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ELSO FEJEZET

1. EREDETE

A tea a délvidék egyik pompds fajarél szarmazik,
melynek magassaga egy-két 1abtol egészen tobb tiz
labig folérhet. A Hsziacsuan-béli Pa-hegyen! él egy
oly hatalmas fajta, amelyhez két ember karja kell,
hogy korbeérje. Ahhoz pedig, hogy a teat leszedhes-
sék, ki kellene vagni a fat.

Maga a fa a kua-lu-hoz?, levele a gardéniahoz, vira-
ga a fehér vadrézsahoz, gyliimolcse a pdlmaéhoz, szdra
a szegfliszegéhez, gyokere pedig a di6éhoz hasonlatos.
[A kua-lu Kuangcsoubdl szarmazik, hasonl6 a tedhoz,
am borzalmasan keserl és fanyar izi. A palma cang-
kuj fajtaja3, gyiimolcse a tedéhoz hasonlit. A di6fa és
a teacserje gyokerei egyarant lefelé fejlédnek; ha ka-
vicsba vagy tormelékbe iitkoznek, a fiatal novények
Ujbol felfelé tornek.]

A tea frasjegyét hol *fi’ gyokkel, hol fa’ gyokkel,
hol pedig a ’fii” és a ’fa’ gyokokkel* egyiittesen jelolik.
[A ’fG° gyokkel a csa frasjegyet> alkotjdk, ez szerepel
az Az irdsjegyek kiejtése és jelentése a Kaj-jiian kor-
ban cim{i munkédban®; a *fa’ gyokkel a csia irasjegyet’
alkotjak, ez jelenik meg a Fiivészkonyvben®; a *fdi’ és
a’fa’ gyokkel egyiitt a ru irasjegyet® alkotjak, ez sze-
repel az Er-jaban!0.]

A kovetkezd elnevezései 1éteznek: csa, csia, s6, ming
és csuan.!! [Csou herceg!? mondotta: ,,A csia biz’
keser( tea (ku-tu)].” Jang hivatalnok!3 mondotta: ,,Su
tartomany!#4 délnyugati részének lakéi so-nek hivjak
a csa teat.” Kuo hivatalnok!> mondotta: ,,Ha koréan
sziiretelik, csa-nak hivjak, ha késon szedik, ming-nek
nevezik, de olykor csuan-nak is mondjék.”]

Ami pedig a term6foldjét illeti, legjobban a mallé
kdzetben gazdag talajon novekszik, kozepesen terem
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a kavicsos talajon, és sildnyan fejlédik az agyagos
foldben. Altaldban, ha az iiltetése nem magrol torténik,
hanem paldntaval, kevésbé dusan fejlodik. Plantdlasa-
nak mdédja hasonlatos a tokfélékéhez. Harom év muil-
tan sziiretelhetd.

A vadon termdk a legkivalobbak, az iiltetvényeken
termesztettek kevésbé értékesek. Teremjenek bér
napfényes lankdkon vagy drnyas erd6k védelmében,
akkor a legértékesebbek, ha hajtdsaik biborszintek;
ha zoldek, kevésbé jok. Hajtdsuk akkor a legjobb
mindségl, ha a bambuszéhoz hasonlatos; ha hegyes
akdr az agyar, kevésbé értékes. A pondorodott leve-
lek a legértékesebbek; a nyitottak silinyabbnak szdmi-
tanak. Azokat pedig leszedni sem érdemes, melyek
arnyékos hegyoldalakon, vagy volgyekben ndnek,
hiszen dermeszt6 és gyongitd hatdsiak, s6t gyomor-
panaszokat okozhatnak.

A tea fogyasztasa, rendkiviil hiisitd természete miatt,
els@sorban mértéktart6 és szerény embereknek ajanlott.

Kiszaradés, levertség, fejfajas, szemszdrazsig, a
négy végtag fijdalma és a szaz iziilet!® merevsége
esetén négy-ot korty javallott. Ezen ital felér a legfol-
ségesebb tejszinnell” és a legédesebb harmattal!s. Ha
azonban nem a kell id6ben sziiretelik, nem elég
koriiltekintéen dolgozzdk fel, vagy mindenféle fiivek-
kel elegyitik, fogyasztdsa beteggé tesz.

A tednak lehetnek kéros hatésai is, akdrcsak a gin-
szengnek. A ginszengek legjobbika Sangtangban
terem, a Paekche- és Silla-béli kozepes min8ségti,
a legsilanyabb pedig a Koguryo-belil®. A cocsoui, a
jicsoui, a jocsoui €s a tancsoul viszont nem gyogy-
hatdsu. Ha pedig ginszeng helyett pasztortaskat
szediink, az a ,hat kérsagot™?0 s azok gyogyithatat-
lansagét idézi el6.

Amennyiben tisztdban vagyunk a ginszeng kdros
hatdsaival, ugy a tedét is teljes egészében ismerni
fogjuk.



2. KELLEKEI

Puttonyok (jing)

A puttonyokat lan-nak, lung-nak és csii-nek is
mondjdk ezeket bambuszbdl fonjuk, némelyik tpin-
tes, de 1étezik egy, két, vagy hdrom kobdl drtartalmu
is. A sziiretel6k a hatukon viszik és ebbe gydjtik a
teat. [A ’puttony’ irdsjegy a Han dinasztia torténete?!
szerint jing-nek ejtendd, akdrcsak a kovetkezd mon-
datban: ,,Az arannyal telt puttony sem ér fel egyetlen
szent konyvvel.” Jen Si-ku?2 megjegyzi: ,,A puttony
bambuszbdl késziilt taroloeszkoz €s lrtartalma négy
kobol.”]

Tuzhely (cao) és st (fu)
A tlizhelynek ne legyen kéménye, az list pedig legyen
0blos.

G6z0106 (ceng)

A g6z016 fabol vagy cserépbdl késziiljon. Kosar-
formdja legyen, kozéptdjon abroncs fussa korbe,
agyaggal boritsuk. Tartdlyként egy varsdhoz hasonlo
kosdr hasznélatos, melyet bambuszlapocskak tartanak.
A g6z061és megkezdéséhez — a megfelel6 hdmérséklet
elérésekor — a tedt a varsdba helyezzik, a g6zolés
befejezéséhez a tedt kivessziik. Az iistbdl elparolgott
vizet a g6z0lobdl potoljuk. [Az iist és a g6zold nin-
csenek Osszeszijazva; a rést agyaggal tomitsiik.] A tedt
a papireperfa harmas dgédval kevergessiik, mert fél6,
hogy a levelek, a riigyek €s a hajtisok elveszitik érté-
kes illdolajaikat.

Mozsartord (csu-csiu)
A mozsartor6t fuj-nak is mondjdk. A régéta haszna-
latban 1évSk a legjobbak.
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Présforma (kuj)
A présformdt mo-nak és csiian-nak is mondjak. Vas-
bél késziil, lehet kerek, szogletes vagy virdgalakd.

Pad (cseng)

A padot taj-nak és csen-nek is mondjdk. K&bdl
késziil. Amennyiben gyongyakacot vagy fehér eper-
fat haszndlnank, 4ssuk feléig a foldbe, hogy ne inogjon.

Szovet (jen)

A szovetet ji-nek is mondjak. Konnyd és fényes se-
lyembdl késziil, de egy kozonséges, elhasznalt esd-
koponyeg darabja is megteszi. A tea feldolgozasédhoz
a szovetet a padra teritjiik, majd rdhelyezziik a prés-
forméat, a tea megmunkdldsanak befejeztével pedig
kicseréljiik.

Gyékény (pi-li)

A gyékényt lej-nek vagy pang-lang-nak is mondjak.
Elkészitéséhez két, egyenként hdrom arasz hosszu
fiatal bambuszdarabot hasznéljunk: a testhez két arasz
ot hiivelykeset, a nyélhez pedig 6t hiivelykeset. Néhdny
bambuszcsikot fonjunk Ossze szogletes szemekké,
olyanokkd akar a kertész homokrostdi. A gyékény
legyen két arasz széles, a teatégldkat szaradaskor erre
helyezziik.



