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La qualita del te e determinato

da diversi fattori tra i quali

la specie della pianta,

Il metodo di coltivazione usato e
'alfifudine.



Le foglie piu pregiate sono le piu giovani sulla sommita
della pianta, chiamate
(Pekoe deriva dal cinese Pak ho — dai capelli bianchi
— in rifermento al candore del dorso delle foglie;
Orange siriferisce allomonima e antica casata
olandese; Flowery rimanda all'infiorescenza della

pianta). Le foglie che si trovano nella fila
Immediatamente inferiore

sono denominate

piccole e arrotondate con la
cima argentata o dorata.
Scendendo si frovano le piu
larghe e vecchie, le Pekoe.




NERO, VERDE O BIANCO?

La distinzione tra N€ro, verde e 17— avviene
solo in fase di lavorazione (queste varieta
dipendono comungue dall'eta delle foglie). Dalle
foglie Pekoe deriva il € nero, essiccato e
fermentato; quello verde e stabilizzato con |l
vapore e pol fatto essiccare leggermente,
conservando in questo modo la clorofilla e |
poolifenoli dalle proprietda antiossidanti.

I t& bianco € composto dalla prima foglia all'apice
del fusto, la cui raccolta avviene solo In

orimavera: si ottiene cosi

una bevanda ricco

di sali minerali e di vitamine.
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TANTE STORIE IN UNA FOGLIA: SOFA

Small Organic Farmers Association

nasce in Sri Lanka nel 1979 e unisce piccoli contadini che
hanno scelto la strada della collaborazione e del rispetto
della natura. Associarsi € stata una novita importante in
una terra dove la grande piantagione (prima coloniale e
poi statale o di una compagnia) ha rappresentato la base
dell'economia. Il t& di questo produttore € contenuto in un
cestino creato da un'associazione esclusivamente
femminile: le circa 3500 donne che vi lavorano usano solo
fibre naturali, infrecciate con tecniche tradizionali.




TANTE STORIE IN UNA FOGLIA:

Tea Promoters of India

E un'organizzazione indiana pioniera nellintroduzione di
criteri efici e ambientali nell'industria del te. Supporta
'attivita di sei gruppi di piccoli produttori nella regione
del e ha avviato con loro un progetto di
colfivazione biodinamica. Al propri soci offre, oltre a
una remunerazione piv alta, anche una formazione
tecnica: ha, inoltre, investito parte degli utili per la
fornitura di acqua potabile e per la costruzione di
abitazioni dignitose.




TANTE STORIE IN UNA FOGLIA: Meru Herbs

Nata da un progetio di irrigazione dei cammpi e di
distribuzione dell'lacqua a 450 famiglia, quesia
cooperativa ogﬁg)/giuta la comunita ai piedi del
Monte Kenia o mercializzare i propri prodotti,
tra cui il TE PFKOE



LA CERIMONIA DEL TE

La temperatura dellacgua non deve superare | 75° C:
IN prafica deve arrivare appena

\ al punto di ebollizione.

E importante scaldare preventivamente

la telera con acqua calda; guindi

si mettono nella teiera le foglie

(1 o 2 cucchiaini per tazza),

Ci sl versa sopra l'acqua, la si mescola rapidamente
e si aspetta dai 3 ai 5 minuti.

La stessa quantita di foglie

PUO servire anche per2 o 3

INnfusioni successive.



MACEDONIA DI
FRUTTA FRESCA ALTE

Ingredienti (4 persone)

1 banana*

Imela

1 kiwi

2 fette di ananas fresco

1 arancia

1 cucchiaino di TE NERO*

4 cucchiai di miele*

2 cucchiai di succo di limone

Dopo aver lavato e, se necessario, sbucciato la frutta, tagliatela a fettine,
compresa l'arancia. Mettetela in una caraffa e versateci il miele diluito con |l
succo di limone e 2 cucchiai di acqua calda. Mescolate per amalgamare |l
tutto. Riscaldate 2 dl di acqua, preparate il té e lasciate in infusione per 5
minuti (se desiderate un te piu forte,

aumentate la dose ma non il tempo di infusione).

Versate il teé nella caraffa della frutta e lasciate raffreddare.

Rifirare in frigo fino al momento di servire.

Gliingredienti con l'asterisco* si frovano nelle Botteghe della



MASALA CHAI (Té alle spezie)- INDIA

Ingredienti (8 persone)

1 stecca di cannella*

6 semi di cardamomo*
6 chiodi di garofano*

2 litro di latte intero

4 cucchiaini di TE NERO*
Y2 litro di acqua
Zucchero a piacere®

Tostate velocemente le spezie in un padellino

finché non inizieranno a sprigionare il loro aroma.
Versatele in un pentolino con I'acqua bollente;
aggiungete il latte, lo zucchero e portate a ebollizione.
Aggiungete il te, spegnete il fuoco

e lasciate in infusione per 4 minuti.

Filtfrate e servite la bevanda calda.

Gli ingredienti con l'asterisco* si frovano nelle Botteghe della
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