





Ta 1-2 gram te per dl vatten = cirka en dryg tesked te for en liten kopp.
Kalenderpasens innehall racker till tva koppar te.

Om du ska brygga te pa 72 eller 80 grader finns det olika tekniker att fa ratt
temperatur pa vattnet. Mest exakt blir det om du har en vattenkokare som du kan
stélla in temperaturen pa. Annars kan du fylla ditt kérl med lite kallt vatten i botten
innan du haller pa det som du kokat upp. Du kan ocksa koka upp vatten och sedan
lata det svalna i 5 minuter innan du héller det pa det vita eller gréna teet.

Vitt te

80°C 5-10 min. Vi rekommenderar att du brygger det vita teet pa
en lagre temperatur da bladen &ar sa delikata och riskerar att bli
nagot beska vid en hogre temperatur. Den langre bryggningstiden
rekommenderar vi dig som vill ha ut s& mycket smak som mojligt
ur det vita teet.

Gront te

72-80°C i 2-4 min. Aven grént te bryggs bast pa négot lagre
temperatur. Grona teer som blivit angade i processen ar
kansligare an de som blivit stekta och blir [attare beska om de
bryggs for varmt eller for 1ange. Mer information om éngat/stekt
te kommer senare i kalendern.

Oolong te

80-100°C i 3-5 min. Moérka oolong teer bryggs bast pa kokande
vatten i 3-5 minuter och grénare oolong teer bryggs bast pa
80 gradigt vatten i 2-3 minuter. Oolong teer kan bryggas flera
ganger, lagg da garna till en minut pa bryggningstiden. Manga
som dricker oolong te regelbundet tycker att den andra brygg-
ningen blir godast.

Svart te

97 °C i 3-4 min. Svarta teer frdn Rwanda, Ceylon och Assam &r
mer astrigenta medans svarta teer fran Kina &r mer milda. As-
trigens kan beskrivas som en stray, torr smak. Var nogrann med
bryggtiden sé du inte far ett allt for astrigent te.

Rooibos

97 °C i 5-8 min. Rooibos kan bryggas hur lange som helst utan att
bli beskt, det blir bara godare ju langre det far brygga! Ju langre
bryggning desto morkare blir ocksé koppfargen vilken bérjar som
orange och kan sluta som mérkbrun.



1 DECEMBER

GRONT
JULTE

In gre dienser: Gront te (Kina), nejlika, kanel, kardemumma, rosépeppar, romarom, naturlig
apelsinarom.

TEETS TIDIGA HISTORIA

Ursprunget till drycken te kan sparas tillbaka till Kina for éver 5 000 ar sedan. Enligt
legenden upptackte kejsare Shen Nong te ar 2737 f.Kr. nar teblad av misstag singlade
ner i hans varma vatten. Han tyckte att brygden var uppfriskande och drycken

te uppstod.

| det antika Kina anvandes te fran borjan fér dess medicinska egenskaper, pa den
tiden tuggades bladen. Under Tangdynastin (618-907 e.Kr.) blev te en popular dryck
bland de vélbargade i Kina. Drycken framstélldes genom att mala teblad till

ett fint pulver och vispa det med varmt vatten. Detta var féregangaren till dagens
matcha, en typ av pulveriserat gront te.

Under Songdynastin (960-1279 e.Kr.) blev bruket att blétlagga teblad i varmt vatten
(kaént som I6s-te) vanligare. Denna metod gjorde att teets smak och arom kunde
extraheras mer effektivt, och det blev snabbt populart.

DITT BETYG

COCCOO




2 DECEMBER

EARL GREY
BLA BLOMMOR

In gre dienser: Svartte (Rwanda), svart te (Sri Lanka), svart te (Kina), bergamottarom, blaklint,
naturlig bergamottarom.

TEHANDEL

Under 1700- och 1800-talen hade Kina monopol pa den globala temarknaden. Under
denna period var Kina det enda landet som producerade och exporterade te, och
den kinesiska regeringen kontrollerade tehandeln hart.

Portugisiska handlare introducerad te till Europa i bérjan av 1500-talet, men det
var britterna som darefter blev den dominerande kraften inom tehandeln. Ar 1600
grundades Ostindiska kompaniet i Storbritannien, med mandat att handla med
Ost och det blev snart ett av de maktigaste féretagen i varlden. Det tog 50 ér efter
starten for Ostindiska kompaniet att bérja den lukrativa handeln med te. Till en
boérjan importerade foretaget te fran Kina men pa grund av den hoga efterfragan
och det begransade utbudet fran Kina etablerade Storbritannien teplantager i
sina imperium. Under flera &r reste brittiska botaniker till Kina for att med hjalp av
teodlarna dar fa mer kunskap om odling av Camelia Sinesis, som é&r det latinska
namnet for te. Manga odlingsforsdk gjordes pa olika platser i Indien och bast visade
sig odlingarna ga i Assam-omradet.