Lukaszté (csi)
A lukasztot csuj-tao-nak is mondjdk. Nyele kemény-
fabol késziiljon, a teatéglak atfurdsara hasznéljuk.

Sulyok (pu)
A sulykot pien-nek is mondjdk. Bambuszbol készitjiik,
ezzel flzziik fel az atfurt teatégldkat.

>
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Széritokamra (pej)

A szaritékamra két 1db mélyen a foldbe dsott, két 1ab
ot hiivelyk széles, egy 0l hosszi iireg. Koré két 1ab
magas falacskat emeliink, és agyaggal fed;jiik.

Faz6palca (kuan)

A fliz6pélca hancsolt bambuszbdl késziil, két 1db 6t
hiivelyk hosszd. A szdritdshoz ezt flizziik at a tea-
téglékon.

Széritéallvany (csa)

A szaritédllvanyt csan-nak is mondjak. A szarito-
godor folé acsolt kétszintes faszerkezetbdl all, egy
14b magas és a tea szdritdsara szolgdl. Amikor a tea
félig kiszaradt az alsé szintre helyezziik, amikor
pedig egészen szaraz, felhelyezziik a fels6 szintre.

Fiiz6 (csuan)

A fiz6 Csiangtungban és Huajnanban bambuszcsi-
kokbdl, a Pa-hegyen és Hsziacsuanban Osszevarrt
papireperfa-hdncs darabokbdl késziil. Csiangtungban
az egyben felfiizott tea silya legfoljebb az egy fontot
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érheti el, a fél font kozepes mennyiségnek szamit, a leg-
kevesebb pedig négy vagy 6t uncia lehet. Hsziaban az
egyben felfiizott tea legnagyobb sulya szdzhisz font,
nyolcvan font a kozepes és Otven font a legkisebb
mennyiség.

A csuan *fliz8’ rasjegy a régi id6kben azonos volt
a csuan, ’karkotd’ irasjeggyel, mint példaul a csaj-
csuan, melltd és karkotd” osszetételben vagy a csuan
irasjeggyel, mint példaul a kuan-csuan, >6sszeflizni’
Osszetételben. Manapsdg azonban mdar nem tartjak
ezt. Ugyanez érvényes a mo, san, tan, cuan és feng ot
irasjegy esetében, amelyek csupdn frott formajukban
tekintendd6k ,,sima” hangsilydaknak, az eredetitdl el-
térd jelentésiiket viszont ,,belép6” hangstillyal ejtik.
A mi esetiinkben a csuan *fiz8’ irdsjegynek a kiejtése
hatdrozza meg a jelentését.?3

Téaroléedények (jii)

A taroléedények fabol késziiljenek, oldalaik fonott
bambuszbdl és azokra ragasztott papirbol késziiljenek,
kozépiitt egy vizszintes osztdssal. Tetejiikon fedél, al-
jukon fenék legyen. Az egyik oldalukon 1év6 nyilast
egyszarnyu ajtocska fedje. Belsejébe izz6 pardzzsal
teli edényt 4llitsunk, amely majd kellemes meleget
biztosit. Csiangnanban az esds évszak idején a teat
tlizzel melegitik fel. [A jii — sz6 szerint 'nevelni’,
"taplalni’ — arra utal, hogy a tednak a legmegfelel6bb
koriilményeket biztositja. ]




3. FELDOLGOZASA

A tea begylijtésére mindenkor a mdsodik, harmadik
és negyedik holdhénapban?# keriil sor.

A mallé kbézetben gazdag és termékeny talajon
kifejlodott teahajtdsokat — mikor négy-ot hiivelyk
hossztak, és a biikkonyhoz, saspafranyhoz2> hasonld-
an kezdenek kinyilni — a hajnali harmattal szedjiik le.

A siirli bokorban fejl6dé teahajtdsok hdrom, négy
vagy Ot agra is oszlanak; ezek koziil a legdusabbakat
vélasszuk ki és szedjiik le.

Es6s napon ne sziireteljiink, sem pedig napos, 4m
felh6s idSben. Kizédrdlag tiszta idében szedjiik le a
hajtasokat.

A teafeldolgozds teljes miiveletsora magdban
foglalja a g6z0lést, az 6rolést, a formdzast, a szaritast,
a téglak felflizését és a tarolast.

A tednak ezerszer tizezer fajtija létezik. Lehet
rdncos és merev, akdr a barbdrok csizmdja; sima és
petyhiidt, mint a zebu sziigye; podrott, mint a hegyek
kozibdl el6gomolygé felhdk; enyhén hulldmos, akér
a lagy szellé fodrozta viz. Am lehet olyan is, mint
a fazekas vizzel szfirt és tisztitott agyagja, vagy a fris-
sen szdntott talaj, melynek bardzddiban zivatar utin
patakok folydogélnak. Mindezen viltozatok a tea
legkivaldbbjai.

Mas tedk azonban arra a hartydra emlékeztetnek,
amely a bambuszhajtdsokat boritja: 4gacskai merevek,
gbzzel alig puhithatok, és nehezen 6rolhetdk, ezért
tégldik olyanok lesznek akdr a bambuszszita. Mdsok
a dércsipte 16tuszhoz hasonlatosak: gallyai, levelei
fonnyadtak, és tonkremennek, form4juk, kinézetiik is
egészen megvaltozik, a teatégldk pedig aszottak €s
sargultak lesznek. Ezek a tedk silanyak, életerd nél-
kiiliek.

A szedéstdl a tdrolasig a miiveletsor tehdt hét
1€pésbdl all.

A ,,barbércsizmdju” teatdl egészen a ,,dércsiptéig”
Osszesen nyolc fokozat 1étezik.

[ B %
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Némelyek a tea kivalosdganak megdallapitisat a
fényességére, feketeségére €s a teatégldk felszinének
egyenletességére alapozzdk, dm 6k a legkontdrabb
itészek. Masok a tea mindségének megéllapitasat a
rdncossagra, a sarga szinére, homorti-domboru volta-
ra bizzdk, 6k a kozepes birdk. A legavatottabb itészek
a tea valamennyi erényét és hib4jat szamba veszik.

Mely szempontokra hagyatkozzunk hat?

Ha a tea kiadta magébdl ill6olajait, felszine fényes
lesz, ha magdban tartja, rdncossa vélik. Ha éjjel dol-
goztik fel, szine fekete, ha nappal, sarga. Ha g6zolték
és préselték, felszine egyenletes, ha nem préselték,
egyenetlen. Ebben a tekintetben a tea megegyezik bar-
melymads flvel, faval és levéllel.

A tea zamatdnak legf6bb dontnoke pedig az izlelés.




MASODIK FEJEZET

4. Eszkozok

Pardzstart6 (feng-lu) és hamugyijtd [huj-cseng]
A parézstartét bronzbdl vagy vasbdl ontik, forméja
olyan, mint az 6si haromlabu bronziistnek. Fala harom
ujj vastag, a szegélye kilenc ujj széles, az igy fenn-
maradt hatujjnyi teriiletet pedig gipsszel kell bélelni.

