
Teelista
Lin Yun White Downy
Kiinalainen mieto valkoinen tee
Valmistus: 1min 85ÁC upottaen
Maultaan erittªin mieto ja lempeª, kevªiseltª heinªkukalta tuok-
suva tee. Vªriltªªn hyvin vaaleankeltainen, melkein lªpikuultava. 
Valkoiseen pukeutuneen ladyn matka aristokraattisella 1800-luvun 
jokilaivalla.

China Green Huang Hua Yun Jian
Kiinalainen mieto, hienostunut vihreª tee
Valmistus: 1min 85ÁC upottaen
Miellyttªvª, valkoista teetª muistuttava hento tuoksu. Ensimmªi-
nen maku erittªin mieto ja hento, raikas. Jªªhtyessªªn muuttuu 
kiinnostavalla tavalla. Vªri aluksi hyvin vaalea, kellertyy hiljalleen 
uuttamisen jªlkeen. Kehittªª etªisen, keltaisen, hyvin teemªisen 
maun.

Sencha Tokujyo
Japanilainen hienostunut vihreª tee
Valmistus: 1min 85ÁC upottaen
Vªriltªªn raikkaan kirkkaanvihreª tee, jonka valloittavassa ja vivah-
teikkaassa maussa voi aistia hyppysellisen merilevªmªisyyttª.

Bancha
Japanilainen maukas vihreª tee
Valmistus: 1min 95ÁC pªªlle kaataen
Maultaan vihreªksi teeksi suhteellisen vahva, voimaisen makea 
tee, johon on kerªtty lehtien lisªksi myºs joitakin teepensaan 
pienimmistª oksista. Tuoksultaan tªytelªinen ja viljainen. Aluksi 
vªriltªªn raikas vihreª, mutta muuttuu nopeasti kellertªvªksi.

Kukicha
Japanilainen raikas vihreª tee
Valmistus: 1min 85ÁC pªªlle kaataen
Tuoksultaan miellyttªvªn merilevªinen ja vªriltªªn samean suon-
vihreª, teepensaan pienimmistª oksista uutettava tee. Maultaan 
aarnimetsªisen raikas.

Houjicha
Japanilainen paahdettu vihreª tee
Valmistus: 1min 95ÁC pªªlle kaataen
Punertavanruskea, sekª tuoksultaan ettª maultaan lempeªn 
paahteinen, etªisesti karamellimaisen makea japanilainen 
paahdettu vihreª tee.

Genmaicha
Japanilainen, paahdetulla riisillª ja maissilla maustettu 
vihreª Bancha-tee
Valmistus: 1min 95ÁC upottaen
Voimakkaasta vihreªstª teestª, paahdetusta riisistª ja maissista 
muodostuva kokonaisvaltainen ja monipuolinen maku- ja 
tuoksukokonaisuus. Vªriltªªn voimakkaan vihreªnkeltainen.

Taiwan Oolong
Taiwanilainen puolifermentoitu oolong
Valmistus: 3min 95ÁC pªªlle kaataen
Vªriltªªn punaruskea oolong, jonka vahva, puumainen tuoksu 
antaa vihjeen teen voimakkaasta, kaarnan lªpi tihkuvan mahlan 
mausta.

Darjeeling FTGFOP 1 First Flush 
Puttabong
Intialainen, Darjeeling-tyyppinen hienostunut 
ensisadon musta tee
Valmistus: 1min 85ÁC pªªlle kaataen
Monivivahteinen, kesªisestª kukkapellosta muistuttava tªytelªinen 
makunautinto. Varhaissyksyn keltaisen okran vªri ja auringonpais-
teessa paahtuneen heinªn tuoksu.

Darjeeling FTGFOP 1 Second Flush 
Risheehat
Intialainen, Darjeeling-tyyppinen hienostunut toisen 
sadon musta tee
Valmistus: 1.5min 85ÁC upottaen
Maultaan pyºreª alkusyksyn henkªys, tuoksussa aavistus syksyisestª 
metsªnreunasta. Vªriltªªn lªpikuultavan haalea ruskea.