Ostindiska kompaniets tehandel var sa framgangsrik att den vid mitten av 1800-talet
hade praktiskt taget monopol pé den europeiska temarknaden. Tehandeln var

dock inte utan kontroverser. Ostindiska kompaniets dominans av handeln ledde

till utnyttjandet av arbetare pa teplantagerna, och den brittiska regeringen ingrep sa
smaningom for att reglera industrin. Arv fran Ostindiska kompaniet kan ses i
teindustrin an idag.

DITT BETYG

Gjele]e]e




3 DECEMBER

HOSTRUSK

In gre dienser: Rooibos (Sydafrika), ljungblomma, svartvinbarsblad, vaniljarom, tranbar,
svartvinbarsarom, vildkérsbarsarom.

ROOIBOS HISTORIA

Rooibos ar inte pa nagot satt beslaktad med teplantan Camelia Sinensis, utan

ar en artvaxt som endast vaxer i Sydafrika. Rooibos-teets historia gar tillbaka till
ursprungsbefolkningen Khoisan i Sydafrika, som har anvant Aspalathus linearis vaxten
i arhundraden for dess medicinska egenskaper. Det férsta dokumenterade

motet mellan européer och rooibos intraffade i slutet av 1700-talet nar en svensk
botaniker vid namn Carl Thunberg snubblade éver vaxten (Aspalathus linearis) under
sina resor i Sydafrika. Det var dock inte férran i slutet av 1800-talet som rooibos

fick mer uppmarksamhet nar en rysk invandrare, Benjamin Ginsberg, bérjade
experimentera med rooibos som en potentiell teersattning.

DITT BETYG

COCCOO




4 DECEMBER

KANELBULLE

In gre dienser: Svartte (Kina), svart te (Indien), kanel, kardemumma, kakaosmér, kanelarom,
graddarom, smérkolaarom.

TEPRODUCERANDE LANDER

Den globala teindustrin ar en mangmiljardindustri, dar te odlas och produceras
i manga lander som har lampliga klimat och markférhallanden. De tre storsta
producentlanderna ar:

Kina: Det land som producerar mest te i varlden. Kinesiska teer &r kédnda

fér sina olika karaktarer och bearbetningsmetoder, och Kina producerar

ett brett utbud av tetyper inklusive grént te, svart te, oolong te, vitt te och
morkt te. Exempel pa klassiska kinesiska teer ar Keemun, Yunnan, Chun mee
och Tie kuan yin.

Indien: Ként for sina starka och robusta svarta teer med maltiga toner.
Indien har flera teodlingsregioner, inklusive Assam, Darjeeling och Nilgiri, som
ar kédnda for att producera distinkta teer med unika smaker och egenskaper.

Sri Lanka (tidigare Ceylon): Kant fér sina svarta teer i premiumkvalitet

som gar under samlingsbegreppet Ceylon-teer. Sri Lankas teproduktion &r
koncentrerad till ndgra regioner, som Nuwara Eliya, Dimbula och Uva, som alla
producerar teer med egna profiler. Ett klassiskt Ceylonte har en frisk men
stark smak med mild astrigens (skarp smak synonym med bitterhet) och en
orange till rédbrun koppféarg.

DITT BETYG
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5S DECEMBER

LYCKLIGA
STUNDER

|ngredienser: Svart te (Rwanda), svart te (Indien), gréaddarom, apelsinblomma,
kvittenarom, persikaarom.

FORUTSATTNINGAR FOR TEODLING

Teodling, precis som alla andra jordbruksmetoder, paverkas av en mangd olika
faktorer vilka kan ha inverkan pa kvaliteten och kvantiteten pa det producerade teet.
Exempel pa naturliga faktorer som paverkar ar:

Klimat: Teplantor kraver specifika klimatférhallanden for att frodas. Det ideala
klimatet for teodling kdnnetecknas av mattliga temperaturer, riklig nederbérd
och hoég luftfuktighet. Extrema vaderhandelser, som torka, éversvdmningar
eller frost, kan ha negativa effekter pa teodlingen. De specifika klimatkraven
kan variera beroende pa vilken typ av te som odlas.

Héjd: Olika typer av te passar bast pa olika hojder. Teplantagens hojd
over havet paverkar faktorer som temperatur, luftfuktighet och exponering for
solljus, vilket inverkar pa tebladens smak, arom och utseende.