Az én pardzstartom mindharom l4bat huszonegy
régi stilusu irasjegy?¢ disziti. Az egyik labon ez all:
,»A viz trigrammja (kan) feliil, a sz€l trigrammja (hsziin)
alul, a tliz trigrammja (/i) kozépen.”?’ A masik 14b
szovege igy szdl: ,,A testben egyensulyban tartva az
Ot elemet, tavol tartjuk a szaz nyavalyat.”?® A harma-
dik 14ban pedig ezt olvashatjuk: ,Ontetett, a dics6
Tang dinasztidnak, a barbarok leigdzdsat kovetd esz-
tendejében.”29

A labak kozott egy nyilast képeztek ki, s igyszin-
tén egyet a fenéken, hogy huzatot biztositsanak, no
meg hogy a hamut kivehessék. Ezek folott osszesen
hat régi stilusu irdsjegy olvashatd: az egyik felett a
,J17 és a ,herceg”; a masik felett a , leves” és a ,,Lu”;
a harmadik felett pedig az ,,ir” és a ,,tea”. Ez egybe-
olvasva: ,,Levesnek Ji herceg; tednak Lu tr.”30
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A pardazstart6 belsejében magas tdmaszték taldlhat6
a pardzs szamara, felsd részében harom négyszogletes
nydlvannyal. Ezek koziil az elsén a ,,facdn” {rdsjegy
all, mivel ez az allat a tizhoz kotddik, a hozzdkap-
csolddé trigramm pedig a /i. A masodikon a ,tigris”
irasjegy talalhatd, mivel a tigris a szélhez k6t6d6 vad-
allat, és a neki megfelel trigramm a Asziin. A harma-
dik kiszodgellésen a ,,hal” irdsjegy szerepel, merthogy
a hal vizi teremtmény, igy hozza a kan trigramm kap-
csolodik. A hsziin a sz€len, a li a tizon, a kan pedig a
vizen uralkodik. A szél képes tapldlni a tiizet, a tiiz
képes felmelegiteni a vizet. Ezért 14ttdk el e harom
trigrammal.3! A parazstarté diszitményei lehetnek
viragfiizérek, csiingd inddk, kanyargds patakok vagy
mértani formak. A pardzstartok késziilhetnek kova-
csoltvasbdl vagy korongozott agyagbdl. A hamugytij-
t6 konnyen mozgathaté haromlébu vastalca.

Kosar (csii)

A koséar fonott bambuszbdl késziiljon, egy lab két
hiivelyk magas, atmérdje pedig hét hiivelyk legyen.
Olykor a kosar formdjahoz hasonl6 fasablont készite-
nek, és azt fonjak koriil nddpalmaval (zeng). Felszine
hatszogletes szovést, alja és fedele dobozéra (csie)
hasonlit, pereme fényesitett.

Piszkavas (tan-csua)
A piszkavas hatszogletli és vasbol késziil, egy 1lab



hosszi. A végén hegyes, a kozepén kiszélesedik,
majd elkeskenyedik a nyelénél, ahova egy aprécska
diszgyfr( kapcsolddik. Hasonlé a holungi3? katondk
fadorongjahoz. Olykor kalapécs, olykor fejsze formé-
ju, attdl fiiggden, mikor, melyiknek kényelmesebb a
hasznalata.

Ttzfogbvas (huo-co)

A tiizfogévasat csu-nak is mondjak. Epp olyan, akdr
a hétkoznapi: kordtmérdjd, egyenes, egy lab, harom
hiivelyk hosszu, végei laposak. Felszine sima, egyen-
letes. Kovéacsoltvasbdl vagy rézbdl késziil.

15
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Ust (fu)

Az list nyersvasbol késziil. Manapsag erre a célra
a megrongalddott ekevasakbdl Ontdtt nyersanyagot
haszndlnak, amit az 6nt8k ,,gyorsvasnak™ neveznek.
Az ontés miiveletekor az ont6forma belsejét agyag-
gal, kiilsejét pedig homokkal boritjak. Az agyag sima
feliiletet biztosit a belsejének, ami megkonnyiti tiszta-
ra dorzsolését, a homok pedig érdessé teszi a kiilsejét,
hogy jobban magaba szivhassa a ldngok melegét.

Fiileit szogletesre formaljak, hogy biztositsdk egyen-
sulyat, peremét szélesre, hogy a hd egyenletesen
aramoljék az edényben. Az iist aljdnak kozépso fele
legyen nydjtott, hogy a forrds kdzépen torténjék.33
Amennyiben a kozEépsd rész hosszikas, ugy a forrds
kozépiitt megy végbe. Amennyiben a forrds kozépiitt
megy végbe, ugy a teapor konnyebben elkeveredik.
Ha pedig a teapor konnyebben elkeveredik, ugy
zamata tisztabb lesz.

Az iistot Hungcsouban cserépbdl készitik, Lajcsou-
ban34 pedig kobdl. A cserép- és a kéedények egyarant
kifinomult eszkozok, dm természetilk szerint nem
erOsek, s bajosan lesznek hosszu életliek. Az eziistbol
késziiltek a legmaradanddobbak, ez azonban mar tul-
zott fény(izés.

Kifinomultsdg, maradanddsdg ide vagy oda, gya-
kori hasznalatra mégis mindig visszatériink a vashoz.




Allvény (csiao-csuang)

Az éllvany labai kereszt alakban metszik egymast.
Kozépiitt legyen rajta nyilds, hogy az iistot elhelyez-
hessiik.

Csipesz (csia)

A csipesz fiatal zold bambuszbdl késziil, egy 1ab két
hiivelyk hosszu. A bambuszszdron egyhiivelykenként
biityok taldlhatd, e biityok felett valasszuk ketté a
szérat, hogy a teatégldkat porkoléskor megtarthassuk
vele.

A vékony és fiatal bambusz a tliz hatdsara kiizzad-
ja nedvességét, és illatdval és lideségével javitja a tea
zamatit. Ha azonban nem erddben vagy volgyben
tartozkodunk, kar is evvel probédlkozni, ilyenkor nyers-
vasbdl vagy koviacsolt rézbdl késziilt csipeszt hasznél-
junk, melyek hosszu életiiek.
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Papirtasak (cse-nang)
A papirtasak olyan fehér és vastag rattan-papirbol
késziiljon, amilyent a Sanhszi mentén3> allitanak elg,

7

amit aztidn préselnek és Osszevarrnak. A megporkolt
tea taroldsara és aromdjdnak megdrzésére szolgal.

Henger (nien) [tollseprd (fu-mo))

A henger késziiljon narancsfdbol. Ennek hidnyédban
hasznalhatunk korte-, fehér eper-, csdszar- vagy eper-
fat is. A mozsarkad belsejét alakitsuk homortra, kiilse-
je pedig legyen szogletes. Beliil azért homortura, hogy
az el6re-hatragorgetést lehetdvé tegye, kiilsejét pedig
azért szogletesre, hogy fel ne diljon. Belsejében 6r16-
henger taldlhatd, kiviil pedig teljesen sima. Az
Orl6henger formdja éppolyan, akar egy kiill6k nélkiili

pprite
el 3




kocsikerék, kozepén tengellyel. Hossza kilenc hiivelyk,
szélessége egy hiivelyk, hét ujj; az d6rl6henger atmé-
r6je hdrom hiivelyk, nyolc ujj, vastagsdga kozépiitt
egy, sz€lein pedig fél hiivelyk, a tengely kozépen
szogletes, mig a nyelénél henger alaku.

Az 6rlés sordn keletkezett port madartollbol késziilt
seprdvel tavolitsuk el.

Rosta (luo) és doboz (ho)

Az atszitalt teapor fedeles dobozban tarolandé. A mé-
r6kanalat helyezziik a dobozba. A rosta elkészitéséhez
hasitsunk egy darabot egy nagyobb bambusztorzsbdl,
majd hajlitsuk kor alakidra. Ezt kovetGen boritsuk
gézzel vagy vékony selyemmel. A doboz vagy bam-
buszbiityokbdl késziiljon, vagy ciprusbdl hajlitsuk,
majd lakkozzuk. A doboz magassaga harom hiivelyk:
fedele egy, alja két hiivelyk; szdjadnak dtmérdje négy
hiivelyk.

Mérdkanal (co)

A mérbkandl valamilyen kagylohéj, réz-, vas- vagy
bambuszkandlka, esetleg egy bambuszcsik is lehet.
A co jelentései a kovetkezdk: ‘mérni’, 'mértéket
szabni’, *szamlélni’. Altaldban minden egyes pintnyi
forralt vizhez egy négyzethiivelykes kandlnyi teaport
adunk. Aki a gyengébb teat kedveli, vegyen el a tea-
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porbdl, aki az er6sebbet, adjon hozza. Ezért nevezik
[ezt az eszkozt] mérSkanalnak.