Darjeeling FTGFOP 1 Margaretõs Hope 
Autumnal
Intialainen, Darjeeling-tyyppinen hienostunut 
syyssadon musta tee
Valmistus: 1min 85ÁC upottaen
Pehmeª ja hedelmªinen, raikastava ja moniulokkeinen  tee, joka 
on vªriltªªn miellyttªvªn lªpikuultava ruskeankeltainen.

Nepal FTGFOP 1 Maloom First Flush
Nepalilainen, Darjeeling-tyyppinen hienostunut 
ensisadon musta tee
Valmistus: 1min 85ÁC upottaen
Vªriltªªn haaleankellanruskea ja maultaan kedonkukkainen ja 
mieto tee Nepalista, Darjeeling-alueen kupeesta.

China Pu-Erh
Kiinalainen vahva punainen (musta) tee
Valmistus: 3min 95ÁC upottaen
Syvªªkin syvempi tummanpunainen vªri yhdistyy puiseen, 
kaarnaiseen tuoksuun ja tuo esiin makean, kokonaisvaltaisen ja 
syvªn maun.

Lapsang Souchong
Kiinalainen savunmakuinen musta tee
Valmistus: 4min 85ÁC upottaen
Maultaan tumman savuinen, mutta kuitenkin pehmeª. Tuoksultaan 
tervainen ja vªriltªªn punaisenruskea savustettu musta tee

Sergejefþn venªlªistyyppinen tee
Vahva venªlªistyyppinen musta tee
Valmistus: 4min 95ÁC upottaen
Pehmeªn voimallinen, pyºreª, herªttªvª vahva musta tee. Kutsuva 
ja voimistava kuin lªmmin jurtta Siperiassa. Maultaan hyvin tumma 
punainen.

Rooibos
Afrikkalainen punapensaan lehdestª uutettu juoma
Valmistus: 4min 95ÁC upottaen
Punaisen saven vªrinen, lievªsti hedelmªisen tuoksuinen juoma, 
kuin pªivª savannilla lªmpimªn tuulen puhaltaessa.



Mitª enemmªn hyvªstª teestª tietªª, sitª monimutkaisempaa sen 
valmistus. Teen makuun vaikuttavat todella monet tekijªt, teen 
tuotantoerªstª valmistusastiaan. 

Teelaatu
Eniten teen makuun vaikuttaa tietysti valittu teetyyppi sekª tarkka 
laatu. Tummat teet ovat yleensª voimakkaimpia, vaikkakin varsinkin 
erilaiset hienommat darjeelingit tekevªt poikkeuksen hienostunei-
lla òheinªkedon kukkaisaromeillaanó. Kaikista miedoimpia ovat 
valkoiset teet. Yleisesti voi sanoa, ettª vihreªt teet ja darjeelingit 
ovat kaikista herkimpiª muuttamaan makuaan valmistusprosessin 
mukaan, valkoisissa ja tummissa teissª on enemmªn liikkumavaraa 
useimpien Oolongien ollessa kaikkein sallivimpia. 

Uuttamisaika
Uuttamisaika vaikuttaa teen makuun todella merkittªvªsti. Sopiva 
uuttamisaika on jokaiselle teelle erilainen ja vaihtelee hieman tee-
erienkin vªlillª, sekª jopa saman erªn sisªllª teelehtien koon mukaan. 
Pohjasªªntºnª voidaan pitªª vihreille teille ja darjeelingeille 0,5-1,5 
minuuttia ja oolongeille ja vahvoille tummille teille 4-8 minuuttia. 
Valkoisen tee on outo kummajainen, jotkut laadut antavat parhaan 
miedon makunsa jo alle minuutissa, toiset taas vaativat 10-15 minuutin 
haudutusaikaa. Ajan kriittisyys on myºs hyvin teekohtaista, jotkin 
teet voi huoletta jªttªª varsinaisen uuttamisajan jªlkeen kannuun 
vaikka hyvinkin pitkªksi aikaa ilman havaittavaa kitkerºitymistª, niin 
kauan kuin alun uuttamislªmpºtila vain on ollut oikea. 

