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Raoviditések listaja

PPO = polifenol-oxidaz
EC = Epikatechinek
GC = Gallocatechins
EGC = Epigallocatechins
EGCG = Epigallocatechin-gallat
TBHQ = terc-butil-hidrokinon
AGEs = Advanced Glycation End-products



1. Bevezetés

1.1.  Teatermesztés Magyarorszagon

Szakdolgozatom bemutatja azt a magantulajdonban 1évé kisérleti teakertet, amelyet Varga Marianna
okleveles kertészmérndk Kamélia kert elnevezéssel mikodtet. A kert célja a kutatds és oktatas, valamint
tapasztalatszerzés arrdl, hogy a klimavaltozas miatt, Magyarorszdgon meg lehet-e honositani a teatermesztést.

Az 1080 m2-es Kamélia kertet dner8bdl hozta létre, amely a vaci Térokhegyen a Kadi kdzben talalhato,
melyet az 1. szamu abra mutat. Ez a teriilet a Dunakanyarban fekszik, a Duna folyam bal partjan, a Naszaly labanal
északkeleti tajoléssal. Barna erdétalaj boritja a teriletet, melynek pH-ja 6,6-7,5 (Magyarorszag Nemzeti Atlasza,
2018).

1. &bra: Teatermesztés helye (fotd: Varga Marianna)



2. Irodalmi attekintés
21. Ateatorténete

A viz utan a tea a leggyakrabban fogyasztott ital vilagszerte. A tea népszerlisége téretlen, a Fold
népességének kozel fele vallja kedvenc italanak. A Theaceae csalad legjelentdsebb nemzetsége a Camellia,
amelynek 82 faja Kinaban, Japanban és az indo-malgji teriileteken 8shonos. Két teaféle termesztése folyik. Az
egyik a kinai tea (Camellia sinensis var. sinensis Pierre), a masik az assam tea (Camellia sinensis var. assamica
Pierre) (Suranyi, 2018).

Jol ismert, hogy a tean6vény Kina délnyugati részéb6l szarmazik. A kinai nép mar 4000-5000 évvel
ezel6tt tudataban volt annak, hogy a tea el6segitheti az egészséget és megelézhet bizonyos emberi betegségeket.
A teandveény lltetett terlilete Kr.u. 581 elétt kicsi volt, de Kr.u. 581-618 kdzott gyorsan terjeszkedett. Feliegyezték,
hogy a teanévény ezutan jelentds terménnyé valt Kina déli részén, hatalmas (ltetvényterllettel. A Tang-dinasztia
(Kr. u. 618-907) mintegy 300 éve alatt a teaipar gyors fejlédésen ment keresztll, ami szorosan 6sszefiigghet a tea
egészségfejlesztd hatdsaival. Ebben az idészakban jelentek meg teaval kapcsolatos miivek, mint példaul a Tea

Classic, amelyet a Tang-dinasztia Yu LU irt, és amely a vilag legkorabbi tedjardl sz4l6 kényv (Mair és Hoh, 2009).

Annak ellenére, hogy a tea egészségjavitd és betegségmegel6zd szerként valo leirasat joval a Tang-
dinasztia elétt talaltak meg, a Tea Classic kiadasa nagymértékben megemelte a tea statuszat, és a csaszari
kormény még teaaddt is elkezdett kivetni az allamkincstar feltoltésének elésegitésére. Feliegyezték, hogy a Tang
Taizong uralkodasa alatt (Kr. u. 627-649) kérilbelll 400 millié fen teaadot szedtek be (Mair és Hoh, 2009).

Van egy gyakran idézett mondat, hogy "A kinai teaipar a Tang-dinasztia idején alakult ki, és a Song-
dinasztia idején viragzott". A torténelmi feliegyzések szerint a tea lltetése annyira elterjedt Kina déli részén a Song-
dinasztia idején (Kr. U. 960-1279), hogy eloszlasa a tizenkettedik szdzadban elérte Kina terliletének mintegy
haromnegyedét, jelezve a teafogyasztas népszeriiségét ebben az iddszakban. A tea az élet szilkségszerliségévé
valt minden polgar szdmara, a magas rangu tisztvisel6ktél kezdve az értelmiségen at egészen a kdznépig (Mair és
Hoh, 2009).

Sok U] teafajta jelent meg a Ming és Qing dinasztidkban. A monumentalis orvosi monografiat, a Materia
Medica kompendiumat a hires orvosi és farmakoldgiai tudos, Shi-zhen Li fejezte be 1578-ban a Ming-dinasztia
idején. Osszesen 1892 asvanyi, botanikai és allati eredeti gyogyszert rogzitettek ebben a monografiaban, ahol a
teat a kovetkezéképpen jellemezték: "tea, keser(i és hideg természetil, képes csékkenteni a tulzott belsd hét". Ettél
kezdve nemcsak Kinaban, hanem az egész vilagon elismerték, hogy a tea elényds az emberi egészségre (Mair és
Hoh, 2009).

A tea Kinabdl a vilagba valo elterjedése a Tang-dinasztiaig nyulik vissza, féként a kdvetkezé harom

utvonalon keresztiil:
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(1) Japanba és Koreaba kelet felé;

(2) Mongoliaba, a Kézel-Keletre és Iranba északnyugat felé szarazfoldi Utvonalon keresztill, nyugatabbra
pedig Oroszorszagba és mas szlav orszagokba; és

(3) Makadbdl elészor Hollandiaba a tengeri utvonalon keresztul, majd Franciaorszagba, Portugaliaba, az
Egyesdlt Kiralysagba és mas eurdpai orszagokba, majd méas orszagokba, kéztik Indidba, Ceylonba (Sri Lanka) és
afrikai orszagokba (Mair és Hoh, 2009).

Ezek az utvonalak kovetkezésképpen a vilag szdmos orszagaban megteremtették a tealiltetés térténetét
és a teaivas szokasat. Ma a teat 60 orszagban Ultetik, és tdbb mint 160 orszagbél szarmazé emberek alakitottak
ki a teafogyasztas szokasat. A tea elfogadasa és szeretete a kiilonb6z6 orszagokbol és kiilonbdzd etnikai
csoportokbol szarmazd emberek kdrében nagyrészt az egészségre gyakorolt jotékony hatésaival fligg dssze. A tea
fontos szerepet jatszik a vidékfejlesztésben, a szegénység csokkentésében és az élelmezésbiztonsagban a

termel orszagokban szerte a vilagon, kistermel6k millidinak biztositva megélhetést (Mair és Hoh, 2009).

Az ENSZ Kézgyllése majus 21-ét a tea nemzetkozi napjava nyilvanitotta. Az elismerés kdzéppontba
helyezi a ndvény szerepét az egészségben, tarsas kapcsolatokban, vidékfejlesztésben és a fenntarthaté
megélhetésben. A fejl6dd orszagokban a tea jelentds bevételi forras csaladok millidinak. Munkalehetéséget kinal
tavoli és gazdasagilag elmaradott térségeknek mivel egy munkaigényes adgazat. A nemzetkdzi nappal a tea, amely

a viz utana a legnépszeriibb ital a vilagon, mélté helyére kerul (internet1).

A magyar lakossag 44%-a minden nap iszik legalabb egy csésze teat. A KSH adatai szerint az évi atlagos
teafogyasztas 18,6 dkg/fé volt az 1980-2019-es idészakban Magyarorszagon. A hazai teafogyasztas éven belli
eloszlasa nem egyenletes: elsésorban a téli félévben iszunk belble tébbet, amikor hidegebb az id6. A legtdbb
haztartasban megtalalhato alap termékrél van szé: tizb6l nyolc csaléd rendszeresen vasarol teét (Kis, 2021).

Az egy fore es6 atlagos teafogyasztas vildgszerte kortlbelll 120 mi/nap (Gramza-Michatowska és

Bajerska-Jarzebowska, 2007).

A teat Kr.e. 3000 korul fedezték fel elészor Kinaban, mint italt és gydgyszert (Vuong, 2014). Azbta a teét
mas orszagokban is bevezették és termesztik. A f6bb teatermeld orszagok Kina, India, Sri Lanka, Japan, Tajvan
és Kenya (Hilal és Engelhardt, 2007; Khokhar és Magnusdottir, 2002).

Magyarorszag a tedt a mai napig importalja, éppen ezért fontosnak tartom a hazai tea termesztés

kérdésének megvizsgalasat.
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2.2.  Ateanovény

A teandvényt taxondmiai, rendszertani szempontbdl el6szor Carl von Linné irta le a Species Plantarum
cimi munké&jaban, 1753-ban. A teandvény tudomanyos megnevezése Camellia sinensis (L.) O. Kuntze.
Rendszertani értelemben a tea faj (Camellia sinensis (L.) O. Kuntze) termesztés szempontjabdl legfontosabb
valtozatai a Camellia sinensis var. sinensis (kinai tea, szarmazas: Junnan tartomany, Kina) és a Camellia sinensis
var. assamica (J. W. Masters) Kitamura (asszdm tea, szarmazas: Brahmaputra volgye). A kereskedelmi tedkat

jellemz8en ennek a két fajnak a valtozataibol készitik (Sipos et al., 2020).

A teandvény masik két valtozata kevésbé jelentds: Camellia sinensis var. dehungensis és Camellia
sinensis var. pubilimba (Ming, 1992). A Camellia sinensis var. assamica subspecies lasiocalyx (Planchon ex Watt.)
az asszam tea egyik alfaja: a kambodzsai vagy déli tipus. Ezek a levélméretiik alapjan kilonithetdk el: legnagyobb
az asszam tea levele, méretben ezt kdveti a kambodzsai tea levele, a kinai tea levelei pedig a legkisebbek (Mondal,
2014).

A teandvények rendszertani besorolasa kezdetben azok alaktani bélyegeire, elsésorban killséleg latszd
morfologiai tulajdonsagaikra fékuszalt (a névény mérete, levelének alakja, sz0rozottsége, virdgszirmainak szama,
a termés jellege sth.). Késébb kdvetkezett a belsd struktirék alapjan térténé rendszerezés (sejtes szdvettani
felépités), majd napjainkban a genetikai, DNS-vizsgalatokkal torténik a rokonsagi kapcsolatok meghatarozasa
(Sipos et al., 2020).

A teacserje (Camellia sinensis (L.) O. Kuntze) ével6, fasszaru, 6rokzold névény. A szubtrépusok és tropusi
hegyvidék ndvénye Délkelet-Azsiabl szarmazik. Elsésorban a trépusi-szubtropusi éghajlati dvet kedveli, Kina,

India, Sri Lanka, Japan, de tobb afrikai és dél-amerikai terileten is termesztik (Sipos et al., 2020).