Vizes csobor (suj-fang)

A vizes csobor tolgy, gyongyakdc vagy barmely szi-
varfa- vagy trombitafa-36 1écek Osszeillesztésével
késziil. A réseket kiviil-beliil lakkal tomitik és vonjak
be. Urtartalma egy kobol legyen.

Sziiré és tokja (lu-suj, nang)

A szlir6 olyan, mint az dltalanosan hasznélatban 1évok.
Anyaga nyers ontott réz, hogy nedvesség hatdséra el
ne mohdsodjék, €s ne drasszon avas, fanyar izt. A kova-
csoltréz bizony mohdsodik, a vas pedig avas, fanyar
izt araszt. Az erddk, volgyek rejtekén él6k olykor
bambuszt vagy fit haszndlnak. Am sem a bambusz-,
sem a faeszk6zok nem valami hosszu €ltliek, €s messzi
utra sem vihetdk. Ezért hasznaljunk hat nyersrezet.

NN



Tok gyanént z6ld bambusz-csikokat fonjunk, haj-
togassunk Ossze. Szabjunk ki egy konnyi nefritzold
selyemdarabot, és varrjuk rd. Jadegyongyokkel és
filigranokkal diszitsiik. Készitsiink ezen kiviil egy
sotétzold sziitySt, amelyben tarolhatjuk.

A [szlir6] kerek felének dtmérgje 6t hiivelyk, a nye-
Iének hossza pedig egy hiivelyk 6t ujj.

Merdékandl (piao)

A mer&kanalat mondjdk még hszi-sao-nak is, és egy
félbemetszett fut6tokbdl (hu), vagy egy kivajt fadarab-
bol késziil. A Csin-dinasztia idején élt magas rangu
hivatalnok, Tu Jii mivében, a Dal a tedrélban3’ ez
olvashat6: ,,Merd tokhéjjal (pao)!” A pao, *tokhéj’
tehat megfelel a piao, ’'merSkandlnak’.

A merdkandl feje széles, kozépsd része keskeny,
nyele pedig rovid.

Az ,,Orok Kivalsag” korszakaban38 a Jiijao-béli3?
Ji-hung a Pupu-hegyre4? ment teat szedni, ahol egy
taoista szerzetesbe botlott, aki ekként szélott hozza:
,,Cinéber-dombi mester*! volnék. Kérlek, hagyd meg
nékem alamizsndul, mi holnap csészédben és kana-
ladban (hszi) megmarad.” A hszi egy fabol késziilt
kanalat (sao) jelent. Manapsag leginkabb a kortefabol
faragottak hasznélatosak.

Bambuszcsipesz (csu-co)

A bambuszcsipesz Gszibarack-, fliz-, pu-kuj-palma-
bol késziil, de készithetjiik még kaki-szilvafabodl is.
Egy 14b hosszu, végét eziisttel vonjuk be.
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Sétartd (cuo-kuj) [és kandl (csie)]

A sotart6 cserépbdl késziil, szdja kerek, négy hiivelyk
atmérdjl; doboz, vdza vagy csupor formdju lehet.
A s0 taroldsara szolgél. A hozzéaval6 kanalat bambusz-
bél faragjak, négy hiivelyk egy ujj hosszi, és kilenc
ujj széles. A csie irdsjegy magdra a bambuszcsikra
utal.

Forr6 vizes edény (su-jii)

A forr6 vizes edény a felforralt viz tarolasdra szolgal.
Porceldnbél vagy cserépbdl késziil. Urtartalma két
pint legyen.

—

—

Csésze (van)
A Jiiecsouban*? késziilt csészék a legkivalobbak. Ezt
kovetik mindségiik szerint rangsorolva a Tingcsou,
Vucsou, [a masik] Jiecsou, Soucsou és Hungcsou*3
mihelyeiben késziiltek.

Némelyek vélekedése szerint a Hszingcsouban**
késziiltek jobbak a jliecsouiakndl, ez azonban egydl-



talan nem igaz. Ha a Hszing-béli porceldn az eziist-
hoz hasonlithat6, dgy a Jiie-béli a jddéhoz foghat6. Ez
bizony az elsd legjelent6sebb kiilonbség, amiért
Hszing nem foghat6 Jiiehez. Ha a Hszing-béli porcelan
olyan akdr a ho, ugy a Jiie-béli a jéghez hasonlatos.
Ez a masodik legjelentsebb kiilonbség, amiért Hszing
nem foghat6 Jiehez. Mig a Hszing-béli porceldn —
fehér 1évén — a teanak cindbervords szint kolcsonoz,
addig a Jiie-béli zoldeskék voltabol fakaddan a tedt
z0lddé vardzsolja. Ez pedig a harmadik legjelentd-
sebb kiilonbség, amiért Hszing nem foghat6 Jiiehez.
A Csin-dinasztia idején élt Tu Ji mivében, a Dal
a tedrolban® igy ir: ,,A legjobb minGségt cserép és
edény Tungoutdl keletre*¢ késziil.” Tungou pedig
nem mas, mint Jiie. A csészék legkivalobbjai tehat a
Jiiecsou-béliek, melyeknek pereme kifelé kerekitett,
akércsak keskenyebb alja is. Urtartalmuk fél pint,
vagy még ennél is kevesebb.

A Jiiecsouban késziilt porcelan zoldeskék, amely
szin felerGsiti a tea szinét, s ekként az halvany voros
arnyalatot nyer. A Hszing-béli porceldn fehér, s igy
a tednak voros arnyalatot kolcsondz. A Soucsou-béli
porceldn sdrga, s ilyenmdd a tea benne biborszintinek
tetszik. A Hungcsou-béli porceldn mélybarna, s benne
a tea sotétnek latszik, mely szinhatés viszont egyélta-
lan nem illik hozza.




Csészetart6 kosarka (pen)

A csészetart6 kosdrka sodrott és fonott fehér flizhancs-
bél késziiljon. Tiz csésze (van) helyezhetd el benne.
Néha egyszerii kosarat (csii) haszndlnak, ilyenkor bé-
1ésként Sanbdl szarmazo, préselt és szogletesre varrt
rattan-papir?’ szolgdl, ebben szintén tiz csésze tarol-
haté.

N Ny

N

A

i

mm\
AL

1A

QG
TR
AL

A

s

\

T,
\taiint

(il

=

Kefe (csa)

A kefe elkészitéséhez néhany csik pdlmakéreg sziik-
ségeltetik, melyeket egybefogunk, egy somfadarabba
illesztiink, majd Osszekotoziink. Esetleg bambuszt
vékony csikokra vagva, bel6le csokrot formdlva egy
cs6be illesztiink, amely ily médon formdjaban egy
hatalmas ecsetre emlékeztet.

Hulladéktarto (ti-fang)

A hulladéktartéban taroljuk a mosogataskor keletkezd
felesleget. A vizes csoborhéz hasonldan ez is szivar-
fa lécek Osszeillesztésével késziil. Urtartalma nyolc

pint.

Uledéktart6 (ce-fang)
Az iledéktarté mindenféle iiledék egybegyfijtésére
szolgal. Epp tigy készitends, mint a hulladéktart6, 4m

irtartalma ot pint.



Torl6ruha (csin)

A torl6kendd vastag selyembdl késziil, €s két 14b hosz-
szu. Egyszerre két darabot készitsiink, és valamennyi
eszkoziink tisztantartdsahoz hasznéljuk.

Eszkoztarto (csii-lie)
Az eszkoztartd éppugy késziilhet alacsony gy, mint
polc formdjira. Acsolhatjuk egyféle fabol, esetleg bam-
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buszbdl, vagy barmilyen bambuszszerd fabol. Sarga
és fekete szint, feliilete lakkozott, harom 1ab hosszu,
két 1ab széles €s hat hiivelyk magas. Az eszkoztarton
elhelyezhetjiik és rendben tarthatjuk valamennyi, a
tea elkészitéséhez sziikséges eszkoziinket.