Jordkvalitet: Teplantor kraver valdranerad, sur jord som &r rik pa organiskt
material. Jordens pH-véarde, naringsnivaer och textur kan paverka tillvaxten,
skorden och kvaliteten pa teplantorna. Jorderosion, nedbrytning och
fororening kan ha skadliga effekter pa teodlingen.

Nederbord och vattentillgang: Teplantor kraver tillracklig och konsekvent
tillférsel av vatten for korrekt tillvéxt och utveckling. Nederbérdsménster
och vattentillgdng i en teodlande region kan avsevart paverka teodlingen.
Otillracklig eller for mycket nederbdérd, vattenbrist eller dalig vattenkvalitet
kan paverka tevaxternas halsa.

DITT BETYG
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6 DECEMBER

PSYCHO
LEMON

|ngredienser: Grént te (Kina), chiliflakes, citronarom, ringblomma, naturlig
limearom, jordgubbsarom, vaniljarom.

BESKARNING AV TEPLANTAN

Nar teplantorna har natt en viss storlek beskars de for att framja buskig tillvaxt
och underlatta plockningen. Regelbunden beskarning ar en viktig del av teodlingen
for att bibehalla 6nskad form och storlek pa tebuskarna och for att uppmuntra
tillvaxten av nya blad. Om man inte beskar Camelia Sinensis vaxer den till ett litet
tréd som kan bli upp till 10 meter hégt. Med noggrann beskéarning kan tebusken
producera blad lampliga fér te redan inom 1-2 ar.

Nar tebusken val etablerats kan den fortsatta producera teblad i upp till 100 ar.
Men busken kraver féryngring da den blir mindre produktiv efter ett par ar av
teproduktion. Féryngring innebér att man beskar den gamla tillvéxten och later nya
skott véaxa fram och utvecklas till produktiva tebuskar.

| vissa delar av varlden, séarskilt i Kina och Japan, tillats teplantor att vaxa naturligt
utan beskarning, vilket resulterar i storre plantor och en annorlunda smakprofil pa
slutprodukten.

DITT BETYG
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7 DECEMBER

LIMPOPO

|ngredienser: Rooibos (Sydafrika), papaya (papaya med socker), ringblomma,
aprikosarom, naturlig limearom, jordgubbsarom, blaklint, vaniljarom.

PLANTERING OCH SKORD AY ROOIBOS

Rooibos gors av bladen och stjalkarna fran Aspalathus linearis vaxten som endast
vaxer i Sydafrika. Tidpunkten for skérden ar avgdrande for att sékerstélla att
bladen och stjalkarna far optimal mognad och smak. Generellt skérdas rooibos
under sommarmanaderna nar plantorna blommar for fullt och har den hogsta
koncentrationen av eteriska oljor som bidrar till teets smak och arom.

Rooibos blad och stjalkar skérdas vanligtvis for hand, eftersom vaxtens kansliga natur
kréver noggrann hantering fér att undvika att skada vaxten. Skickliga arbetare valjer
ut de mogna bladen och stjalkarna och anvander vassa verktyg eller sina fingrar for
att forsiktigt plocka bort dem frén vaxten. Bladen och stjalkarna plockas

vanligtvis frdn grenarnas spetsar, dar den farskaste och yngsta tillvéxten finns.

| bérjan av 1900-talet boérjade rooibos odlas kommersiellt i Sydafrika. De foérsta
rooibosplantagerna etablerades och rooibos bérjade skdrdas och foradlas i

storre skala. Men det anvandes fortfarande framst som en medicinsk 6rt och
konsumerades inte i stor utstrackning som dryck. P4 1960-talet bérjade rooibosteet
fa internationellt erkannande som en unik smakrik dryck och dess rykte som en
koffeinfri, nyttig dryck véxte till vad det &r idag.

Ar 2013 beviljades rooibos status som skyddad geografisk beteckning (PGI) av den
sydafrikanska regeringen, som erkanner den som en unik produkt fran Sydafrika
med specifika geografiska och produktionskriterier. Denna beteckning hjalper till att
skydda rooibosteets akthet och kvalitet och framjar hallbar odling och produktion.

DITT BETYG
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8 DECEMBER

EARL GREEN

Ingredienser: Gront te (Kina), citrusskal, citrongras,
bergamottarom, citronarom.