A kinai valtozatot (Camellia sinensis var. sinensis) Kinaban és Japanban termesztik; jol ellenall a hideg
kérnyezetnek. A jellemzden 2,7-4,5 méter magas teacserje akar 80-100 évig is hozza 4-6 cm hosszu leveleit (Sipos
et al., 2020).

Az asszam valtozatot (Camellia sinensis var. assamica) a tropusi vidékeken termesztik; hajtasait 40-50
évig hozza. Felépitése robusztusabb, 14-18 méteres magassagaval kisebb fa méret, levelei is nagyobbak: 15-35
cm hosszuak. Az asszam valtozat déli alfajat (Camellia sinensis var. assamica subspecies lasiocalyx) elsésorban

a trépusi Kambodzsaban termesztik, jellemzéen 4-6 méter magassagu (Pettigrew, 2007).

A piramis alaku koronaval csak a magtermesztésre nevelt alloméanyokban talalkozhatunk, mert a tealevél
nyeréséhez a névényeket rendszeresen nyesik, alakitjak. llyenkor 0,5-1,5 m magas, lapos, gémbés alaktak, ahogy
a 2. abran lathatd (Koltay, 1978). Egyes liltetvényeken akar 30-40 éves teacserjék is élhetnek. A legidésebb teafa

Kinaban talalhato, 32 méter magas és a becslések alapjan 1700 éves (Kiss, 2007).



2.4bra: A tean6vény (fotd: Varga Marianna)

Tapanyag raktarozé fégyokere a 8 méter hosszusagu is lehet, mig oldalgydkerei sekélyen talalhatdak.

Ateandvény levelei egyszeriiek, jellemzden tojasdad alakuak, csucsaik hegyesek, szortan allok. A levelek
bérszeriiek, fényesek, fiatalon szérosek. A csucsi részen elhelyezkedd levelek vilagoszold, a lejjebb elhelyezkeddk
s6tétebb z6ld szinliek. A levelek hornyos szélliek, 2-5 cm szélesek és 4-15 cm hosszuak. Erezetiik a fonéki oldalon
jol lathatd, a levelek nyelei révidek. A kinai tea valtozatanak levelei kisebbek, vaskosabbak, durvabb erezetiiek,

mig az asszémi valtozat levelei vékonyabbak, finom erezetliek (Velich és Nagy, 1983).

A teandvény viragai a levélnyéltdl fejlddnek ki, jellemzben egyesével vagy parosaval. A virag sziromlevelei
fehérek, rozsaszines arnyalatiiak, a porzok sargak és két kdrben helyezkednek el. A kiilsé korben levék részben
osszen6ttek a sziromlevelekkel. A belsé korben 1évé porzok kisebbek, a bibe kozépen helyezkedik el. A tea
virdganak akar 20-200 porzéja is lehet. A virdgzas jellemzéen oktébertdl februarig tart, a gyimélcstermelés

augusztus és oktdber kozott torténik (Ming, 1992).

A teacserjék az Ultetés utan 5-6 évvel fordulnak termére. A termések kezdetben kicsik és z6ld sziniiek, a
haromrekeszl toktermések 2-3 maggal rendelkeznek, melyeket a 3. sz. dbra mutat. A barna magok 10-16 mm
atméréjliek, gdbmbolydedek, kemények, lassan (tdbbnyire 4-6 hét alatt) csiraznak ki. Csirazasi képességliket 2-3
hénapig 6rzik meg. A tea hazajaban altalaban augusztustél késé észig viragzik és termését oktdbertél decemberig
érleli meg (Mondal, 2014).



3. 4bra: Termés (fotd: Varga Marianna)

A teandvény cslcshajtasait, melyet legtdbbszor felhasznélunk a 4. dbra szemlélteti, - két levélbél és egy

rigybd! all.

4. abra: Csucshajtas (foto: Telek, 2022)



23. Ateanovény termesztése

A teanOvény termesztése laza vulkanikus talajban idedlis, legjobban meleg és nedves kérnyezetben
fejlédik. A teandvényt jellemzéen az egyenlitéhdz kozeli tropusi teriileteken termesztik, ahol 10-35 °C kdzétti a
hémérséklet, az évi csapadék 1200-2400 mm, valamint a tengerszint feletti magassag 300-2100 méter (Williges,
2004).

A teacserje termesztési terlletein a termesztés és a feldolgozas eljarésai igen sokrétliek. Tealtetvény
magrél vagy hajtasdugvanyokkal telepithetd. A maggal torténd telepités elsd fazisaként a magokat 3-30 napig
melegen tartott, nedves zsakrétegek kozott elécsiraztatjak. A maghéj felrepedése jelzi a csirdzas megindulasat. A
csiraz6 magvakat megfeleléen el6készitett agyasokba ltetik. A magoncokat ebben az iskolaban fél-masfél éves
korukig gondozzak, ami rendszeres dntdzést és megfeleld arnyékolast jelent. A megerdsédott csemeték azutén a
tealltetvényen végleges helylkre kertiinek, ahol egy ideig még arnyékolasra szorulnak (Koltay, 1978).

A hajtasdugvanyokkal trténd szaporitas is igen gondos munkat igényel. Az igy szaporitott teacserjét fél-
egyéves koraban Ultethetik a végleges helyére (Koltay, 1978).

A bedllt Ultetvényt évente jellemzden 4-5 alkalommal szlretelik, a novény minden részét hasznositjak
(rigy, levél, szar). A legértékesebb részek a rlgyek, illetve a felsé két friss levél. A gyakorlatban az intenziv
liltetvényeken 45 nap. A gyakoribb szedések tébb munkat és energiat igényelnek, &m jobb mindséget, nagyobb
hozamot eredményeznek. A ritkabb szedések kevesebb szervezési feladattal jarnak, de jobban kedveznek a
kartevék és a korokozdk elterjedésének. A hozamokat az esetek t6bbségében az idéjaras (a csapadék
mennyisége, egyenletessége, a napsugarzas, a talajmenti fagy) befolyasolja. A sziiretelés kézzel vagy géppel
végezhetd. A magas minéségi teak sziretelése csak kézimunka alkalmazasaval valosithatdo meg (Kiss, 2007;
Gaylard, 2015).

24. Teatermeszt6 orszagok

A teatermelés az elmult évtizedben évente atlagosan 4,4%-kal nétt, 2016-ban elérte az 5,73 millié tonnat.
A vilag két jelentds teatermesztd orszaga Kina és India, amelyek a tea vildgtermelésének tébb mint a felét adjak
(FAO, 2018).

A legnagyobb teatermeld orszagok sorrendben (FAO, 2018):

e Kina - 2,41 millié tonna

e India - 1,25 millié tonna

e Kenya- 0,47 milli6 tonna

e SriLanka - 0,34 milli6 tonna

o Torokorszag — 0,24 millié tonna

e Vietnam - 0,24 millié tonna



A globalis teatermelés ndvekedéséért elsésorban Kina felel: az elmult évtizedben az orszag termelése
tébb mint duplajara nétt (FAO, 2018):

e 2007: 1,17 millié tonna,

e 2016: 2,41 millié tonna.

Ennek hatterében a belfldi fizetéképes kereslet névekedése, valamint olyan okok é&llnak, mint az
egészségtudatossag és a gydgyndvényes italok fejlddése. A legnagyobb terméterliletek jellemzben azokban az
orszagokban talalhatok, amelyek a legnagyobb termeldk is: Kina, India, Sri Lanka, Kenya, Vietnam, Indonézia,
Mianmar, Tér6korszag. A valtozatlanul fennallé stabil arak és a zdld tea egészséglgyi elényei miatt az elmult
évtizedben a fekete tea termelése 3,0%-kal, mig a zold teaé 5,4%- kal nétt globélisan és éves szinten egyarant
(FAO, 2018).

Kina a vilag legnagyobb teatermel6je. A tea az orszag tarsadalmi szovetének kulcsfontossagu része, és
mindig is szerepet jatszott a gazdasagi fejlédésben és a mindennapi életben. Kina szamos teafajtajarol ismert,
népszer( fajtéi a zOldtél a feketén &t az oolong tedig. A teaivas kordl is élénk kultdra uralkodik, kilénds figyelmet
forditva az izére és a fogyasztasi kdrnyezetre. A teatan még a filozéfia, az etika és az erkélcs fogalmaiban is
keveredik (Chen, 2020).

India a mésodik helyen all ezen a listan 1,5 millié tonnas teatermeléssel. Indiét elészor a selyemkaravanok
mutatték be, amelyek Kinabdl Eurdpaba utaztak a régmult években. Az orszag klimaja tokéletes a ndvények
termesztésére, a tea mindsége pedig egyenrangu Kindéval, a briteknek pedig az volt a szandéka, hogy
megddntsék Kina monopoliumat a teatermelés felett azzal, hogy a teat a nagyra becsilt gyarmataikban, Indiaban
termesztik. Ezenkivll Kindhoz hasonl6an itt is a tea a mindennapi élet donté része. Az indiai teapiac hatalmas:
tobb tizezer teakert talalhat az orszagban, koztlk olyan népszer(i teafajtak, mint a Darjeeling és az Assam. Az
Indiaban termelt tea tdbb mint fele az orszégban marad fogyasztas céljabél, ami gyakorlatilag egymilliard teaivo

orszagava teszi ezt az orszagot (Chen, 2020).

Kenya a kovetkez0 orszag, amely a listdn szerepel, 0sszesen 0,47 millié tonna teatermeléssel. Bar a
legtébb embernek nem jut eszébe azonnal Kenya, amikor a tea témajarol van sz6, valojaban ez a vilag legnagyobb
feketetea-exportére, és tébb mint 500 000 kenyai kisparaszt termel teat az orszagban. Az egyenlitéhoz kozeli
elhelyezkedése bdséges napfényt és optimalis feltételeket biztosit a ndvények névekedéséhez. Az elsd kenyai

teacserjét az 1900-as évek elején vetették el, és azdta is alaptermék (Chen, 2020)

Sri Lanka a negyedik legnagyobb teatermeld orszag, amely 0,34 millié tonnanyi névényével teszi le
bélyegét a polgaraiban. A vilag egyik legnagyobb ortodox tedk exportére, és kilondsen jol ismert ceyloni tedirdl,
amelyeket azért neveztek el, mert az orszagot korabban a gyarmatositdk Ceylonnak nevezték. Mig az orszag

eredetileg sokkal tobb kavét termelt, attért a tedra, miutan egy vész elpusztitotta a termést. Jelenleg a tea az orszag



f6 devizaja més orszégokkal szemben, és a teatermelés az orszag bruttd hazai termékének (GDP) 2%-at teszi ki
(Chen, 2020).