Mindentarté-kosar (fou-lan)
A mindentarté-kosar nevét onnét kapta, hogy benne
rendben tarolhatjuk valamennyi eszkoziinket. Belse-
jében bambuszhéncs-csikokbdl négyzetes rekeszeket
alakitunk ki, melyeket két-két hdromszogletli részre
osztunk. Kiilsején széles, kett6zott hancscsikokkal
készitjiik el a szovést, melyet vékony, egyrétii csikok-
kal fogunk 0Ossze. A szovés kettdzott csikjait valtakoz-
va beljebb nyomogatjuk, hogy négyzetes szemeket
alkossanak, és ily médon faragvany hatdsat keltsék.
Magassaga egy 1ab 6t hiivelyk, alsé részének ma-
gassaga két hiivelyk, hossza két 14b négy hiivelyk,
szélessége két 14b.




HARMADIK FEJEZET

5. ELKESZITESE

A teatégldk porkolését mindenkoron olyan helyen vé-
gezziik, ahol nem érheti huzat a parazsat, ekkor ugyan-
is a hirtelen felcsapd langok miatt a h nem oszlana
el egyenletesen. A ldngon tartva dlland6an forgassuk,
amig a meleg hatdsara felszine olyan gocsortdssé
nem valik, akar a varangy héta. Ekkor 6t hiivelyknyire
tavolitsuk el a tlizt6l. Mikor az eleddig riicskos tégla
kezd kisimulni, piritsuk tovébb az el6z6ekben ismer-
tetett modon. A tlizon kiszdritott teat addig piritsuk,
amig a nedvesség beldle teljesen el nem pérolog, a
napon kiszdritott tedt pedig, mig meg nem puhul.

A [frissen leszedett] tedt melegitsiik g6zon, majd
még melegen préseljiik, mig a levelek pépessé nem
valnak; a hegyes és a bambuszszer( riigyek viszont
épen maradjanak. Ha valaki er6nek erejével fogna
hozz4, s egy ezer csiin silyd roppant mozsartordt ragad-
na meg, azzal sem lenne képes egyenletess€ mor-
zsolni. Miként egy bivalyerds fickd még ha képes is
tenyerében lakkgoly6cskdkat gyurni, sohasem fogja
tudni ujjénak lenyomatat hagyni benniik. A megmun-
kalas végeztével ugy tlinik a teatégldban nincsenek
levélszarak és -erek. Porkoléskor a novényi izek oly
puhdkka lesznek, akér a kisded karja.

Porkolés utan rogvest tegylik papirzacskokba, hogy
értékes aromdja el ne vesszen. Poritdsdhoz varjuk meg,
mig kihl. [A teapor akkor kivdlé min8ségi, ha olyan
finom, akdr a rizsliszt, a gyengébb mindségii vastag,
akdr a vizigesztenye-liszt.]

Tiizelonek haszndljunk faszenet vagy keményfat
[mint példdul a fehér eper, gyongyakéc, csdszarfa vagy
tolgy]. Semmiképp ne égessiink olyan szenet, melyen
el6z6leg mar hust siitottiink, €s melyet birkasiilt illata
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¢s zsirja jart at, sem pedig gyantds fakat, vagy korhadt
és szemétre vald faeszkozoket. [Gyantds fa példdul
a tuja, a fahéjfa és a boroka.] Ezek ugyanis olyan izt
adnak, mint a ,,régszolgald tlzifa ize” — miként ezt
a régiek nevezték*s.

A vizr6l elmondhatd, hogy leginkdbb a hegyi vizek
javallottak, a folyok vize kevésbé alkalmas, s a kiitviz
a legkevésbé jo. [A Dal a tedrélban® ez all: ,,Viz le-
gyen Min-hegybd1°0 fakadd, s én meghajolok e tiszta
nedd el6tt.”] A hegyek vizei koziil els6sorban azt
valasszuk, mely cseppkovekr6l csopog ald, sziklak
kozi técsdkban gyiilemlik fel, s onnét lassanként
csordogal. Vizesések, foltord forrasok és hordalékkal
teli sebes patakok vize ivdsra nem alkalmas, tartds
fogyasztasuk torokbajokat okozhat. A hegyi volgyek-
ben szamos holtag taldlhato, ezek bar tiszta, de mégis
csak all6 vizek, melyek a legforrébb nyari napoktol
kezdve, egészen az elsé dér leszélltaigd! az olykor
benniik megbivé sarkdnyok mérgétdl szennyesek.
Akik mégis inni szeretnének e vizekbdl, a torlaszt
atszakitva folyassdk ki az artalmas részt, ezdltal egy
csobogd, hompolygd dj patakot fakasztva. Ekkor mar
ihat6. Folyok vizébsl csak emberlakta vidékektdl
tavol meritsiink; csak strin hasznalt kutak vizébsl
hizzunk.

A forraldsr6l elmondhaté, hogy ha a viz olyan
buborékokat vet, mint a hal szeme, s hangja gyonge,
az az els6 forralds. Ha a buborékok, mint buzgé for-
rasban, gyongysorként Osszegytlilnek az edény fala
mentén, az a masodik forralds. Ha a viz megtord hul-
ldmokhoz, vad tajtékokhoz hasonld, az a harmadik
forralds. A harmadik forralds utdn a viz eloregszik és
ihatatlanna vlik.

A forralds kezdetekor a felhasznélt vizmennyiség
aranyaban izesitésképp, s6zzunk.52 Idevag az a mon-
dds, miszerint ,,dobjuk el, mi a koéstolds utdn meg-
maradt”. Inkdbb tlinjék a viz sétlannak, hisz kinek
izlenék a til s6s? A masodik forralds sordn vegyiink
ki a vizbdl egy merSkandlnyit, és a bambuszcsipesszel



kozépiitt korkorosen kevergessiik. Vegylink egy mé-
rékandlnyi teaport és hintsiik a kozepébe. Kevéssel
kés6bb, midén a viz ereje, akdr a hdborgé hullamok,
kiveti a tea habjat, adjuk hozza az el6z6leg kimert
vizet, hogy megfékezziik és eszencidjat>3 taplaljuk.

A tedt kozvetleniil a csészékbe toltsiik, tigyelve,
hogy a gyongyozés (mo) €s a hab (po) egyenléen oszol-
jon el. [A szétarak és a Fiiveskonyv>* szerint a po a
ming-tea habjat jelenti.] Amikor az eszencia vékony,
gyongyozésnek (mo) nevezziik, ha vastag, habnak (po)
mondjuk. Ha tiinékeny és konny(, virdgnak (hua)
hivjuk, mert a kerek técsdkban lebegd jujuba virdgai-
hoz, kerek tavak kanyargds partjai mentén frissen
sarjado zold békalencsékhez, vagy a deriilt égen usz6
pikkelyszerli felh6pamacsokhoz hasonlatosak. A
gyongyozés (mo) hasonlatos azon vizindvényekhez,
melyek pardnyi zold érmékként sodrédnak a folyo-
part mentén, vagy kelyhekbe (cun) €s tdlcakba (cu)
hullatott krizantémszirmokhoz. A habhoz (po) az tiledék
tovdbbforraldsdval jutunk. Ha a mér er6sen lobogd
vizben egybegyljtjiik és Osszekeverjiik a virdgot €s
a gyongyozést, oly pihe-puha habot nyeriink, akar a
friss hotakard. A Dal a tedrolbandd olvashatd: ,,Vakito,
akdr a hotakard, ragyogo, akdr a tavaszi virdgok.”

A viz elsé forralasakor tavolitsuk el a gyongyozés
tetején képzodott réteget, mely sotét felhdként borit-
ja, mert az kellemetlen ize miatt ihatatlan. Az el8szor
kitoltott teat ,,0rok iztinek” hivjuk.5¢ Olykor félretesz-
sziik, és a forrd vizes edényben taroljuk, azért, hogy
ezzel taplaljuk a tea eszencidjdt, enyhitsiik forrasat.
Ezutan az els6, a masodik és a harmadik csésze tea
a legjobb, a negyedik, 6todik utdn mar ne igyunk
beldle, hacsak nem vagyunk csillapithatatlanul szom-
jasak. Altaldban otcsészényi tedhoz egy pint vizet
forralunk fel. [A csész€ék szama legkevesebb hirom,
de legfeljebb 6t legyen; amennyiben vendégeink sz4-
ma elérné a tizet, haszndljunk két pardzstart6t.] A tedt
addig igyuk, amig meleg, mivel a nehéz és zavaros
része az aljan stirlisodik 6ssze, mig legnemesebb része
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a szinén lebeg. Ha hagyjuk kih{lni, e legnemesebb
része a gbzzel egyiitt elvész, s ugyanez torténik, ha
nem inndnk meg mindet.