INDUSTRIALISERING OCH MASSPRODUKTION

Pa 1800-talet genomgick produktionen av te betydande férandringar i och med
industrialiseringens tillkomst. Man skiftade fran smaskaliga, hantverksmetoder

till storskaliga, mekaniserade processer, vilket ledde till 6kad produktion och
overkomliga priser. | ssmband med 6kad efterfrdgan kom nya uppfinningar som
tepasen, vars uppkomst tillskrivs en amerikansk tehandlare vid namn Thomas
Sullivan. P4 1900-talets borjan skickade Sullivan prov pa 16st te till sina kunder i sméa
silkespasar for att minska kostnaderna for porto. Kunden férvantades att 6ppna
pasen och halla ut teet i en tesil eller en kanna, men manga kunder la hela tepasen
direkt i vattnet. Detta oavsiktliga misstag visade sig vara mycket populart, eftersom
det gjorde bryggningen av te mycket enkel och bekvam. Sullivan insédg detta och
bérjade tillverka tepésar av muslin (ett tunn bomullsvav) som blev populara bland
kunderna. Efter Sullivans uppfinning spreds tepasar 6ver hela varlden och blev
snabbt ett vanligt satt att brygga te.

DITT BETYG
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9 DECEMBER

POLKAGRIS

|ngredienser: Svart te (Kina), svart te (Rwanda), pepparmint, mintarom,
jordgubbsbitar, jordgubbsarom, vaniljarom, rédfruktarom, gréaddarom.

PLANTERING AV TEPLANTAN

Teplantan Camelia Sinensis kan odlas fran fré, men mer vanligt &r att den férokas
med sticklingar. Unga teplantor planteras sedan i preparerade falt eller plantskolor.
Planteringen gors vanligtvis under regnperioden, for att sakerstalla tillracklig fuktighet
fér de unga plantorna att etablera sina rotsystem. Teplantorna kréaver tillrackligt med
vatten for att véxa, och bevattning anvands vanligtvis for att komplettera naturlig
nederbdrd, sérskilt under torra perioder. Tidpunkten fér och méngden bevattning kan
variera beroende pa faktorer som klimat, jordtyp och tillvaxtstadiet for teplantorna.

Teplantorna kréver dven naringsémnen fér att véxa och gédningsmedel kan
appliceras pa jorden for att ge de nédvandiga naringsdmnena. Typen och mangden
godselmedel som anvands kan variera beroende pa markférhallandena och
teplantornas naringsbehov.

DITT BETYG
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10 DECEMBER

SVART
KORSBARSTE

Ingredienser: Svart te (Indien), vildkérsbarsarom, kérsbar.

BEKAMPNING AV SKADEDJUR
OCH SJUKDOMAR

Teplantor kan latt bli angripna av olika skadedjur och sjukdomar som péverkar
deras tillvéxt och avkastning. Skadegérarna kan till och med déda véaxterna

om de lamnas utan atgard. For att férebygga och kontrollera dessa och andra
skadedjur och sjukdomar anvander teodlare en kombination av kulturella metoder,
sadsom korrekt beskarning och bevattning, och kemiska behandlingar, sésom
bekampningsmedel och fungicider. Dessutom anvéander vissa teodlare naturliga
skadedjursbekdmpningsmetoder, som att plantera séllskapsgrédor som stéter bort
skadedjur eller introducera nyttiga insekter som forgriper sig pa skadedjur.

Ar 1999 inférde EU nya regleringar och gransvarden foér pesticider, som ledde

till en nastan halvering av Kinas export av svart te till Europa. Samma ar tog

det kinesiska jordbruksverket fram ett program for utveckling av en icke-férorenande
teproduktion. D& vi kdper in teer sjalva fran ursprungslanderna ar denna EU
lagstiftning nagot vi dagligen arbetar med.

DITT BETYG
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11 DECEMBER

GYLLENE
DROMMAR

Ingredienser: Grént te (Kina), ingefara, citrusskal, citronarom,
naturlig ingefaraarom.

SKORD AV TE

Nar tebladen har natt 6nskat stadium plockas de fér hand eller maskinellt.
Tidpunkten for skérden beror pa vilken typ av te som produceras och den énskade
smakprofilen. Det mesta teet plockas fortfarande for hand. Bade for att skorden fran
tebuskarna &r en mycket skér process som kraver skicklighet och foér att miljderna
dar tebuskarna odlas &r mycket svaratkomlig for en maskin.

Hogkvalitativa teer handplockas alltid, eftersom det méjliggdr mer noggrant urval av
de basta bladen och knopparna, och minimerar skador pa véxterna.

For teer av hogre kvalitet plockas vanligtvis bara de unga och skéra bladen och
knopparna, metoden kallas “tva blad och en knopp”. Man skérdar i vissa regioner
ocksa enligt "first flush” och "second flush” dar den férsta plockningen (first flush)
ar av ny tillvaxt pa véaren, efter att busken har varit i vila 6ver vintern. Detta &r den
mest dnskvarda for hogkvalitativt te.

Maskinskérd av te innebéar att man anvander stora maskiner foér att mekaniskt plocka
tebladen. Aven om denna metod ar snabbare och effektivare an handplockning,

kan den resultera i te av lagre kvalitet, eftersom maskinerna kan skada bladen och
knopparna och skérda dem vid olika mognadsstadier.