Bar a tea mér évek ota Vietnam része, az orszag csak az 1880-as években kezdte el sajat termelését,
amikor a francia gyarmatositok tealltetvényeket hoztak étre Hanoitol északnyugatra. A vietnami teafogyasztok
jellemzéen az egyszerl, minimalis izl teakat részesitik elényben, a z6ld tea pedig a legnépszeriibb fajta. A
|6tusztea szintén vietnami kiilonlegesség, amelyet tgy készitenek, hogy a zéld tea leveleit I6tuszviragba zarjak, és
egy éjszakan at allni hagyjak, hogy a levelek atvegyék a virag illatat. (Chen, 2020).

2,5. Kémiai vegyiiletek a teaban

A tea kémiai dsszetétele meglehetésen Osszetett, polifenolokbol, katekinekbél, koffeinbdl, aminosavakbdl,
szénhidratokbol, fehérjekbdl, klorofillbdl, illékony vegyiletekbdl, fluoridbdl, asvanyi anyagokbdl és egyéb

meghatarozatlan vegyiletekbdl all (Graham, 1992).

Polifenolok

Az aztatott teakban a polifenolok nagymértékben felel6sek a fanyarsagért, az izélményért, amely szarito
érzést és keser(iséget okoz a nyelven. A polifenol kifejezés egyszeriien a sok fenolcsoportbdl allé vegylletek
kategorizalasara utal, innen ered a polifenol elnevezés is. Ezek a vegylletek ndvényi anyagcseretermékek,
amelyek a rovarok és mas allatok elleni védekezésként képzédnek, és ezek a teaban a legnagyobb mennyiségben
eléforduld vegyiletek. A polifenolok a frissen szedett tealevelek 30-40%-at és a tealugban 1évé szilard anyagokat
teszik ki (Harbowy et al., 1997).

A polifenolok aminosavakbdl szarmaznak napfény hatasara, ezért az arnyékban termesztett teaban
kisebb a polifenolok és magasabb az aminosavak koncentracioja (Ercisli et al., 2008).

A rligyben és az elsé levélben a legmagasabb a polifenolkoncentracio, és a polifenolszint a ndvényrdl lefelé
halad6 minden egyes levélben csokken (Bhatia, 1961).

A polifenolokhoz tartoznak a flavanolok, (Balentine et al., 1997.), amelyek a friss tealevelekben talalhatok,
és ide sorolhatok még a flavan-3-olok (katekinek) a proantocianidinek, amelyek katechin egységekbdl all6 dimerek
és oligomerek (Graham, 1992).

A polifenolok kisebb mennyiségben tartalmaznak még flavonolokat és flavonokat. (Hilal, 2017). A katechinek
a tealevél széraz tomegének korulbelil 25%-at teszik ki. A f6 katechinek a (-)-sztereoizomer formai: (-)-
epigallocatechin-gallat (EGCG), (-)-epigallocatechin (EGC), (-)-epigalokatechin-gallat, (EKG) és (-)-epikatechin
(EC) . A (t)-sztereoizomer formak is jelen vannak, mint példaul a (+)-gallocatechin (GC) és a (+)-katekin
(C); azonban kisebb mennyiségben megtalalhatok a friss tealevélben (Turkmen et al., 2009).

Szamos tanulmanyban az EGCG-t talaltak a leggyakrabban el6fordul6 katechinnek a friss tealevélben, és
ezek a vizsgalatok azt is kimutattak, hogy az egyes katechin mennyiségi sorrendje EGCG > EGC > EKG >EC>C
(Jiang et al., 2019 ; YL Lin és mtsai, 1996; Sabhapondit et al., 2012 ; Yao és mtsai, 2004).


https://www.worldatlas.com/contributor/alice-chen
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0025
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0038
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0045
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0065
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Az dsszes katekin és az egyes katechinek szintje azonban valtozhat a betakaritasi idészakok, a levelek kora,
a betakaritasi mddszerek, a teandvény-fajta és -fajta eltérései miatt (Caffin et al, 2004; Lin et al,
1996; Sabhapondit et al., 2012; Turkmen et al., 2009).

Aminosavak

A teamezdn a napfény az aminosavakat polifenolokka alakitja; az arnyékban termesztett tea tobb
aminosavat tartalmaz, mint a kdzvetlen napfényben termesztett tea. Egyes teacserjéket a betakaritas el6tt tébb
hétig szandékosan arnyékolnak, hogy néveljék a levelek aminosavtartalmét. A 22 napig amyékolt teandvények 4-
szer tobb aminosavat tartalmaznak, mint a nem arnyékolt névények (Deng et al., 2013).

A tealevél sok aminosavat tartalmaz, amelyek kézil a legbéségesebb a teanin. A theanin, kilénésen az
L-Theanine felelGs az alfa agyhulldmok aktivitasanak elésegitéséért és a relaxacio érzéséért. Az L-teanin koffeinnel
egyltt ,figyelmes éberség” allapotot valthat ki a teat fogyasztoban. Az aztatott tedban taldlhatd kivonat

szilardanyaganak atlagosan 6%-at aminosavak teszik ki (Harbowy et al., 1997).

Pigmentek

A novényi pigmentek adjak a levelek szinét, és feleldsek a fény elnyeléséért a fotoszintézishez. A friss
tealevélben két f6 pigmentcsoport talalhatd: a klorofillok és a karotinoidok. Ezek a pigmentek a hervadas és az
oxidacié soran lecsapddnak, amitél sotétebbé valnak. Az oxidacio soran a zold klorofillok lebomlanak, és
feofitinekként ismert fekete pigmentekkeé vainak. Ez a lebomlas a kész oxidalt teak sotét megjelenéséhez vezet. A
tealevélben talalhato masik pigmentcsoport, a teakarotinoidok két kisebb csoportra oszthatok: narancssarga
karotinokra és sérga xantofilekre. A feldolgozas soran a karotinoidok szamos szarmazékos vegyiletté bomlanak
le, amelyek izt adnak a csészében. A legfontosabb és legszélesebb kérben tanulmanyozott vegyiiletek kdzll a
damascenon, amely a kész tea édességét adja. A karotinoidok szintje csdkken az oxidacié sorén, és magasabb
az érettebb levelekben (Preedy, 2012).

Szénhidratok

Minden névény a fotoszintézis soran keletkezd energiat keményitében és cukrokban, mas néven
szénhidratokban tarolja. A névények késébb ezt a tarolt energiat fontos reakciok taplalasara hasznaljak fel. A
tedban a szénhidratok elésegitik az oxidacio soran lezajlé enzimreakciokat, és feleldsek a fiatal tealevelekben 1évé
polifenolok képzddéséért is. A szénhidratok az aztatott tea 1 kivonatanak &tlagosan 11%-at teszik ki, és
monoszacharidokbdl, diszacharidokbél és oligoszacharidokbdl allnak. Ezek a szénhidratok a tealé édességét
kdlcsonzik (Chen et. al., 2010).

Asvanyi anyagok

28 asvanyi elemet talaltak a tealevelekben. Mas névényekhez képest a tea nagy mennyiségben tartalmaz

fluort, mangant, arzént, nikkelt, szelént, jodot, aluminiumot és kaliumot. Ezen asvanyok koézill a fluor a legtdbbet


https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0005
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0038
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0045
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tanulmanyozott. A gyakran a fogszuvasodas megelézésére hasznalt fluor fluordzist okozhat, ha nagy
mennyiségben fogyasztjak. A teadblitésben lévé asvanyi anyagok mennyisége sziiretenként nagymértékben

valtozik, és ezek szintje is nagymértékben valtozhat a feldolgozas soran (Zhen, 2002).

Metilxantinok

A teaban talalhaté f6 metilxantin a serkenté hatasu koffein. A friss tealevél szarazanyagtartalmanak 2-5
%-a koffein. A tea tein tartalma ugyanaz a vegylet, mint a kdvéban talalhato6 koffein, ezért a tein nevet torélték.

A tea tehat az egyik koffein forrasunk, a human koffeinfogyasztas 15-45 %-a szarmazik teabol. A tea
koffein tartalma fligg a tea tipusatol és a teaital készitésének mddjatdl. A teagyartds sorén a hékezelés hatéséra a
koffein reagal a teaflavinokkal és a keletkez6 komponens okozza a teaital ,&lénkségét’. A magas koffein tartalom
,krémes” allagot ad a teaitalnak (Parson és Neims, 1978).

A koffein tartalom tavasszal a legmagasabb a levelekben, nagymértékben csokken a levél névekedésével.
Fogyasztas utan révid id6n belil teliesen felszivédik a tapcsatornabol. A vér koffein szintje teafogyasztas utan 30-
60 percen beldl éri el a maximumot. Felezési ideje a vérplazmaban 3-7 6éra, de dohanyosok esetében a felezési
id6 3 6ranél is kevesebb lehet, a m@j aril-hidrokarbon-hidroxildz enzimje hatasara. A koffein mellett igen kis

mennyiségben teobromin, teofillin, xantin, hipoxantin és guanin is talalhaté (Parson és Neims, 1978).

lllékony anyagok

Az illékony anyagok a tealevélbdl vagy a tealugbol kdnnyen a levegébe keriinek, és gbzként jutnak el
szaglorendszeriinkbe. igy az illékony anyagok nagymértékben feleldsek az ital izéért &s aromajaért. Ez figyelemre
mélto, tekintve, hogy az illékony anyagok a szaraz tealevelek tomegének csak kortilbelil 0,01%-at teszik ki (Preedy,
2012).

Hamutartalom

A tea hamutartalma 5% korili a szarazanyagtartalomra vonatkoztatva. Osszehasonlitva mas
ndvényekkel, a kovetkezd 8 elem talalhatd az atlagnal nagyobb mennyiségben a tedban: fluor, kélium, aluminium,

jod, szelén, nikkel, arzén és mangan (Gillies és Birkbeck, 1983).

Vitaminok

A tea gazdag vitaminokban. A zold és a fekete tea a Camellia Sinensis leveleibdl készll, de a zdld tea
kevésbé feldolgozott, mint a fekete tea. A féként a japan zold teara vonatkoz6 tudoményos irodalom alapjan a

fézetlen levelekben 250 mg/100 g feletti C-vitamin-koncentréciét jelentettek (internet2).
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B vitaminokbdl kb. 1-2 mg/100 g talalhaté a teaban. Mivel a B-vitaminok vizben oldédnak, a fézés soran
atkeriilnek a tea italba. Az E vitamin a tea lipid frakciéjaban talalhatd, 24-80 mg van 100 g tea italban. K vitaminbol
300-500 NE/g van (Yong, 2002).