A tea természete szerint igen szerény, ezért hat
nem ill6 hozza a tdlzott mennyiségli viz. Ha tdl sok
vizzel készitjiik, ize szerfelett enyhe lesz, ezenkiviil
mire csészénket feléig iiritjiik, a tea ize is meggyongiil,
mi lesz hat akkor, ha til sok vizzel készitettiik?

A tea szine halvanysarga, aromdja kellemes illatu.
Ha ize édes, csia-nak mondjuk; ha nem édes, hanem
kesernyés, csuan-nak mondjuk; ha ize szdnkban
kesernyés, am torkunkban édes, csa-nak mondjuk.5’




6. FOGYASZTASA

Eg és Fold teremtményeinek hdrom fajtdja létezik:
azok, melyeknek szarnya van és repiilnek; azok
melyeket szOr borit és jarnak; azok melyeknek nagy
szdjuk van és beszélnek. Az élethez mindhdaromnak
sziiksége van evésre €s ivdsra, s mély értelem rejlik
abban, hogy mit s mikor isznak. A szomjusag vizzel
olthat6, a bu s a bdnat borral orvosolhatd, levertség,
almatagsédg tedval (izhet§ messze.

A tea italként torténd fogyasztdsat Sen Nung, az
Isteni Foldmiives3® vezette be, majd a Lu-béli Csou
herceg idején kezdett szokdssa valni. Nagy teafogyasz-
t6 hirében allt a Csi fejedelemségbéli Jen Jing, a Han-
dinasztia idején élt Jang Hsziung és Sze-ma Hsziang-
zsu, a Vu kirdlysagbéli Vej Jao, a Csin dinasztia ide-
jén pedig Liu Kun, Csang Caj, tavoli 6som,> Lu Na,
Hszie An és Co Sze és még sokan. A teaivas szokdsa
idovel elterjedt és mélyen meggyokeresedett hagyo-
manyainkban, olyannyira, hogy méra roppant népsze-
rliségnek orvend, a birodalom mindkét fGvarosaban®0
fogyasztjak, Csingt6l egészen Jiiig, ©! szerte az orszag-
ban valamennyi hdzban tedznak.

A tea létezhet durva, leveles, por és tégla forméa-
ban. Metélik, hevitik, melegben szaritjdk, 6rolik és
cserépedényekben (ping), toml6kben (fou) taroljak.
Ha forr6 vizet ontenek ra je-csa-nak®? nevezziik. Né-
melyek adnak hozza téli hagymat, gyombért, jujubat,
narancshéjat, somot, mentit vagy egyebet. Vannak,
akik szazszor atforraljak, méasok atsziirik, hogy folyé-
konnya tegyék, megint masok pedig elf6zik a habjat.
Noha ezen levek olyanok, akar az arkokban, csator-
ndkban csorgd viz, fogyasztdsukkal mindmdig nem
hagytak fel.

O jaj! Bar a miriadnyi 1étezé mindegyike, melyek-
nek az Eg gondjat viseli, eléri tokéletességét, az embe-
rek mégis csak a felszint karcolgatjdk s a legkonnyebb
utat valasztjdk minden munkdjukban: a hdz otthont
teremt, ezért tulcifrazzak, a ruha oltoztet, hat cico-
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mazzak, az étel s az ital jollakat és megtolt, ezért hat
mértéktelen lakomdkat iilnek.

A tea készitésekor kilenc nehézségbe litkoziink:
elsé a megmunkdlds; mésodik a védlogatas; harmadik
az eszkozok; negyedik a tliz; 6todik a viz; hatodik
a porkolés; hetedik a poritds; nyolcadik a f6z€s;
kilencedik a fogyasztas.

A tedt borts napokon szedni és éjjel szaritani: hely-
telen megmunkdlds. Leveleit ragcsdlva izlelni és
illatukat szaglaszni: ez elitélendd valogatds. Egy avas
szagl haromlabu iist vagy egy dporodott cserépedény:
alkalmatlan eszk6zok. A gyantds tlizifa vagy a kony-
haban hasznélatos kozonséges szén: nem megfeleld
tiizel6k. Magasrol alazidul6 folydviz vagy dllott esd-
viz: teavizként elfogadhatatlanok. A tégldkat kiviil
megpiritva belsejiiket nyersen hagyni: gyatra porkolés.
Nefritzold vagy halvanyzold porrd 6rélni: gondatlan
poritas. Ugyetleniil kezelni és kapkodva 6sszekever-
ni: szakszeriitlen f6z€és. Nyaron vedelni, télen pedig
hanyagolni: felel6tlen fogyasztas.

Ha azt akarjuk, hogy a tea értékes illata és intenziv
aromdja legjobban érvényesiiljon, csak hdrom csészé-
nyit készitsiink, ha kevésbé nemes izre toreksziink, 6t
csészével fézziink. Ot vendég esetén hdrom csészét
jérassunk korbe. Ha a vendégek szdma eléri az hetet,
Ot csésze jarjon korbe. Ha hat vagy kevesebb vendég
gylilik 0ssze, rogzitsiik a csészék szamat.%3 Ha csupan
egyetlen adag hidanyoznék, az ,,6rok {zd”%* pétolni
fogja azt.
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7. TORTENETEIL

A hérom csészar kora%3:
Sen Nung, az Isteni Foldmiives, Jen csdszar®®

Csou-dinasztia:
A Lu allambéli Tan, Csou hercege®’
Jen Jing, Csi dllam minisztere®8

Han-dinasztia:
Cinéberdombi mester, a halhatatlan, a Sarga-hegy
ura®
Sze-ma Hsziang-zsu, Ven Csaszar sirkertjének feje’0
Jang Hsziung, alabardos!

Vu kiralysag:
Kuj-ming Hou?2
Vej Hung-sze, udvari tanitg73

Csin-dinasztia:

Huj-ti csaszar’

Liu Kun, munkatigyi miniszter’>

Liu Jen, Liu Kun unokdja, Jencsou tartomany pre-
fektusa’®

Csang Meng-jang, csaszari ajténallo’’

Fu Hszien, varosparancsnok’8

Csiang Tung, istallomester”?

Szun Csu, tabori segéd80

Co Taj-csung, levéltarnoks!

Lu Na Vuhszing kormanyzgja8?

A Kuajesi-béli Lu Su, Lu Na unokadccse, hivatal-
nok3®3

Hszie An-si, f6tabornok84

Kuo Pu, Hungnung kormanyzéjas3

Huan Ven, Jangcsou korményzdja86

Tu Jii, a tronorokos udvaronca8’

Fa Jao, a vukangi Kis-hegy kolostor buddhista szer-
zeteseS8




A Pej kirdlysagbéli Hszia Hou-kaj3?

A Jiijao-béli Jii-hung®0

A Pejti-béli Fu Hsziin%!

A Tanjang-béli Hung Csiin-csii®?

A Kaoan-béli Zsen Jii-csang?3

A Hsziiancseng-béli Csin Csing®*

A Tunhuang-béli San Tao-kaj”>
~— A San tartomanybéli Csen Vu felesége?0
Egy Kuangling-béli 6regasszony
& A Honej-béli San Csien-cse9’

Kései Vej-dinasztia%8:

‘aa A Lanje-béli Vang Szu%?
————4  Szung-dinasztial00;
_ﬁ__,’ Ce-luan, Hszinan hercege!0!

