap egy csésze
teaslritményt. Ebbdl a surltmenybol ont a tobbi vendég
cseszejebe majd erre meg forro vizet dntenek.




A teaszertartas menete (3.)

e Teaivas: A japanok nem
izesitik a teajukat. Harom
lassu kortyot ir el6 a szabaly,
tilos felhdrpinteni. Tobb
csesze teat is el lehet
fogyasztani egymas utan, a
mennyiség nincs
meghatarozva.




A teaszertartas menete (4.)

e Beszélgetés: Miutan mar
nem isznak tobb teat, a
vendégek csondes

tarsalgasba merulnek,

aminek témaja altalaban a

teahaz korul forog.

e Tavozas: A teaszertartast a

N

teamester altal megadott
jelre befejezik.

* Avendégek elbucsuznak a
hazigazdatol, majd zajtalan
|éptekkel tavoznak.