26. Ateafeldolgozasa

A tea féként zold (nem fermentalt), oolong (félig fermentalt) és fekete (teliesen fermentalt) teara oszthatd,
a feldolgozas soran végrehajtott folyamat szerint. Mindezek a teafajtadk ugyanabbdl a ndvénybdl szarmaznak, de
mindegyik 6 jellemz8inek elérése érdekében sziikséges néhany meghatarozott egységmiivelet kombinalasa, vagy
szétvalasztasa, mint a rogzités, fonnyasztas, tekercselés, erjesztés és szaritas (Zhang et al., 2019; Wang et al.,
2019; Yu et al., 2014.; Pou 2019), ami az 1. tablazatban lathatd.

1.tablazat A teafeldolgozas egységes miiveletei

Egységes o
Leiras
folyamat
Rt G6zoléssel, serpenyében tlizelve és napozassal késziil. A cél a friss tealevélben talalhaté
ogzités
d endogén enzimek hatastalanitasa
Hervads Természetes és spontan folyamat, amely lehetévé teszi a tealevél nedvességtartalmanak
ervadé
csokkentését. A hervadas célja a zold, oolong és fekete tea izének javitasa
Gordulé A tealevelek kiildnb6z6 formainak eléréséhez
o Ez az Ugynevezett enzimatikus oxidacio, amelyet a PPO katalizal, hogy a polifenolokat
Erjesztés . o ] S
tanninokka és komplex kinonokka oxidélja.
Syarit Egységes mivelet az oxidacios folyamat megallitasa és a 3-4% nedvessegtartalom elérése
zarités
érdekében (nedves alapon), a kezelés és a szallitas megkdnnyitése érdekében

Ateafriss levelei féként vizb6l, valamint 6sszehuzé és keserli vegylletekbdl alinak. A tealevél dsszetételét
szamos tényezd befolyasolja, példaul a novénytermesztés, a kdrnyezeti feltételek és a tea minésége. A tea
osszetétele, érzékszervi tulajdonsaga, és tapanyag tartaimaz eléallitott fajtatdl is fiigg, mivel a technoldgiai folyamat

fontos szerepet jatszik ebben a vonatkozasban (Chen et al., 2019).

2.6.1. Zoldtea

A z0ld teat érett levelekbdl allitjak elé minimalis feldolgozassal (csak szaritassal). A zdld teat, amely a
vilag teatermelésének korllbelil 20%-at teszi ki, leggyakrabban Kinaban, Koreaban és Japanban fogyasztjak
(Gupta et al., 2014).

A vilag teafogyasztasanak 20%-at kitevé zold teat a tealevelek rogzitése, tekercselése és szaritdsa utan
allitjak eld (Zhang et al., 2019.; Chaturvedula és Prakash 2011).


https://openbiotechnologyjournal.com/VOLUME/14/PAGE/78/#r12
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A magas hémérsékleten kifehéred6 rogzités lehetvé teszi a PPO aktivitas szabalyozasat. Emiatt az ilyen
teaban csak kismértékl fermentacié megy végbe, és dsszetétele hasonlo a friss tealevéléhez (Yu et al., 2014;
Wang et al., 2019).

A fixalas soran a tealevelek megtartjak a legtdbb friss tea polifenol mennyiségét (katekinek, galluszsav,
klorogénsav, flavonolok). A katechinek a zold tea legfontosabb polifenoljai; aranyuk eléri a levelek 25-35%-at
(m/m), és felel6sek a tea keserliségéért és fanyarsagaért (Senanayake, 2013; Narukawa,et. al., 2010; Dubey et
al., 2020).

Ami a nem fenolos metabolitokat illeti, a zold tea dsszetételének részét képezik az aminosavak, cukrok és
szerves savak. A szabad cukrok felelések a katechinek szintéziséért azaltal, hogy oldhat6 szilard anyagokat és
izesité komponenseket adnak a z6ld tea feldolgozasa soran (Das et al., 2019).

Mésrészt a tealevélben jelenlévé szénhidratok kozé tartoznak a cellulozrostok és a pektinek (akar 33%-
0s szaraz tdmeg), mig a linolsav és az a-linolénsav a legelterjedtebb zsirsavak. Vitaminok, pigmentek, asvanyi
anyagok, illékony vegyiletek, karotinoidok -és nyomelemek is megtalalhatoak a zold tea leveleiben, amelyek
fontosak az aromafejlddés szempontjabol (Dubey et al., 2020).

Ezen tiimenden a friss tealevélben szamos izesitd vegylilet talalhatd, valamint a nem fehérjetartalmd L-
teanin aminosav, amely hozzajarul a z0ld tea forrazat friss izéhez, és a zold tea levelekben kimutathato dsszes
szabad aminosav tobb mint 50%-at teszi ki. Ezenkivil az L-glutaminsav és az L-aszparaginsav aminosavak
hozzajarulnak az ilyen tipusu tea jellegzetes umami izéhez (Senanayake, 2013; Zhang et al., 2019; Yu et al., 2014).

Ami a szint illeti, a z6ld tea forrazat nem tartalmaz erésen szinezett termékeket, mivel nincs kifejezett
oxidacid, igy az ilyen tedban a kivant szin a klorofilltartalom miatt zéldes vagy sargas. A sarga szin a vizben oldodd
flavonoloknak (kaemperferol, kvercetin, myrecitin) és a flavonoknak (apigenin, izovitexin, szaponarin) kdszonheto,

amelyek a tealevelek 1,3-1,5%-at, illetve 0,02%-at teszik ki (szaraz alapon) (Chaturvedula és Prakash, 2011).

2.6.2. Oolong tea

Valamikor a Qing-dinasztia kezdete tajan (1644) egy Ujfajta, részben oxidalt tea fakadt ki a kinai Wu Yi-
hegységb6l. Amikor az irasban el6szor emlitik ezeket a teakat, Rock Tea (Yan Cha) néven emlegették — utalva
szil6helytkre, Wu Yi Shan sziklas talajéra, és ezt a nevet még ma is hasznaljak a vidékrél szarmazo teakra. Ezeket
az elsd teakat hamarosan Min Bei Wulong Cha-nak nevezték el, ami ,Eszak-Fujian Black Dragon Tea’-nak felel
meg. Angolul ennek a cimnek egy révid, angolos kiejtését hasznaljuk — ,0olong”. Az ,Oolong” vagy ,Wu Long” név,
jelentése ,fekete sarkany”, valésziniileg arra utal, hogy a tealevelek egyedilalléan hasonlitanak a mitikus kinai
sarkanyok tekergds testére (Kroll, 2019).

Az oolong tea a vilag teafogyasztasanak 2%-at teszi ki, részben fermentélt (10-70%) termék, melynek
egyedi ize a nem oxidalt katekinnak (8,1 tdmegszazalék) és koffeintartaimanak tulajdonithatd. Egyéb vegyilete a
thearubigin. Az dsszes polimerizalt polifenol tartalma 5,1% tdmegszazalék, ami alacsonyabb, mint a fekete teaé
(Zhang et al., 2019).
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Az oolong tea gyartasa soran a friss leveleket napfény hatasara révid idén keresztll fonnyasztjak, majd
néhany oran at, enyhe tekercseléssel, zart térben tovabb fonnyasztjak, révid ideig fermentaljak, melegitik &s gyors
szaritast végeznek rajta (Chaturvedula és Prakash, 2011, Chen et al. 2010).

Fontos megemliteni, hogy az illatért ebben a tedban a f6 tényezd a beltéri hervadas, ami lényegében az
enzimatikus oxidacio. Ezenkivil az ilyen teaban talalhaté lipidek lebomlasuk révén aromét adnak (Jiang et al.,
2019).

Ami az izt illeti, ez a kilonb6z6 vegylletek, példaul katechinek, aminosavak, oldhato cukrok, theaflavinok
és thearubigin keverékének kdszonhetd, amelyek az oolong tea keseriliségét, frissességét, édességét, élénkségét
és lagysagat adjak (Chen et al., 2010).

Ezen tilmenéen az oolong tea magasabb lutamint tartalmaz (3,46 mg/g friss tealevél), mint mas teafajtak
(beleértve a friss tealeveleket is), ami arra utal, hogy az oolong tea elkészitési folyamata hozzajarulhat a glutamin

felhalmozodasahoz (Jiang et al., 2019).

2.6.3. Fekete tea

A fekete tea feldolgozésa altalaban a tealevelek szobahémérsékleten torténé fonnyadasaval jar, ami
csokkenti a nedvességtartalmat (Lee et al., 2019).

A hervadas emellett rugalmasabba teszi a tealeveleket, ahol kdnnyen csavarhatdk és tekerhetdk anélkill,
hogy eltdrnének (Deb és Pou, 2016).

A tealeveleket ezutan feltekerik vagy maceraljak, megbontva a novényi sejtszerkezeteket, ami
megkonnyiti a kdvetkez6 fermentacios lépést, ahol lehetévé valik a katechinek és a PPO, valamint a peroxidaz
kozotti fizikai kontaktus (Graham, 1992).

A tealevelek ortodox hengerléssel hengerelhetk, ami egy kiméletesebb feldolgozasi mddszer, amelyet
altaldban a Sri Lanka-i feketetea-gyartasban hasznalnak (Caffin et al., 2004).

A tekercseléssel el6allitott fekete teat ortodox fekete tednak nevezhetjlik. Alternativ megoldasként a
tealevelekkel durvabban is lehet banni egy Lawrie Tea Processor (LTP) hasznalataval, amelyet K6zép-Afrikaban
altaldban tealevelek poritdséra hasznalnak vagy crush-tear-curl (CTC) gépekkel a tealevelek torésére és
macerélasara, amit Indidban és Kenyaban altalaban megtesznek (Caffin et al., 2004; Das et al., 2019).

Ezeket a fekete teakat fekete CTC tedknak nevezik. Ezutan az erjesztés megy végbe, ahol a tealevélben
Iévd katekinek tdbbsége theaflavinokka és thearubiginné oxidalodik (Koch, Kukula-Koch és Komsta, 2008).

Az erjesztést altaldban szobah6mérsékleten végzik, az erjesztési idd 45 perc és 3 dra kozott van, ahol a
tekercselt tealeveleket hosszabb ideig fermentaljak, mint a maceralt tealeveleket, hogy oxidaljak a katekineket,
elérve a kivant theaflavin szintet (Das et al., 2019).

A fermentéacios folyamatot szaritassal zarjak le, ahol a hé gatolja az enzimaktivitast, igy a végsd szaritott
feketetea terméket kapjak (Turkmen et al., 2009).