Ce-sang, Jiicsang hercege, Ce-luan fivére!02
Pao Ling-huj, Pao Csao novére!03
Tan Csi, a Pakung-hegyi remete!04

Csi-dinasztial03:
Vu-ti csaszar!0o

Liang-dinasztial07:
Liu, kamar4s!08
Tao Hung-csing mester!%?

Jelen-dinasztia!l0:
Hszii Csi, Jing hercege!!!

Sen Nung, az Isteni Foldmiives: Etelek konyve
A tea rendszeres fogyasztdsa er6t ad a testnek, s
megorvendezteti a lelket.”

Csou herceg: Er-ja'l2
A csia Trasjegy a keserd tedt (ku-tu) jelenti”



Kuan-ja''3

,,Csingcsou és Pacso!14 kozott leszedik a tealeveleket,
és téglakat készitenek belble. Ha a levelek tul oregek,
rizsnyakkal tapasztjdk egybe azokat. Mielbtt a teat
felforralndk, hogy italt készitsenek belSle, a téglat
vorosesre porkolik, porrd 6rlik, majd cserépedénybe
helyezve vizzel felontik. Izesithetd téli hagymaéval,
gyombérrel, naranccsal. Ezen ital fogyasztisa sem-
legesiti a bormamort, s ellizi az dlmossédgot.”

Jen-ce: Tavaszok és dszok!'1>

,Jen a Csi-béli Csing herceg minisztereként kizarolag
hantolatlan rizst, hdromfajta hust, 6tféle tojast, tedt és
zoldségeket fogyasztott”

Sze-ma Hsziang-zsu: Fan csiang pien

»oisakvirdg, harangvirdg, boroszlan, 16korm{i mar-
tilapu, koronaliliom, pardsfa, iirom, csukdka, fahéj,
szamdarkenyér, bogincs, huan-gomba, tea, sz0l10, ark-
angyalfti, kdlmos, glaubers6!'1¢, kuan-bors, som.”

Tdjszotar'7
,»u tartomany délnyugati részében él6k a tedt (tu) so-
nek mondjdk.”

A Vu feljegyzései: Vej Jao élettorténete!!8
,Mindannyiszor, mikor Szun Hao fogaddst adott,
egyetlen vendége sem merte megszegni rendeletét
mely szerint hét pint bort kell elfogyasztani. S bér az
egészet meginni nem birtdk, mégis ujra €s ujra toltot-
tek, mig el nem fogyott. Vej Jao két pintnél sehogyan
sem birt tobbet legylirni, Szun Hao pedig a ceremo-
nia szabdlyai aldl elsd alkalommal 6t felmentvén,
titokban bor helyett teat toltetett neki.”

A Csin-hdz visszadllitasdnak torténete'1?

,Mikoron Lu Na Vuhszing korményzdja volt, Hszie
An, a testérség parancsnoka gyakorta meg akarta 6t
latogatni. Lu Na unokadccse, Lu Su igen furcsanak
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taldlta, hogy nagybatyja semmiféle elSkésziileteket
nem tesz, 4m nem merte 6t efel§l faggatni. Igy aztan
titkon tobb mint egy tucat embernek elegendd ételt-
italt gydjtott egybe. Majd midon Hszie An megérke-
zett, csupdn tedval és gylimolccsel kindltdk, semmi
egyébbel. Lu Su ekkor pazar lakomét tdlalt: nem volt
az a pompds étek, mely asztalar6l hidnyzott volna.
A vendég tavoztival Lu Na negyven botiitést mért
unokadccsére, mondvan:

— Mindig is képtelen voltdl tiszteli nagybatyadat!
Hogy vetemedhettél arra, hogy bedrnyékold szerény
életmodomat?”

A Csin dinasztia torténete'20

,Amikor Huan Ven Jangcsou kormanyzdja volt, ter-
mészete szerint mértéktarté lévén minden fogadasa
alkalmdval csupdn hét tal gyiimolcsot €s tedt szolgal-
tak fol, semmi egyebet.”

A szellemek fiirkészésének torténete!?!

,,Hszia Huo-kaj betegségben halt meg. Egy rokona, a
szellemldt6 Kou Nu egyszer csak megpillantotta Huo-
kaj szellemét amint az visszajott a lovaért, valamint,
hogy feleségét is megbetegitse.!?2 Elvalaszthatatlan
turbdnjdban, egyszeri ruhdban belépett a hazba, majd

szokott helyére, a nyugati falnal 1év6 nagy dgyra
telepedett és teat kért.”

Liu Kun levele unokaoccséhez, Liu Jenhez, Jancsou
prefektusdhoz

,Nemrégiben egy-egy font Ancsouban szaritott gyom-
bérhez, fahéjhoz és csukdkagyokérhez jutottam, me-
lyekre igen nagy sziikségem volt. Gyakorta fordulok
az igazi tedhoz, hogy ellizzem magamtdl a testemen
elurhodott bagyadtsdgot s buskomorsdgot. Tedd meg,
hogy keritesz nekem bel6le.”

Fu Hszien vdrosparancsnok foljegyzései
,»Jelentették nekem, hogy a délvidéken, Su tartoméany-



ban Oregasszonyok eladésra teakdsat készitettek. Mi-
utdn a poroszlok Osszetorték edényeiket, teatéglakat
kezdtek 4rulni a piacon. A teakdsa arusitdsanak betil-
tasa ellehetetleniti a Su-béli Gregasszonyokat. Miért
tegylik hat?”

Istenek és szellemek torténetei'?3

,»A Jijao-béli Jii Hung a hegyekbe ment teat szedni. ___
Egy taoista szerzetesbe botlott, aki harom fekete biva- H
lyat istrdngon vezette. Hungot a Pupu-hegyre kisérte,

majd ekként szolt hozza: k

— Cinéberdombi mester volnék. Azt hallottam reme-
kelsz a teakészitésben, mindig is vagytam ra, hogy ﬁ
megtisztelj egy kostoldval. E hegyen hatalmas nové-
nyekre lelsz, melyeket a f6zéshez folhasznalhatsz. |Meeesll
Kérlek, hagyd meg nékem alamizsndul, mi holnap z7
csészédben és kanaladban megmarad.

Jii Hung ekkortdl fogva dldozati ceremoniat iktatott
be a Cinéberdombi mester tiszteletére, csalddtagjait
pedig gyakorta elkiildte a hegyre, és 6k mindannyi-
szor hatalmas teafédkat taldltak ott.”

Co-sze: Gyonyorii ldnykdim

,,Két sz€ép lednyom csalddom fénye,
Tiszta ragyogésuk kapréztato.
Kisebbik neve: Selyemfehérke.
Mosolya iide és hivogato.

Névére neve: Kegyes Szépségi.
Szemoldje ives, mint ecset nyoma.

Ha p6ni hatan nyargalnak éppen,

Kertem fdin gylimolcs alig marad.

Ha virdgot szednének, es6ben és szélben,
Széazszor fordulnak szemhunyés alatt.

Ha teaf6z€st jatszandnak 6k,
Lam, aldfdjnak a f6z8iistnek.”



——

Csang Meng-jang: Félhdgok Csengtu tornydra
,,Jang mester!?4 haza merre all? — kérdem,

— s vajon merre élt Csang Csing!25, az oreg?
Cseng s Cso!26 vagyona tobb ezer arany,
Rangot jatszanak, hitk s g6gosek.

Nemes vendégek egymads sarkaban,
Mives szablydjuk €ékit zold dvet.
Bronziistjeikben fonséges étkek,
Szaztéle iziik évszakot kovet.

Osszel narancsot szednek az erdon,
Tavasszal halért foly6ra jonnek.

A pottydsebbik pastétomnadl jobb,
Gyiimolcstaljaik raknal kiilonbek.

Fonséges tea mindenekfelett,
Illataval telt kilenc korzetet.
Vidam békesség akinek végya,
Nyugalmat lelni ide eljohet.”