Nyplockat te maste omgéende tas om hand. Darfér finns det alltid en fabrik i
nérheten av odlingsplatserna.

DITT BETYG
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12 DECEMBER

ROOIBOS
RABARBER GRADDE

|ngredienser: Rooibos (Sydafrika), rabarber & graddearom, rabarber.

PROCESS ROOIBOS

Efter skord av Aspalathus linearis véxten krossas bladen och stjalkarna fér att frigéra
deras naturliga oljor och enzymer. Det krossade vaxtmaterialet sprids sedan ut i
tunna lager och far oxidera, vanligtvis i cirka 8 till 24 timmar. Oxideringen skapar den
karakteristiska roda fargen och séta fylliga smaken som Rooibos ska ha.

Nar oxideringen ar klar, torkas bladen och stjalkarna for att ta bort eventuell
kvarvarande fukt. Traditionellt var rooibosblad soltorkade, medans det idag anvands
mest mekaniska torkningsmetoder for att sakerstélla konsekvent och effektiv
torkning. Bladen och stjélkarna torkas vanligtvis vid héga temperaturer, vilket hjalper
till att kapsla in dess smak och arom. Efter torkning sorteras rooibosteet noggrant
och graderas efter storlek och kvalitet.

DITT BETYG
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13 DECEMBER

LUSSE LELLE

Ingredienser: Svart te (Rwanda), svart te (Indien), kardemumma,
saffransarom, nejlika, safflor, vaniljarom, solrosblomma, naturlig
apelsinarom, kanelarom, graddarom.

VISSNING

Vissningsstadiet &r ett viktigt steg i tebearbetningen, som innebér en kort fértorkning
av de nyplockade tebladen. Efter skord sprids tebladen ut och far vissna, antingen

i solen eller i en kontrollerad inomhusmiljé. Under detta stadie reduceras fukthalten

i bladen, och tebladen blir mjukare och mer féljsammea, vilket gér dem lattare att
hantera under de efterféljande stegen av bearbetningen. Vissning gors vanligtvis
genom att sprida ut bladen i ett tunt lager pa en stor bricka eller matta och utsatta
dem fér varm luft, vanligtvis under en period av 12 till 18 timmar. Luftens temperatur
och luftfuktighet kontrolleras noggrant for att uppnéa énskad grad av vissnande.

Vitt te genomgar endast vissning och &r gjort av de unga knopparna och bladen
frén tebusken. Det anses vara en av de mest kansliga typerna av te pa grund av
dess unika bearbetningsmetod, som innebar minimal oxidation och bearbetning.
Bearbetningen gors mycket forsiktigt for att undvika skador pé bladen och
knopparna och fér att bevara deras naturliga smak och arom.

Vitt te &r kant for sin delikata smakprofil och subtila s6tma, med en latt blommig eller
fruktig smak. Den har en latt och uppfriskande karaktar, med en blekt gyllene eller
halmfargad koppfarg. P4 grund av dess minimala bearbetning sags vitt te innehalla
extra mycket antioxidanter.

DITT BETYG
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14 DECEMBER

GRONT
RWANDA OP1

Ingredienser: Grént te (Kina), jasmineblommor.

UPPHETTNING

Detta steg anvands vid tillverkning av gront te. D& man helt vill férhindra oxidering i
tillverkning av gront te sé upphettas bladen direkt efter vissningsstadiet. De
vanligaste satten av upphettning &r angning och stekning. Vid angpreparering sé
hettas bladen upp i vattenanga i upp till 2 minuter. Tekniken sags ursprungligen
kommea fran Kina men anvands numera framst i Japan vid framstéllning av gront te.
Angade groéna teer har ofta smaktoner som gar &t sjogras. | Kina har man 6vergatt
till att huvudsakligen upphetta gront te genom att steka det. Darav far de kinesiska
gréna teerna en mer orange fargton och latt rostad smak.

DITT BETYG
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15 DECEMBER

GRONT
JASMINE

Ingredienser: Grént te (Kina), jasmineblommor.

RULLNING/ VALSNING

Rullningsprocessen borjar med att de vissnade tebladen mjukas upp och gors
mer foljsamma, vanligtvis genom att de utséatts for varma, fuktiga forhallanden.
Bladen matas sedan in i en valsmaskin, som antingen kan vara en traditionell
handmanévrerad maskin eller en modern maskin som anvander automatiserade
valsar.

Nar bladen passerar genom valsmaskinen rullas och pressas de forsiktigt upprepade
ganger. Detta hjalper till att bryta ner cellvaggarna och frigéra naturliga safter och
enzymer, som i slutdndan bidrar till teets smak, arom och utseende.