Veden lªmpºtila
Ehkª vielª uuttamisaikaakin enemmªn teen makuun vaikuttaa kªytetty 
veden lªmpºtila. Yleisesti ottaen, mitª kuumempi lªmpºtila, sitª 
nopeammin ja sitª enemmªn makuja teelehdistª veteen irtoaa. 
Pohjasªªntºnª valkoiset ja vihreªt teet sekª darjeelingit tuovat 
parhaiten hienostuneemmat vivahteensa esiin viileªmmªssª, n. 65-80 
asteisessa vedessª. Oolongit taas valmistetaan n. 80-90 asteisessa ja 
vahvat tummat teet n. 85-100 asteisessa vedessª. 

Teen mªªrª
Teen mªªrª uutettaessa vaikuttaa teen makuun lªhinnª siten, 
ettª liian vªhªn teetª antaa laimean lopputuloksen. Tªyden maun 
saavuttamisen jªlkeen teen lisªªminen ei enªª liiemmin vaikuta. 
Yleisenª nyrkkisªªntºnª vihreªª teetª tarvitsee kªyttªª jonkin verran 
vªhemmªn kuin tummaa. 

Erª
Teen maku vaihtelee yllªttªvªn paljon myºs saman teetyypin ja 
merkin sisªllª eri erissª. Kahden eri satokauden Margaretõs Hope 
voi maistua hyvinkin erilaiselta ja vaatia eri valmistusaikoja/lªmpºti-
lojakin. Varsinkin miedommat teet myºs vanhenevat suht nopeasti 
ja menettªvªt jo puolessa vuodessa suuren osan vivahteistaan. 

Teen koostumus
Teelehtien rakenne vaikuttaa teen makuun teelaadun sisªllªkin. 
Selviten tªmªn huomaa vertaamalla pussista tai purkista saatavaa 
viimeistª annosta aikaisempiin. Useimmiten viimeiseen annokseen 
tulee paljon enemmªn hienojakoisempia, rikottuja lehtiª sekª òpºlyªó. 
Tªmª tuo makuun nopeasti vahvuutta ja kitkeryyttª. Muutosta voi 
yrittªª kiertªª haudutusaikaa lyhentªmªllª, mutta ainoa varma tapa 
on jªttªª pussinpohjatee omaan arvoonsa. 

Lisªtietoa: http://teen.temppeli.org/

Valmistusastia
Yllªttªvªn paljon teen makuun vaikuttaa myºs se astia, jossa teetª 
valmistetaan. Useimmiten sanotaan, ettª tee luovuttaa parhaimman 
makunsa jos teelehdillª on mahdollisimman paljon tilaa avautua.  
Hyvªnª nyrkkisªªntºnª voisi pitªª sitª, ettª teellª olisi syytª olla tilaa 
laajeta ainakin kaksinkertaiseen tilavuuteen uuttamisen aikana. 

Teen makua ja vªriª tarttuu myºs hyvin herkªsti kªytettªvªªn 
astiaan niin, ettª sitª siirtyy kaikkiin myºhempiin samalla astialla 
tehtªviin teihin. Joissakin perinteissª tªmª nªhdªªn erittªin suo-
tavana, esimerkiksi kiinalaiset keraamiset teekannut ajetaan sisªªn 
useimmiten yhdelle tietylle kiinalaisen punaisen teen tyypille eikª 
niitª sitten ikinª putsata.