A fekete tedban talalhato katechinek f6 oxidacids termékei a theaflavinok, amelyek hozzajarulnak a fekete
tea egyedi izéhez és vordses-narancssarga szinéhez. Ezek a vegyliletek a feketetea szilard kivonatanak 3-5%-éat
(m/m) teszik ki (Samanta et al., 2015.; Yu et al., 2014).


https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0034
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0005
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0009
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.16137#jfds16137-bib-0054
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Ezenkivil a thearubiginek a katechinek és theaflavinok oxidaciés termékek (az Ugynevezett fermentacio
soran szintetizalédnak), amelyek a fekete tea 6sszes szilard anyaganak kérilbelll 20%-at (tdmeg/témeg) teszik ki,
és a fekete teaban lévé dsszes flavonoid 10%-at teszik ki (Zhang et al., 2019; Samanta et al., 2015).

Ezek a vegyliletek az erjedés elérehaladtaval ndvekednek, amelyrdl a fekete tea érzékszervi minéségéért
és kémiai dsszetételéért az egyik f6 felelds 1épésként ismertek (Qu et al., 2019).

Ebben a tekintetben az erjesztési foktdl fliggben néhany zold tea polifenol (kiléndsen a flavonolok)
hasonld mennyiségben marad a fekete tedban (Dubey et al. 2020).

Akivant teamin@ség eléréséhez a theaflavinok és a thearubiginok ajanlott aranya 1:10. Ellenkezd esetben
a tlerjesztés a theaflavinokat thearubiginné bonthatja le, nem kivant vastagsagot fejlesztve (Pou et al., 2019).

Az aroma és az iz, amelyek illékony, illetve nem illékony vegylletekbdl allnak, a teaiz f6 kategériai (Ho et
al. 2015).

A fekete tea izével kapcsolatos egyes vegyiletek a linalool-oxid (édes), a geraniol (virdgos), a fenil-
acetaldehid (viragos), a benzaldehid (gyimélcsds), a metil-szalicilat (gylimélcsés), a fenil-etanol (gylimdlcsds) és
a hexanol (fiives). Ezenkivil a fent emlitett vegyliletek felelések a fekete tea szagaért, mig a theaflavinok,
thearubiginek, katechinek, EGCG, koffein és aminosavak a fekete tea izéért (durva dsszehizod, hamvas,
0sszehlz6do, kesert, krémes és husleves) (Chaturvedula és Prakash 2011; Pou,2016; Sharma és Rao, 2009).

A fekete tea aromaja els6sorban az aminosavakbdl, a karotinoidokbdl, a klorofillbél és a zsirsavakbol
szarmazik (Liang et al., 2003; Obanda et al., 2001).

2.6.4. Fehértea

A fehér tea az egyik legritkabb, legkevésbé elballitott és draga teafajta, amely csak az elmdlt évtizedben
kapott figyelmet. A gyartasi folyamata, vagyis a Camellia sinensis friss leveleinek/bimbéinak szaritdsa minimalis a
tobbi teafajtanal alkalmazott gyartasi folyamatokhoz képest. Emiatt a fehér tea nagy mennyiségben megtartja
polifenoljait, kiiléndsen a katechineket (Dias és Silva, 2019).

A fehér teat f0leg frissen kifejlett riigyekbél és fiatal levelekbdl készitik, aprd, ezlistds szérszalakkal, amelyek
nincsenek kitéve napfénynek, hogy megakadélyozzak a klorofilltermelést. A fehér tea elbéllitasahoz sziikséges
rigyeket és leveleket évente csak egyszer, kora tavasszal szlretelik. A riigyeket kinyilasuk el6tt leszedik, majd
elszaradnak és levegbn szaritiak amyékban, napsitésben vagy szabalyozott hémérsékletii helyiségben. A fehér
tea a legkevésbé feldolgozott teafajta. Nem erjesztett tipusnak szamit, mivel a feldolgozasbdl hianyzik az
enzimdezaktivalas 1épése, azonban enyhe erjedés tapasztalhatd (Kosinska és Andlauer, 2014). A kiilénb6z6

teatipusokat az 5. abra szemlélteti.
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5.abra Teatipusok (fotd:https://gopaldharaindia.com/different-types-of-teal)

2.7. Ateaegészségre kifejtett hatasai

Atea kedvez0 az emberi egészség szamara, mivel igen magas az antioxidans tartalma (kulonésen a zéld-
és fehér tednak), tovabba fertétlenitd, stresszoldd hatasu, konnyiti az emésztést és jotékonyan hat a
csontképzddésre (Kis, 2021).

Atea legkorabbi dokumentalt rakmegel6zé hatasat 1988-ban vizsgaltak (Wang et al., 1989). A
laboratoriumi vizsgalat szerint a teaban talélhaté katechinek és theaflavinok cs6kkenthetik a kiilonboz6 tipusu rakos
megbetegedések kockazatat az emberben. Kiildnféle jelentések a teafogyasztas forditott dsszefliggését mutattak
ki bizonyos réktipusok kialakulasaval (Khan et al., 2008.; Adhami et al. 2003.; Khan et al. 2006).

A tea fogyasztadsa egyre inkabb Osszefiiggésbe hozhatdé a sziv- és érrendszeri betegségek és az
anyagcsere javulasaval. A zOld tea fokozza azon enzimek aktivitdsat, amelyek szerepet jatszanak a
sejtvédelemben a reaktiv oxigénfajtak ellen (Negishi et al., 2004).

A z6ld tea katechinjei kulonbdzé utakon befolydsoljék a lipidanyagcserét, és megakadalyozzék az
ateroszklerotikus plakk megjelenését. Felvétele csokkenti a trigliceridek és a koleszterin felszivddasat, és ezek az
eredmények 6sszhangban vannak azzal a ténnyel, hogy fokozza a zsir kivalasztasat (Raederstorff et al., 2003).

A tea befolyasolhatja a gliikéz anyagcserét és az inzulin jelatvitelt, ami érdeklédést valt ki a teafogyasztas
cukorbetegségre gyakorolt egészségiigyi hatasai irant. A Women's Health Study szerint az Egyesiilt Allamokbell
kdzépkoru és idésebb ndk nagy csoportjaban azoknal a ndknél, akik napi 4 csésze vagy annél tobb teat
fogyasztottak, 30%-kal alacsonyabb volt a 2-es tipusu cukorbetegség kialakuldséanak kockézata, mint azoknal, akik
nem fogyasztottak. Egy japan felndttek kdrében végzett retrospektiv kohorsz-vizsgélatban azok a felnéttek, akik
napi 6 csésze vagy annal tobb zold teat fogyasztottak, 33%-kal csdkkentették a cukorbetegség kockazatat, mig az
oolong vagy fekete teak esetében nem taléltak dsszefiiggést a cukorbetegség kockazataval (Song et al., 2005).

A tea fogyasztasa javitja a szajhigiénét, antiviralis és antibakteridlis aktivitassal rendelkezik, megeléz
bizonyos neurodegenerativ betegségeket, mint a Parkinson-kér és az Alzheimer-kor, stroke esetén csokkenti az
ischémia okozta agyi karosodast és véd az dregkori atréfia ellen is (Gardner et al., 2007).


https://gopaldharaindia.com/different-types-of-tea/
https://www.webbeteg.hu/cikkek/egeszseges/2963/a-tea-hatasai
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2.8. A klimavaltozas hatasa a teanovény termesztésére

Az utdbbi idében egyre tobbet beszéinek arrdl a veszélyrdl, melyek a klimavaltozas varhaté negativ
kévetkezményeire hivjak fel a figyelmet. A klimavaltozas hatasa miatt egyes ndvények terméterlletei valtoznak,
északabbra tolédnak.

A globalis felmelegedés jelensége komplex, ok-okozati 6sszefliggések altal meghatarozott dsszetett
természeti jelenség, amely képes a ndvényi életjelenségeket mddositani. A folyamat természeti tdrvények
értelmében altalénos jellegi, de kilonbdz6képpen hat a mez8gazdasagi, kertészeti és erdészeti ndvényekre,
kdzvetlen a hatdsa az idéjarasra, a ndvények stressz allapotara, valamint az élévilag (ember, allat) kérnyezetére
(Szalai, 2016).

A makroklimaban az éghajlatvaltozasnak két f6 oka van:
e az égési folyamatokbdl szarmazo anyagok gyors ndvekedése a légkorben,
e az erddk faallomanyanak nagy mértéki csokkenése.
A ndvényzet meghatarozd szerepet jatszik a mikro- és mezoklimaban, csokkenése pedig dramai

valtozasokat inditott el a makroklimaban (Szalai, 2016).

A globélis felmelegedés kialakulasa:

Az 1950-es években az ipari tevékenység felgyorsult, és ehhez csatlakozott az autdk szamanak
ndvekedése, amelyek ontja a szén-dioxidot (CO,) a levegbbe. Az elmdlt negyven év alatt a légkéri szén-dioxid
annyit novekedett, mint el6tte kb. 240 év alatt (Szalai, 2016).

A ndvények szamanak csokkenése ezt a szén-dioxid mennyiséget (évi 3 millidrd tonna) mar nem tudja a
fotoszintézis révén felhasznalni, igy még tovabbi egyéb emberi tevékenységek miatt is kialakul a bioszféraban egy
,ernyd”, amely a napsugéarzassal szemben vegként viselkedik, ezt nevezziik ,lveghazhatas’-nak. Ez az ernyé
legf6képpen szén-dioxidbdl all, de van benne metéan, klor, fluorgaz és nitrogén-oxid is. A napbdl érkezé
rovidhulldmu és hosszuhullamu sugarak a talajra érkeznek, a révidhullamua sugarak a talajrél visszaverédve a
légkdrbe jutnak, a hosszlhullamu sugarak egy része viszont itt marad a bioszféraban, ezaltal az éghajlat
felmelegedését okozza (Szalai, 2016).

A felmelegedés oka az emberi tevékenység, a szén, olaj, foldgéz elégetése és lveghdzi gazok
kibocsatasa, ezek egylttes hatasara ndvekszik a légkdrben a szén-dioxid (Szalai, 2016).