Graden av rullning kan variera beroende pa vilken typ av te som produceras. Till
exempel ar svart te vanligtvis kraftigt rullat fér att helt oxidera bladen, medan grént
te rullas latt for att minimera oxidation. Oolong teet rullas till medelhég grad vilket
resulterar i ett delvis oxiderat te.

DITT BETYG
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16 DECEMBER

TIE KUAN YIN
SUPERIOR

Ingredienser: Oolong te (Kina).

OXIDERING

De rullade tebladen sprids ut och far oxidera. Enzymerna som frigjordes i rullnings-
processen séatter i gang en oxidationsprocess nar de kommer i kontakt med syre.
Jamfoér med ett skalat dpple eller potatis vars fruktkétt mérknar efter ett tag. Samma
sak sker med teblad pa de ytor som skadats pa nagot satt. Oxidationen gor att
tebladen gér frén gréna till bruna och i slutandan till svarta. Det férandrar ocksa
bladens smak och arom.

Graden av oxidation varierar beroende pa vilken typ av te som produceras.

Gront te oxideras inte alls. Svart te ar helt oxiderat. Oolong ar ett delvis oxiderat te,
som ett mellanting mellan gront och svart te. Det kan vara lite oxiderat som dagens
te (Tie Kuan Yin) och liknar da grént te, eller mer oxiderat (cirka 60%) som i en
klassisk Formosa Oolong fran Taiwan och liknar d& mer svart te.

DITT BETYG
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17 DECEMBER

SVART
JULTE

|ngredienser: Svart te (Indien), kanel, kardemumma, nejlika, citrusskal,
naturlig apelsinarom, safflor, svartpeppar, ingefara, graddarom.

BRANNING

For att stoppa oxidationsprocessen och avlagsna kvarvarande fukt upphettas
tebladen. Den specifika metod som anvands fér att bréanna eller torka tebladen
varierar beroende pa vilken typ av te som produceras. Exempel pé tekniker ar
panneldning, ugnstorkning och soltorkning.

Brann- eller torkningsprocessen kan ha en betydande inverkan pa teets slutliga

smak och arom. Exempelvis nar det galler grona teer, gors branning vanligtvis vid 1ag
temperatur, for att bevara teets delikata smak och arom. Svarta teer dédremot torkas
vanligtvis vid en hégre temperatur, vilket hjalper till att utveckla deras maltiga smak.
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18 DECEMBER

MAMMAS
MIRAKEL

Ingredienser: Svart te (Rwanda), svart te (Kina), fruktarom,
solrosblomma, safflor.

SORTERING OCH KLASSIFICERING

De bréanda tebladen sorteras och graderas sedan utifran storlek och form. Teblad kan
ockséa graderas utifran deras smak och arom. D& "koppas” teet av en professionell
teprovare eller sommelier for att bedéma dess kvalitet och smakprofil. Baserat pa
dessa bedémningar kan teet fa en gradering eller ett betyg, vilket kan hjalpa dig bade
som mellanhand och slutkund att forsta dess kvalitet och vérde. Graderingssystemet
som anvéands for te varierar beroende pa region och typ av te som produceras. Till
exempel, i Indien, graderas te vanligtvis pa en skala fran hela blad (hégsta kvalitet)

till damm (lagsta kvalitet). | Kina &r tegradering ofta baserad péa bladstorlek och form,
med hoégre kvaliteter som indikerar stérre, mer intakta blad.

Nar teet har graderats och sorterats, forpackas det vanligtvis i balar och férbereds
for leverans till grossister eller aterforséljare som foradlar eller packar det
fardigprocessade teet, som till exempel Kahls!
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19 DECEMBER

MAROCKANSK
MINT

Ingredienser: Gront te (Kina), pepparmint.

GRADERING AV SVART TE

Gradering av teblad ar en viktig del i handeln med svart te i bland annat Indien, Sri
Lanka och Kenya. Tebladens storlek och form har avgérande betydelse for teets smak
och karaktar. Man skiljer pa torkade hela blad "leaf" och krossade blad "broken leaf".
Broken leaf ger en kraftigare smak &n vad hela blad ger.

Toppskotten har den hégsta koncentrationen av smakamnen vilket anses ge det
godaste teet. Ar de dessutom plockade tidigt pa varen anses de som allra béast.
Vanligtvis plockar man det outslagna, inoprullade toppbladet som pa engelska kallas
"bud” och de tva narmaste bladen intill. Detta ger uttrycket "two leaves and a bud".
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EXEMPEL PA GRADERINGAR

Broken Pekoe (BP) = krossade pekoeblad

Flowery Orange Pekoe (FOP) = toppskott

Golden (G) = Viss narvaro av gulaktiga bladknoppar.