Teen ja veden yhdistªminen
Tavat, joilla teelehdet ja vesi yhdistetªªn, sekoitetaan ja jªlleen 
eristetªªn vaikuttaa myºs teen makuun. Parhaat tavat yhdistªª tee 
ja vesi vaihtelevat teen mukaan, mutta joitakin nyrkkisªªntºjªkin on 
olemassa. Kuuman veden kaataminen suoraan lehtien pªªlle/lªpi 
irroittaa heti teestª tehokkaasti aromeja, teenlehtien sekoittaminen 
astiassa olevaan, usein jo hieman viilenneeseen veteen taas aloittaa 
uuttumisprosessin rauhallisemmin. Nyrkkisªªntºnª vesi kannattaa 
kaataa suoraan lehtien pªªlle lªhinnª lyhyen aikaa haudutettavissa 
teissª, jolloin kuuma vesi irroittaa teestª parhaan maun voimakkaana 
ilman pidemmªn uuttamisajan tuomaa kitkeryyttª. 

Myºs veden virtaus uuttamisen aikana lehtien lªpi ja ympªrillª 
muuttaa uuttamistulosta - mitª enemmªn virtausta, sen enemmªn 
sekª hyviª ettª huonoja makuelementtejª teelehdistª irtoaa. 

Uuttamisen loppuvaiheessa tapahtuvaa virtausta on syytª vªlttªª 
viimeiseen asti, sillª siitª seuraa lªhes vªistªmªttª kitkeryyttª. Tªmª 
myºs osaltaan puhuu koko teekannun tilavuudessa tapahtuvaa uut-
tamista sekª mªntªkannuja vastaan. 

Uuttamiskerta
Samoista teelehdistª voidaan uuttaa teetª useampia kertoja. Se, 
kuinka monta uuttamiskertaa tee sietªª riippuu teelaadusta ja teen 
muodosta. Nyrkkisªªntºnª valkoisia teitª ja vihreitª teitª voi uusio-
kªyttªª tummia teitª pitempªªn ennen kuin ne menettªvªt makunsa 
tai muuttuvat kitkeriksi. Valkoiset teet kestªvªt parhaimmillaan jopa 
viisi uuttokertaa, vihreªt n. 3 ja tummat yleensª vain yhden tai pari. 
Jos ensimmªinen uuttamiskerta on ollut tªysimittainen, uudella uut-
tokerralla tee saa useimmiten lªhes vªlittºmªsti lªhes samanvahvuisen 
maun kuin ensimmªisellª kerralla (tªmª tarkoittaa myºs sitª, ettª 
jos tee on ensimmªisellª kerralla uutettu liian kitkerªksi, sitª ei voi 
uusiokªyttªª). 

Teetª voidaa uuttaa myºs useita kertoja lyhyemmillª uuttoajoilla. 
Tªllºin jokainen uuttamiskerta maistuu erilaiselta. Esimerkiksi 
kiinalaisessa teeseremoniassa kªytetªªn juuri tªhªn suunniteltuja 
pieniª YiXing -teepannuja.

Veden laatu
Myºs kªytetyn veden laatu vaikuttaa jonkin verran teen makuun. Eniten 
veden maku paistaa lªpi kaikista miedoimmissa valkoisissa teissª, 
mutta vihreªnkin teen kanssa voi mauissa huomata eroja. Tummat 
teet, jopa darjeelingit, ovat kuitenkin usein jo itsessªªn niin vahvoja, 
ettª kªytetyn veden erikoismaut hautautuvat itse teearomien alle. 
Varsinaista hyvªª teevettª on mahdotonta suositella, mutta ainakaan 
vesijohtovettª ei ole mitªªn syytª vªheksyª, testiryhmªssªmme 
Helsingin vesijohtovesi oli vªhintªªn ylemmªssª keskikastissa 
verrattuna erilaisiin pullotettuihin lªhdevesiin. 

Teen makuun vaikuttavat tekijät 
ja hyvän teen valmistaminen
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