Az dceanok felmelegedése volt a nagyobb és gyorsabb, igy a felmelegedés kiléndsen az 6ceanok mellett
szélsséges iddjarast okozott. Egyre sirlibben fordultak és fordulnak el6 ma is pusztitd eréji hurrikanok és
tajfunok. Ennek oka, hogy az dceédnok felett felmelegedett ritkdbb és kénnyebb levegd a féldgémb forgasa
kovetkeztében dsszeltkdzik az északi és déli sarkokrol leziduld levegdvel, és létrejonnek a 200, esetleg 300 km/h

szélsebességl hurrikanok, tajfunok (Szalai, 2016).
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A teacserjgk szubtrépusi éghajlaton teremnek a legjobban. Az liltetvények szamara
az optimalis hémérséklet a 18-32 °C kozotti tartomanyban van. A csapadékmennyiség évi atlagos dsszege
meghaladja az 1000 mm-t a teatermel® teriileteken, de az idealis havi csapadékmennyiség és annak eloszlasa a
kllénbdzd régidkban eltérd lehet (kb. 223-417 mm/hénap). Fontos a talaj minésége, telitettsége is — ha vizhianyban
szenved, az a tea termésatlagaban is valtozékonysagot eredményez. A tengerszint feletti magasséag is [ényeges a
termesztés szempontjabdl: a legkedvezébb a 2000 m-es magassag, ahol nem tdl magas a hémérséklet és
kevesebb a napfény, mint az alacsonyabb térszineken, ugyanis az erés napfénynek vald kitettséget nem szereti a
teacserje (Kis, 2021).

Egy Uj vizsgalat alapjan a teatermd vidékek is azon teriiletek kozé tartoznak, amelyeket a leginkabb
veszélyeztet a klimavaltozas. A Christian Aid civilszervezet szakért6i szerint az extrém idéjarasi események
sulyosan fogjak érinteni ezeket a régiokat, ami az elérhet6 tea mennyiségére is hat majd. A vildg egyik
legjelentésebb teatermesztd orszaga Kenya, ahol az adatok alapjan 2050-re tébb mint negyedével csdkkenhet a
termesztéshez optimalis terilletek nagysaga, mig a kozepesen j6 foldek 39 szazaléka veszhet el. A friss jelentés

alapjan India, Kina és Sri Lanka teatermd térségei sincsenek biztonsagban (National Geographic, 2021).

A kutatok tgy gondoljak, hogy a tea mennyiségének csdkkenése mellett mas modon is érezni fogjuk a klimatikus
atalakulas hatasait. Az elérejelzések alapjan a teafogyasztok tapasztalhatjdk majd a kedvelt tegjuk izének
megvaltozasatis. A gyakoribb es6zések és dradasok miatt valtozik a tealevelek ize, és feltételezhetd, hogy gyengdl
az egészségre gyakorolt pozitiv hatasa is. Amennyiben a teacserje tul sok vizet vesz fel, a levelek mindsége és ize
romlik, mialtal végeredményben elértéktelenedik. A terliletek elarasztasa kovetkeztében el6fordulhat, hogy a
ndvény nem lesz képes kivalasztani izfokozd és antioxidans anyagokat. Amennyiben a teacserje tul sok vizet vesz
fel, a levelek minsége és ize romlik, minek végeredményben elértéktelenedik. A teanak az emlitett orszagokban
a foglalkoztatottsag szempontjabdl is nagy jelentésége van, Afrikaban példaul tdbb mint 3 millié ember dolgozik az
lltetvényeken, igy szamtalan ember megélhetését biztositia a teatermesztés, ezért a klimavéltozas mind az
liltetvényesek, mind az ott dolgozdk szamara megsemmisitd lehet (National Geographic, 2021).

,Generaciok ota gondosan miiveljiik az tltetvényeinket és biiszkék vagyunk ra, hogy a teank a vilag legjobbjai k6zé
tartozik. A klimavaltozas kovetkeztében azonban kiszamithatatlanna valnak az évszakok, emelkedik a
hémérséklet, a csapadék egyre rendszertelenebb, s(irli jégverés kiséri, s a széraz id6szak is hosszabbodik. Ez

régen nem igy volt— panaszoljak az Ultetvényesek (National Geographic, 2021).

A véltozasok komoly anyagi kovetkezményekkel jarnak a teatermesztéssel foglalkozo régidkra nézve,
ezért Christian Aid fontosnak tartja, hogy a gazdag orszagok tdmogassak a szegény régiokat és segitsenek nekik
megbirkézni a klimavaltozas és a szélséséges id6jaras kdvetkezményeivel. Indidban és Kinaban gy tlinik, hogy
az éghajlatvaltozas megvaltoztatja az évszakok id6zitését. Yunnanban a monszunszezon korabban kezdédik, ami
megszakitja a szarazabb tavaszt. Az éghajlatvaltozassal foglalkoz6 kormanykdézi testlilet pedig azt jésolja, hogy a

kdvetkezd 50 évben a kelet-azsiai monszunszezon végét kitoljak. Sajnos a Kinaban 1980 és 2011 koz6tt gydijtott


https://jnsfsl.sljol.info/articles/abstract/10.4038/jnsfsr.v35i2.3676/
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fpls.2020.00339/full
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adatok azt mutatjak, hogy a monszunszezon késébbi vége j6 elérejelzéje a teahozam csdkkenésének (Boehm et
al., 2016).

Assamban az ltetvényvezetbk észrevették, hogy az évszakok eltolodasa a tea termdidejének
lerdviduléséhez vezethet, ami killonosen csokkenti az elsd és a masodik szedés hozamat, a legkorabbi és
legértékesebb betakaritast (Brody, 2019).

Indidban és Kindban is emelkedik a hémérséklet. Assamban az (iltetvényvezeték azt mondjak, hogy az
egyre gyakoribb héség rontja a termést. A kénikula az (ltetvényeken dolgozdkra is veszélyes. Kindban és

Assamban is novekszik a teandvények napfénynek valo kitettsége, amely karosithatja a termést (Brody, 2019).

Eltekintve attol, hogy a gazdalkodok képesek-e elegendd teat termeszteni a valtozo éghajlaton, az is
kérdés, hogy olyan jo iz(i lesz-e, vagy megérzi-e potencialis egészségugyi elényeit. Robbat, Orians és a Tufts
munkatarsai azt vizsgaljak, hogy az éghajlat valtozasai hogyan befolyasolhatjak a tea minéségét. A tea tdmegének
kérllbeldl 20-30%-a antioxidansként ismert vegyi anyagokbdl all, mondja Robbat, amelyek semlegesitik a
szervezetben a szabad gyokoknek nevezett, rendkivil reakcidképes molekulakat, amelyek egyébként karosithatjak
a sejteket. Ezek szamos fenolos vegyliletet tartalmaznak, mint példaul a tanninok és a katechinek, amelyek
némelyikét egészségligyi elényokkel hoztak dsszefliggésbe, és keseri izt és fanyar mindséget adnak a teanak. A
tea antioxidans tartalmat a hdmérséklet és a csapadék befolyasolja. Robbat csapata azt talalta, hogy a tébb
csapadék altalanossagban ndvelte az antioxidansok szintjét, bar bizonyos antioxidansok szintje
csokkent (Kowalsick et al., 2014).

A magasabban termesztett tea, ahol a hémérséklet alacsonyabb, olyan vegyUleteket tartalmaz, amelyek
potencidlisan jotékony hatassal vannak az egészségre, amelyek hianyoznak az alacsonyabban, ugyanazon a
helyen termesztett teabdl. Ez azt jelenti, hogy a tea elveszitené allitblagos egészségiigyi elényeit, ha a hdmérséklet
emelkedik. Az éghajlatvaltozas altal érintett vildghan az emberek valoszinlleg teat isznak, amelyhez
alkalmazkodniuk kellett. Néhany tea még izletesebb és egészségesebb is lehet, mint a jelenleg kaphaté fajtak. Az
is el6fordulhat, hogy nincs elég tea a kereslet kielégitésére. Az embereknek az éghajlatvaltozasokra adott vélasza
hatarozza meg, hogy az altalunk ismert ital itt marad-e. (Kowalsick et al., 2014).

A teandvények termesztési kornyezetére vald érzékenysége része a tea vonzerejének — az inyencek
felismerhetik azokat az izjellemzéket, amelyek a novekedési korilményeknek tulajdonithatok. Ez azonban
sebezhetdve teszi a termést az éghajlatvaltozas hatasaival szemben. A hémérséklet és a csapadék véaltozasai
kdéztudottan befolyasoljak a tea hozamat, valamint megvaltoztatjak a vegyi anyagok dsszetett egyensulyat, amely

a tednak izét és potencialis egészséglgyi elényeit adja (Kowalsick et al., 2014).

Az éghajlat valtozasai gyakran befolyasoljak a gazdalkoddk altal megtermelhetd tea mennyiségét. Kina
és India termeli a legtdbb teat vilagszerte, de mindkettd valtozatos éghajlati régiokat foglal magéaban. Bér az
éghajlatvéltozas az egyes régiokat eltéréen érinti, a csapadékszint megvaltoztatasaval, a hGmeérséklet emelésével,
az évszakok iddzitésének megvéltoztatasaval és a rovarkartevék 0sztonzésével mindenitt befolydsolja a

teahozamot. Az éghajlat ilyen valtozasai a rovarkartevék elterjedését is befolyasoljak. A magasabb hémérséklet
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lehetévé teszi, hogy a teandvényeket megtamadd rovarok tlléliék a telet, igy tobb idejik van a szaporodasra. Az
assami ultetvényvezetdk tobb rovarkartevét észleltek a teandvényeken. ,Amikor a hémérséklet emelkedni kezd, a
rovarok kibujnak” — mondja Colin Orians, a Tufts 6koldgusa (Brody, 2019).

A valtozo6 éghajlathoz, az egyik megkozelitésben igéretesnek talaltak, az agroerdészetet, amelyben a teat
erddszer( okoszisztémaban termesztik fakkal és cserjékkel, nem pedig monokulturaként egy teraszos kertben. Az
agroerdészet tobb arnyékot biztosit a teandvényeknek, ami segit megvédeni 6ket a Nap melegétdl, emellett
csokkenti a parologtatas soran a teandvények altal elveszitett nedvesség mennyiségét, védi 6ket a fagytal, és segit
megelézni a talajerdziét. Ha hivelyeseket beépitenek az erdbbe, a talaj dusithatd lenne, az ilyen novények
gyOkereiben él6 nitrogénmegkotd mikroorganizmusok hatasara. Ahmed kimutatta, hogy az agroerdészet javithatja
a tea mindségét azaltal, hogy befolyasolja a benne 1évé fenolos vegyiletek szintjét. ,A tea-agroerdék esetében
kevésbé csokken az epigallokatechin-gallat és katekin szint, mint a teraszos kertekben termé tedknél” — mondja
(Brody, 2019).

A gazdak a teandvényeket magrél is termeszthetik. Az ilyen ndvényeknek mélyebb, rugalmasabb
gy6kérrendszerlk van, ami segiti ket a szarazsag tulélésében és a talajer6zié megel6zésében (Biggs et al.,
2018).