Tippy (T) = Stérre nérvaro av bladknoppar.

Pekoe (P) = smé blad av hog kvalitet, vanligtvis blad nummer tvé efter toppskottet.
Orange Pekoe (OP). OP1 = tunna blad. OPA = tjockare blad.

Orange & pekoe: "Orange” ar en kvalitetsterm som tros komma antingen frén den
fargton som torkade oxiderade blad av hog kvalitet kan ha, eller fran det hollandska
furstehuset Oranien-Nassau (Orange-Nassau). Det hollandska ostindiska kompaniet
kan ha anvéant "orange” for att visa anknytning till det fina furstehuset.

Fannings ar en slags restprodukt efter att man sallat ut de storre delarna. Dock
kan fannings fran fint te vara dyrare an storre blad fran enklare tesorter. Fannings
anvands ofta i tepasar.

Dust ar "tedammet” som samlas upp efter bladvalsningen. Det ar det mest
finfordelade tebladen och anses vara den lagsta kvalitetsnivan. Dust anvands i
tepasar och den bryggda koppen far ofta en ganska svag smak utan nyanser.

CTC (Crush, Tear, Curl = krossa, riva, krulla) = mekanisk metod som sénderdelar och
formar svart te till sma kulor som bland annat anvands till tepésar och i den klassiska
teblandningen Masala chai.



20 DECEMBER

SVART JULTE
APPLE KANEL

|ngredienser: Svart te (Kina), kanel, dpplebitar, &pplearom, smérkolaarom,
kanelarom.

JAST TE, PU-ERH

Pu-erh te &r en typ av jast te som produceras i Yunnan-provinsen i Kina. Tebladen
genomgar en unik process av jasning och lagring som ger dem dess distinkta smak,
arom och egenskaper.

Pu-erh te kan grovt delas in i tva typer: ra eller mogen. Badda typerna kan hittas i

olika former, sdsom kakor, tegelstenar, 16sa blad eller till och med i tepasar. Pu-erh te
avnjuts ofta for sina unika smaker och dess forméaga att aldras och utvecklas over tid,
ungefar som fint vin. Det bryggs ocksa ofta pa ett speciellt satt, med hjalp av flera
korta infusioner i en liten tekanna eller en gaiwan. Detta for att helt fa ut tebladens
smaker och uppleva dess komplexitet.
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21 DECEMBER

SAFFRAN
APELSIN

|ngredienser: Rooibos (Sydafrika), papaya (papaya, socker), citrusskal,
saffransarom, naturlig apelsinarom, apelsinarom, citronarom.

HALLBAR TEPRODUKTION
del 1 av 2

Arbetsforhdllandena pa teplantagerna varierar och det férekommer fortfarande i

hog grad bristfalliga forhallanden inom omradena loner, arbetstider, skyddsutrustning,
boendefoérhallanden och arbetsvillkor for arbetarna i flera delar av varlden. En hallbar
teproduktion ska sakerstalla ekonomisk barkraft for teodlare och andra intressenter i
teférsorjningskedjan. Detta inkluderar rimliga priser for te, tillgang till marknader,
investeringar i infrastruktur och teknologi samt stéd for diversifiering och
féradlingsvarde.

Hallbar teproduktion ska ocksé framja social valfard och samhallsutveckling
genom att investera i utbildning, sjukvard, bostader och annan social infrastruktur

i teodlande samhaéllen. Detta inkluderar initiativ for att forbattra valbefinnandet for
tearbetare och deras familjer, stod till lokala skolor, sjukvardsinrattningar och andra
samhallsutvecklingsprojekt.

Fortsétter pa nésta sida >
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Sorwathe som &r var leverantér av te fran Rwanda har ett socialt engagemang for
det rwandiska folket som genomsyrar féretagets historia. Ar 1975 byggdes tefabriken
och sedan dess har Sorwathe bland annat byggt végar, dragit in dricksvatten,

byggt skolor, medicinsk klinik samt samarbetat med UNICEF for att hjalpa familjer

i de omgivande samhallena. For att inte konkurrera om ved med lokalbefolkningen
képte och underhaller Sorwathe 517 hektar eukalyptusskog. Sorwathe &r idag bade
Fairtrade, Rainforest Alliance samt eko-certifierat.

Certifieringssystem likt Fairtrade och Rainforest Alliance, tillhandahéller standarder
och riktlinjer for héllbar teproduktion. Dessa certifieringar ska sakerstalla att te
produceras i enlighet med erkanda hallbarhetskriterier, bland annat att premier och
en andel av vinster aterinvesteras i det lokala samhallet.



22 DECEMBER

SEMESTER

|ngredienser: Svart te (Rwanda), svart te (Kina), rédfruktarom, citrongras,
hallon, citronarom.