Atllzott esézéssel szemben a vizelvezetd rendszerek nyljthatnak megoldast: ezek elvezetik a tea
szdmara felesleges vizet, igy megelézve, hogy a talaj felsd szintje hosszabb idészakon keresztil vizben alljon.
Tovabba a talajeroziét is csdkkentik, és segitik, hogy a gyokerek mélyebb rétegekbe is lejussanak. Egy megfeleléen

kialakitott csatornarendszer akar 40-50%-0s hozamndvekedést eredményezhet (Kis, 2021).

Az arnyékolas biztositasa, mulcs hasznélata (a talaj gyors kiszaradasanak elkeriilése érdekében), a kopar
terliletek ndvényzettel valo boritasa, a vizmegtartas (példaul tavakkal, ami késébb dntdzéshez is hasznalhatd) és
a kontarmavelés (lejtdkon ativelé bardzdak, amelyek lehetévé teszik a viz fokozott beszivargasat, egyenletesebb
elosztasat, talajerozio megakadalyozasat) mind segitik a teatermesztést a megvaltozott koriimények kozott is (Kis,
2021).

Hazénkban is tobb évtizede érezhetd a klimavaltozas, melegebbek a nyarak és a telek, tobbszér fordul
el szélséséges iddjaras. A telek enyhék, atlagosnal kevesebb csapadék fordul eld, majd ezt forré szaraz nyar
kéveti.

A teandvény eredetileg trépusi, szubtrépusi kérnyezetben él meg igazan, de a klimavéltozas miatt,
hidegt(rd, hibrid valtozatait lehet a mérsékelt égév alatti terlleteken termelni. Mennyisége és minésége nem lesz
olyan, minta paradus, meleg Azsiaban, de mégis lehetséges, jelen van, és a jovben még sok meglepetést tartogat
a teandvény szamunkra. JoI alkalmazkodik a klimahoz, hiszen eddig is termeltek teat hlivosebb kliman Japanban,
vagy Indidban a Himalaja labanal, és a forré Afrikaban is. Ha megkapja a megfeleld talajtipust, tdpanyagot és vizet,
a hémérséklethez jol tud alkalmazkodni (National Geographic, 2021).


http://www.fao.org/3/i5743e/i5743e.pdf
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A globalis felmelegedés miatt egyre kevésbé a hideg id6jaras lesz a probléma, hiszen a mediterran
novények terméterllete fokozatosan tolodik északabbra, ahogy melegszik a klima. A nagyobb gondot a csapadék
hianya okozza, tehat itthon sokat kell locsolni, illetve kevés helyen van teatermesztésre alkalmas talaj, hisz a tea a

savanyu talajt kedveli.
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3. Tapasztalatok

e

foglalkozunk a tea lehetséges feldolgozasaval és felhasznalasaval otthoni kérilmények kdzott.
Akertben jelenleg 70 t6 Camellia sinensis cserje talalhato. Kétféle hidegtiird tipusu teat vontak termesztésbe:
o Camellia sinensis Hardy SPZ (holland tipus hibrid)

o Camellia sinensis Turkish (torok tipusu hidegtiré valtozat).

3.1. Camellia sinensis Hardy SPZ

A Camellia sinensis Hardy SPZ egy Uj novényfajta, az 6. abran lathato, amelyet Johan Jansen, holland
kertészmérndk nemesitett. Ez a teacserje varians a mi éghajlatunkon is képes életben maradni. Fagytirs, kivald

minGségl zold teakat allit eld és idedlisan illeszkedik a helyi viszonyokhoz.

6. abra: Camellia sinensis Hardy SPZ (fotd: Telek, 2022)

A teacserjék Kinabdl sz&rmaznak. Ezt a fajtat Ugy nemesitik, hogy akér -15 °C hémérsékleten is megéljen.

Az SPZ a Special Plant Zundert roviditése, a hollandiai zundertini speciélis faiskola neve. Jansen teamester
nyolc éven keresztill fejlesztette ki a fajtat, a kovetkez6 jelmondattal: ,Termesszen és készitsen sajat teat, készitse
el sajat keverékeit, legyen gazdalkodo a kertjében vagy hazaban.”

Nyolc év kisérletezés utén sikerként konyvelhette el, hogy a tea birja az eurdpai klimét, igy alkalmas arra,
hogy eurdpai orszagokban, mint példaul Magyarorszagon is termeljik szabadfoldi terméterileten, cserépben
balkonon vagy a lakasban.

Génallomanyat szabadalmaztatta, ma mar termeszti és szaporitja az eurdpai teat és parhuzamosan ezzel

egyltt elinditotta az Eurépai Tea Projektet (Varga, 2021).


http://www.newplantsandflowers.com/johan-jansen-develops-tea-shrubs-for-western-europe/
https://specialplantzundert.nl/en/tea-by-me/
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3.2. Camellia sinensis Turkish

Olasz faiskolaban nevelkedett torok tipusu teacserje, melyet a 7. szamu abra mutat be. A t6rok
teandvénynek vastagabb, keményebb a levele, és a széle is cakkosabb, mint a holland Hardy SPZ teanak, igy

Osszességében ellenallébb, hidegtlirébb is.

7. abra: Camellia sinensis Turkish (fotd: Telek, 2022)

A torokhegyi kertben jelenleg nagyobb mennyiségben Torok, kisebb mennyiségben Hardy SPZ tipusu
teacserjéket talalhatunk. Mindkét tipus 5 éves. A magoncok faiskolai nevelés utan érkeztek a kertbe, majd

killtetésre kerultek. Jelenlegi magassaguk 25-50 cm kozott valtozik.

3.3. Termesztéstechnoldgia

A terméterilet helyszine a vaci Torokhegyen a Kadi kdzben taldlhatd. A Duna kozelsége miatt itt
magasabb a paratartalom, ami jobb a tedknak, a lejtének pedig a csapadékviz-elvezetés és a téli fagyok elleni
védelem szempontjabdl van jelentésége.

o Atermesztés elsé éve:

Mindkeét tipus Ultetése 2021 majusaban tortént. A talajel6készités talajforgatassal kezd6dott, melynek

fotoja a 8. abran latszik, majd utana kovetkezett a tragyazas és savanyitas. A talajsavanyitas pontos laboratériumi

vizsgalat utan tortént.
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8. abra: Talajel6készités (fotd: Varga Marianna)

Az elBkészitett talajban kijelolték a sorokat, godrot astak, és tézeggel, savanyl viragfolddel alaposan
feltoltotték. A nitrogén-foszfor-kalium tpanyag beforgatésa utan a talaj savanyu hatasat ugy tartotték fent, hogy

fenyd tllevelet és fenyé forgacsot rotaltak abba, a 9. abra szerint.

9. abra: Talajel6készités (fotd: Varga Marianna)

Fontos volt, hogy a hideg bealltdig minél jobban meggydkeresedjen a ndvény és a kritikusnak tartott elsé

telet tulélje. Ebben az évben mas tapanyag utanpétlas nem tortént.

A cserjéket a 10. abrén latottak szerint, 1,5 m-es sortavokra, 60-cm-es t6tavolsagokra, bakhétra Ultették.



25

10. abra: Ultetés (foto: Varga Marianna)

A nagyobb sortavolsagra azért volt szlikség, mert a novények kézé fehér herét vetettek, ezaltal biztositottak a
nitrogén-utanpdtlast.

A rendkivli meleg nyari idéjaras miatt kétnaponta kellett a cserjéket dntozni, melyet vezetékes ivovizbdl
tudtak eleinte biztositani. Mivel ez a mivelet rendkiviil fontos volt, de ebben a formaban nem fenntarthato,
es6vizgyjtd berendezést szereltek fel. Mindemellett a sorokat agroféliaval takartak le, ami tovabb megérizte a talaj
nedvességtartalmat, igy a locsolasi idét két naprdl le lehetett csdkkenteni 4-5 napra.

Az agrofolias takards masik elénye, hogy a sorokat gyommentesen tartja, ezaltal nincs ami elvonja a
tapanyagot a teandvénytdl.

Junius és szeptember kdzott négyszer sziireteltek, a leveleket fehér- és z6ldtea forméjaban fogyasztottak
el. A szlretelés soran figyeltek arra, hogy a tealevelet az Uj hajtdsok mentén két levéllel és rliggyel egydtt csipjék
le, mint ahogy a 11. &bra mutatja (Varga, 2021).
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11. &bra: Friss hajtas (foto: Varga Marianna)

A kertben torténd termesztés soran fontosnak tartottak a fenntarthatéségot. Késziilt két komposztald

berendezés és rovar hoteleket telepitettek a 12. abra szerint.

12. bra: Rovarhotel (foté: Varga Marianna)

A cserjék szeptember kozepétdl novemberig viragoztak. Ebben az id6ben teavirag szuretelés tortént,
levelet mar nem szedtek.

Hosszu enyhe november utan a december héval jelentkezett. A friss hajtasok ekkor lefagytak, de a lényeg,
hogy a névény széra és gyokere ép maradt. A ndvényeket folia alaguttal takartak le a 13. bra szerint, hasznaltak

még szalmat, mulcsot a tdvek védelme érdekében (Varga, 2021).
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FrI———

13. &bra: Féliaalagut (fot6: Varga Marianna)

o Atermesztés masodik éve

2022 mércius kdzepén a folidkat eltavolitottak a ndvényekrél, mert az idéjaras kedvezének bizonyult. Ennek
ellenére aprilisban kétszer is el6fordult, hogy a hdmérséklet -5°C ala sullyedt, ezaltal 20 t6 elfagyott. Ezek kozll a
kevésbé kérosultakat visszametszették 10 cm nagysagura, a nagyon sértlteket majusban kicserélték.

Az é&llomany metszése a véltozékony idbjaras miatt késve, aprilis 25-én tortént meg. A cserjéket 25 cm
magasséagig visszavagtak, igy most alacsonyabbak, mint 2021-ben voltak, de a cél a kdvetkezé évre, hogy
bokrosodjon a névény.

Mivel a teandvény az alacsony pH-ju talajt kedveli, ennek érdekében az agroféliat lecserélték natur, kezeletlen
fenyémulcsra (14.4bra), mert ahogy az komposztalodik, ezéltal savanyitia a talajsavanyitd hatésa is van.
Legnagyobb kihivas itthon a talaj ph tartalmanak alacsonyan tartasa (pH 4,5- 5,5 az idedlis tednak), tehat erre kell

még fektetni a legnagyobb hangsulyt, hogy hosszu tavon ez hogyan tarthaté fent.

14. abra: Feny8mulcsos takaras (fotd: Varga Marianna)

Aprilisban csalanos permetezéoldatot juttattak ki a cserjék tovére. A csalanlé egyike a legrégebben ismert
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és hasznalt zdldtragyaoldatoknak. Elénye, hogy a miitragyakkal ellentétben nem terheli a kert talajat és a talajvizet

sem szennyezi. A csalanlé szdmos makré- és mikro elemet tartalmaz, tobbek kozott: nitrogént, kaliumot,
magnéziumot, kalciumot, cinket, de nem elhanyagolhaté a vas- és réztartalma sem. Az dnt6zdvizzel kijuttatott
csalanlevet 1:10 aranyban kellett higitani.

Novényvédelmi intézkedéseket nem kellett alkalmazni, nem talalkoztak kartevével vagy korokozéval (Varga, 2021).

Az els6 szedés junius elején tortént, a kovetkezd szlretet augusztus elejére tervezik. A rendkivili meleg
idéjarasnak koszonhetéen tobb cserjén, a leveleken napégés jelei lathatoak, melyet a 15. abra szemléltet.

15. abra: Napégés (foté: Telek, 2022)

Az idei télre agrofélids takarast nem terveznek, mert az 5 éves névények mar nem indokoljak ezt a fajta
védelmet. Ennek ellenére nem zarkdznak el attdl, hogy ismét igy védjék télen a ndvényeket, mivel nagy szarazsag
jellemezte ezt a nyarat, a novények nem er6sodtek meg kellGképpen.

3.4. Teakészités hazilag

A hézi teakészitéshez felhasznalhatjuk a legalabb 3 éves cserjék leveleit, vagy viragait.

Fehértea esetében a leveleket megszaritjék, tovabbi feldolgozés nincs, igy ez a leglagyabb iz(,
legiidébb tea. Ahogy idésddik a névény és mélyebbre hatol a gydkérzete, ugy lesz komplexebb az ize is. A fehér
teat 75°C hémérsékletil vizzel kell lednteni és 2 percig kell aztatni.

Zoldtea készitése hazilag a teacserje leveleibél a kovetkezék szerint torténik:

A leszedett felsd, fiatal tealeveleket napon kell fonnyasztani 15-30 percig, majd egy felhevitett wok serpenyében
sttni, forgatni kell 4-6 percig. Kiszedve a wokbol kis golyokat gydrunk beléle, hogy a nedvesség tavozzon, majd
ezutan a golyokat szétszedve, konyharuhara kiteritve, tovabbi egy napig szaritsuk szobah6mérsékleten.
Kévetkezd nap fogyaszthatjuk is a sajat teankat. Z6ldtea készitéshez 80-85°C hémérsékletli vizre van szlikség,
melyet 1-2 percig kell 4ztatni. A tea feldolgozasa nagy gyakorlatot és pontossagot igényel, a konyhai teakészités
inkdbb csak kisérletezgetésnek szamit. A fehér és zoldtea leveleit akér kétszer is feldnthetjik. Az elhasznalt
leveleket komposztalhatjuk, talajsavanyitoként hasznalhatjuk.


https://www.lovethegarden.com/advice/gardening/grow-your-own/how-grow-tea
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A “teavirag tea” szaritott teaviragbol késziil, melyet a 16. abran lathatunk. A teacserje viraga fehér, sarga
porzoi illatosak. A bel6le késziilt tea nyugtaté hatasu, édeskés aromaju, koffeinmentes. A tea oktdbertdl februarig
viragzik szobahémérsékleten is.

Elkészitésénél 6t darab virdgot rakjunk egy csészébe és 90 fokos vizzel forrazzuk le, majd 3 percig aztassuk
(Varga, 2021).

16. &bra: Szaritott teavirdg (foto: Telek, 2022)

Az Europaban termett teanak édesebb az ize-utbize, mint az azsiaiaknak, mert azokbol hianyzik a
vulkanikus talaj adta iz. A vulkanikus talaj, mivel vizhianyos, intenziv asvanyianyag tartalmu terméhely, ezért
hozzéajarul ahhoz, hogy az azsiai tea koncentraltabb iz(.

A teakészités soran jelentdsége van a megfeleld minéségli és hémérsékletli vizre. Teakészitéshez
lehetdség szerint sz(irt vizet vagy alacsony tartalmu &svanyvizet hasznaljunk (Varga, 2021).

A teak eltarthatésaga nagyban filgg a csomagolas médjatél. Sajat készitési tea tarolasanal is ajanlott
rozsdamentes doboz, vagy aromazar6 papirtasak hasznélata, hogy a tea élvezeti értéke és eltarthatosaga

megfeleld legyen.

3.5. Teazas népszeriisitése

A teakert tulajdonosa szeptembertél prilisig havonta kétszer, tematikus teakostoldt, workshopot szervez,
ahol 8-10 fével, vezetett téma szerint, egyiitt megkdstolnak 5-6, a témanak megfeleld teat, melyet a 17. &bra
szemléltet.

A kostolo lényege a tedkon kivill az eszkdzhasznélat és az aktivitas a résztvevék részérdl. A kostolas
soran mindenki kap kinai (kungfu teaszertartashoz hasznalt) teakészitt eszkdzoket, amivel sajat maga késziti el

az adott teakat. A folyamat soran atbeszélik, elemzik az érzékszervi jellemzdket.


https://kameliakert.hu/workshopok/
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17. dbra Workshop kellékei (fot6: Varga Marianna)

A workshop lényege, hogy a résztvevék begyakoroljak a teakészités folyamatét, ezen belil a
mozdulatokat, a szlikséges tealevél mennyiséget, a viz héfokot és az aztatasi idéket a megfeleld teaital
elkészitéséhez. A workshop végén a résztvevok elkészithetik a sajat teakeverékiket a helyszinen biztositott, 20
féle dsszetevébdl.

Tovabba van még lehetdség csapatépitd teaszertartdsokra, amelyek célja, hogy a kozds élmény
0sszehozza a tarsasagot, ellazitsa a jelenlévoket és lehetéséget adjon a kétetlen beszélgetésre. A teabemutato és
workshop az élményen kivll hazaviheté tudast is ad. A program interaktiv, minden résztvevd gyakorolja a

teakészités és -fogyasztas ritusat, amely a 18. abran lathatd (Varga, 2021).

18. dbra Csapatépitd teaszertartas (foto: Varga Marianna)
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A népszer(sités formaja lehet még ,Pop- up” teasarok, melyet rendezvényeken bellil lehet tartani.
Ezek kellékei:

e Hangulatos teasarok kialakitasa,
e modern vagy hagyomanyos teakészitési eszkdzok,
o autentikus teakostold poharak,

o mindségi szalas teak vagy egyedi teakeverékek.

A teakertben szervezett latogatast is tart a teakert tulajdonosa, igy népszer(sitve a teazast. Ennek médja
a kert bejarasa és a magyar teaprojekt bemutatasa. Végul a latogatok megkéstolhatjak az idei sziiretelésli magyar
teat, harom masik, kivalo eurdpai teaval egyutt. A kdstolohoz minden eszkozt (kungfu teaszertartas eszkozei)
biztosit.

Tea programjaival az a célja, hogy egyre tdbben Ugy gondoljanak a tedzasra, mint kdzosségi éimény,

vagy min6ségi ,énidé”. (Varga, 2021)
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4. Osszefoglalas

Az eddigi tapasztalatok alapjan a kdvetkezdket allapitottuk meg a Kamélia teakertben torténd teacserjék
termesztése sorén:

o Ateacserjének nagy a vizigénye, igy szarazabb idészakokban feltétlenil locsolni kell.

e Acserjék az enyhén savany, j6 vizelvezetésii laza talajt, és a fagyvédett helyet kedvelik.

o  Félarnyékos kertekbe vald.

o Ha tartdsan éri a t(iz6 nap, kiéghet.

e A fagytlré variansok altalaban -15 fokig fagytliréek, ez alatt érdemes takarni Gket télire. Ha mégis
elfagynak, ujra kihajtanak a jobb id6 bealltaval.

o  Kartevdk, kdrokozok még nem jelentek meg a magyarorszagi teatermesztés helyén.

Mivel a teacserje talajigénye az enyhén savanyu talaj, hazankban ez nehézséget jelenthet, hogy ezt
tartosan fenn tudjuk tartani. Vannak kisérletek, mint fentebb lathattuk, de a savanyu talaj folyamatos fenntartasa
még nem megoldott. A klasszikus teacserje variansokkal nem érdemes Kkiltéren prébalkozni, mert azok nem
toleraljak a magyarorszagi éghaijlatot.

Jelenleg a Kamélia kerten Kkivil két kisebb teakert mikédik Varga Marianna iranyitdsa és
szaktanacsadasa mellett. Az elmult évek soran tobb, mint 3000 teacserjének talélt otthont kisebb - nagyobb
kertekben, lakasokban.

Hazi kertekben szempont, hogy ne foglaljon el sok helyet. Mivel a teat sévényszeriien Ultetik a 19. abra

szerint, igy kicsi a terlletigénye, akar kiskertben is lehet termeszteni.

19. abra: Sovényszer( (ltetés; (fotd: Varga Marianna)


https://sokszinuvidek.24.hu/eletmod/2019/03/05/tea-teanagykovet-varga-marianna/#szentendre
https://sokszinuvidek.24.hu/eletmod/2019/03/05/tea-teanagykovet-varga-marianna/#szentendre
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Marianna a termel6kkel egyitt nagyon lelkes, mindenki biszke arra, hogy részese lehet ennek az
innovacionak, hiszen ilyen jellegii teatermesztésre eddig még nem volt példa Magyarorszagon.

A teakert tulajdonosa arra szeretne rajénni, hogy azonos teriileten, és azonos Ultetési mdddal melyik
hidegt(ré varians viseli jobban a telet. Véleménye szerint 2-3 szezon mulva tud erre valaszt adni.

Eurdpaban tbb orszagban préobalkoznak teatermesztéssel. Hollandidban, Angliaban és Skdciaban is
kereskedelmi forgalomban van mér az eurdpai tea. Nekik ugyanakkor volt némi elényuk, mert 11-12 éve kezdték
a termesztést. A tobbi eurdpai termelével beszélgetve Marianna Ugy latja, egy évtized kell a kereskedelmi
mennyiséghez, mivel a teacserje is nagyjabol 10 év alatt éri el végsd, 120 centiméteres magassagat.

Eurépaban a teatermesztés iddigényes miifaj, hosszitavra kell berendezkedni, mert bar a klimahoz
igazodik a tea, vagyis nem pusztul ki, de novembertdl majusig nem igazan nd, mert hosszu a nyugalmi periédusa
(Varga, 2021).
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