AROMER

Smaksatt te &r mycket populart i Sverige och star for majoriteten av det te som saljs
pa den svenska marknaden. Vi pa Kahls kdper teerna direkt fran ursprungslanderna
som vi sedan smaksétter och dekorerar i var fabrik i Goteborg utifran vara egna
recept. | vadra smaksatta teer finns olika slags aromer, kryddor, frukt och blommor.
Aromer ar ett samlingsbegrepp. Det finns flera olika undergrupper av aromer

som skiljer sig &t nar det galler vilket ursprungsmaterial som anvands och hur
framstallningen av aromen gar till.

Den stoérsta skillnaden pa arom och naturlig arom ar att naturlig arom kommer
specifikt fran naturliga kallor medan vanlig arom kan komma frén en mangd olika
kallor, bade naturliga och konstgjorda. Alla slags aromer regleras och kontrolleras hart
av bland annat EFSA (European Food Safety Authority) innan de blir

godkanda fér konsumtion.

Uttrycket "naturlig” i kombination med en hanvisning till ett specifikt livsmedel far
anvandas for aromer endast om den aromgivande bestandsdelen uteslutande eller
till minst 95 viktprocent framstéllts av det ursprungsmaterial som det hanvisas

till. Alltsd maste exempelvis en naturlig jordgubbsarom innehalla minst 95 procent
extrakt fran jordgubbar. Det ar ven tilltet att skriva endast naturlig arom men da far
konsumenten ingen vagledning till vilken naturlig kalla aromamnena kommer fran. |
ekologiska produkter far endast naturliga aromer anvandas.

Bra att veta &r att naturliga aromer ar kansliga fér syre och te smaksatt med naturlig
arom tappar snabbare sin doft och smak &n ett te som ar smaksatt med vanliga
arom. Alla aromer som Kahls anvander &r veganska och fria fran allergener.
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23 DECEMBER

KUSTFAGRING

Ingredienser: Gront te (Kina), havtorn, yoghurtarom,
jordgubbsarom, havtornsarom.

HALLBAR TEPRODUKTION
del 2 av 2

Ur miljdsynpunkt syftar hallbar teproduktion till att skydda och bevara den naturliga
miljén. Detta inkluderar metoder for att spara vatten, minska anvandningen av
kemikalier, skydda den biologiska mangfalden och spara energi. Ekologiska och/
eller biodynamiska odlingsmetoder, som undviker eller minimerar anvédndningen

av kemikalier och framjar naturliga ekosystem anvands ofta i hallbar teproduktion.
Hallbar teproduktion betonar ocksa ansvarsfull forvaltning av vattenresurserna,
eftersom te kréver gott om vatten for optimal tillvaxt. Detta inkluderar metoder
som effektiva bevattningssystem, skord av regnvatten och vattenatervinning for att
minska vattenanvandningen och minimera paverkan pa lokala vattenkallor.

Certifieringssystem sékerstaller att te produceras i enlighet med erkanda
héllbarhetskriterier och miljomassiga metoder. Certifieringen EU-ekologisk ar ett
sadant exempel. Kahls erbjuder flera ekologiskt certifierade teer och vi arbetar
I6pande med att goéra vara inkop sa hallbara som mojligt, sett till alla de olika
aspekterna.
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24 DECEMBER

ROOIBOS
JULTE

|ngredienser: Rooibos (Sydafrika), kanel, kardemumma, nejlika,
safflor, svartpeppar, graddarom, vaniljarom, ingeféara.

TE IDAG

Odlandet av te boérjade alltsa i Kina for flera tusen ar sedan. Den globala spridningen
tog framfor allt fart under 1500 och 1600-talet nar européerna bérjade importera te
och néar de brittiska kolonialisterna sedan bérjade anlagga teplantager i sina kolonier.
Maénga av dessa lever kvar som nagra av de mest etablerade teodlingarna idag.

Te ar den mest konsumerade drycken i varlden efter vatten, med en mangd olika
smaker, typer och blandningar tillgangliga. Te konsumeras av manniskor med olika
kulturer och bakgrunder dar varje kultur har sina unika tetraditioner, ceremonier och
bryggningsmetoder och te dricks bade ur medicinskt och socialt syfte.

Att alla led frén produktion till konsument tar ansvar kan idag anses vara viktigare an
nagonsin. Genom att informera om bakgrunden till te vill vi belysa vardet i te av hog
kvalitet for att koppen ska smaka sa gott den kan ur alla aspekter. Hoppas du bar
med dig ny kunskap om den fantastiska produkten te efter denna manad och far en
riktigt fin jul!
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MINA ANTECKNINGAR
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