Fu Hsziin: Hét intelem

,,Ha 8szibarack, akkor Pu;

ha vadalma, akkor Jiian;

ha kaki-szilva, akkor Csi;

ha gesztenye, akkor Jen;

ha sirgakorte, akkor Hengjang;

ha piros narancs, akkor Vusan;

ha tea, akkor Nancsung;

ha finomitott cukor, akkor Hszicsil27.”

Hung Csiin-csii: Szdzat az étkekrol

,A hideg s a meleg elmiltaval oly tedt kell inni,
melynek felszinén a virdg, mint a dér. Am csak hdrom
csészével, s ne tovdbb. E felett fogyasszunk olyan
leveseket, melyek cukornadbdl, birsbdl, szilvabol,
myricabdl, kadsurdbdl, canariumbdl, fut6tokbdl vagy
fodrosmadlyvabdl késziiltek. Mindegyikbdl egy csészé-

nyit.”



Szun Csu verse

,»A sombogy6t aromds fakrdl szedik, a pontyok a Lo-
foly¢ forrasaiban tanydznak. A héfehér sét Hotungban
termelik ki, a fonséges erjesztett szdja Lubdl keriil. A
gyombért, a fahéjat és a tedt Pasuban szedik, a bors,
a narancs és a magnolia magas hegyvidékrol szdrmaz-
nak. A barackleveli keserti €s a perilla arokparton nd,
arizs és a koles szant6foldon terem.128”

Hua To: Ertekezés az ételekr6]1?
A keser( tea (ku-csa) tartés fogyasztdsa megerdsiti
az elme élet.”

Hu Csii-si: Babondk az ételekrsl!30
A keserli tea rendszeres ivasa halhatatlanna tesz,
mig illatos hagymaval egyiitt fogyasztva elhdjasasit.”

Kuo Pu: Kommentdr az Er-ja-hoz

,Maga a novény kicsi €s a gardénidhoz hasonld, télen
is hoz leveleket, melyek forrazhatok és ital készithetd
beldliilk. Manapsag csa-nak nevezik az idény elején
szedett leveleket, ming-nek vagy csuan-nak a késdbb
sziiretelteket. A Su-béliek ku-csa-nak, azaz keseri

tedanak hivjak.”

Korunk torténeteinek uj traktdi'3!

»Zsen Csan, mésik nevén Jii-csang mar ifjd kordban
j6 hirnévnek 6rvendett. Am akkortél kezdve, hogy
atkelt a Jangcén, egyszeriben semmivé lett minden
tigybuzgalma... A pohdrkoszontd alkalmdval igy
sz0lt a jelenlévdkhoz:

— Ez vajon els6- (csa) avagy masodikszedésl tea
(ming)? — Latvéan, hogy a tobbiek igencsak furcsalljak
kérdését, ekként vagta ki magat: — Csupdn afeldl ér-
deklédtem, hogy az italok hidegek (jin), avagy me-
legek (su)-e.”

Kiegészités A szellemek fiirkészésének torténetéhez!3?
,»A Csin-dinasztiabéli Vu-ti csdszar idején, a Hsziian-
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csengbdl szarmazé Csin Csing gyakorta ellatogatott
a Vucsang-hegyre!33 tedt szedni. Egyszer csak Ossze-
taldlkozott egy tobb mint egy 6l magas, sz6ros teremt-
ménnyel, aki elvezette egészen a hegy labdig, majd
ott egy teabokrot mutatott neki s egyszeriben eltiint.
Kevéssel késbbb tjra felbukkant, s egy keblébe rejtett
narancsot hizott el§ és Csin Csingnek ajandékozta.
A haldlra rémiilt Csin Csing vallara kapta a tedt és
hazdig meg sem 4llt.”

A négy herceg rebellidjdanak torténete a Csin idékben!3*
,,Huj-ti, a Nyugati Csin-dinasztia uralkoddja megszo-
kott a f6varosbol, majd Lojangba valé visszatértekor
a heréltek tedval sziniiltig toltott agyagcesészével
kinéltdk urukat.”

Furcsasdgok kertje'3>

,»A San-korzetbéli Cseng Vu felesége fiatalon 6zvegy-
ségre jutott s két fidval éldegélt. Mindharman igen
kedveltek tedzgatni. S mivelhogy birtokukon allt egy
Osrégi sir, mielbtt tedzni kezdett volna, mindig dldoz-
tak az ott nyugvok szellemének. A két fid azonban ezt
nem igen szivlelhette, s egyre csak ezt hajtogattak:

— Ugyan mit szamit egy 6don kripta? Ez csak hiaba-
val6 veszOdség! — Legszivesebben kiastak volna, hogy
végre-valahdra megszabaduljanak t6le.

Anyjuk azonban hatdrozottan ellenezte, ezért hat
a fidk letettek szandékukrol. Még azon az éjszakan az
asszony almot latott, melyben valaki ekként szolott
hozza:

— Tobb, mint haromszaz esztendeje pihenek e sirban,
s bar két fiad szive szerint szétdilnd nyughelyem,
szamitok hat oltalmadra és pompds teadldozatodra.
S bar testem semmivé porladt, hogy is lehetne feled-
ni a jiszangi halat!36?

Pirkadatkor aztdn az asszony szdzezer pénzt talalt
az udvarban, melyek gy tiint, régéta foldbe temetve
hevertek, 4m a zsineg, melyre felflizték 6ket vadonatij
volt. Az asszony beszamolt minderrdl két fidnak, akik



igencsak elszégyellték magukat, és att6l fogva egyre
tobbet dldoztak és imadkoztak.”

A Kuanling-béli vének élettorténete'3’

,»A Keleti Csin-dinasztiabéli Jiian-ti csaszar!3® idején
élt egy asszony, aki minden 4ldott reggel fogott egy
tedval teli edényt, s a piacra ment, hogy eladja. Annak
dacdara, hogy az emberek kapkodtak utdna, a tea az
edénybdl reggeltdl estig el nem fogyott. Az igy kere-
sett pénzt az asszony szétosztotta az ttszéli arvik és
koldusok kozott. Némelyek igencsak furcsalltdk ezt,
igy aztan a tartomdényi eloljar6 ldncra verette és bor-
tonbe vettette. Az €j leszalltdval az asszony beleka-
paszkodvan tedsvodrébe elrepiilt a bortdn racsain at.”

Mesteremberek élete!39

,»A Tunhuang-béli San Tao-kaj bizony nem félte sem
a hideget, sem a forrdsagot, s gyakorta aproé kavicso-
kat evett, gyogyszereinek pedig fenys, fahéj és méz ize
volt. Kizardlag tea- és perillaf6zetet ivott, semmi mast.”

Tao Kaj-jiie: Kiegészités a hires szerzetesek élettorteé-
neteihez

»lortént egyszer, hogy a Hotung-béli Jao szerzetes,
kinek vezetékneve Jang volt, az Orok Kivalésig
korszakaban!40 atkelt folyon és Osszetaldlkozott Sen
Taj-csennel, aki meginvitalta a Vukang-béli Kis-hegy
kolostorba. Elete alkonyén tedval tapldlta magit. Az
Orok Fényesség korszakdnak!4! idején Vu-ti csdszar
megparancsolta a vuhszingi hat6sdgnak, hogy a leg-
nagyobb tisztelettel hivjdk meg a f6varosba a szerze-
test, aki ekkor hetvenkilencedik évében jart.”

A Csiang csaldd kronikdja'*?

,,Mid6n Csiang Tung, masik nevén Jing Juan, a csdsza-
r1 tronorokos Min Huaj istdllomestere lett, gyakorta
ekként panaszkodott felirataiban: ,,A nyugati parkban
oly terményeket arusitanak, mint ecet, liszt, karalabé,
és tea, s ez felettébb rontja a birodalom tekintélyét.”
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Szung feljegyzések!*3

,,Hszinan hercege, Ce-luan és Jiicsang hercege Ce-sang
meglatogattdk Tan Csi taoista szerzetest a Pakung-
hegyen. A taoista tedval kindlta 6ket, melyet Ce-sang
megizlelvén, ekként dicsért:

— Ez valgjaban az istenek édes harmata! Miért nevezed
hat tednak?”

Vang Vej: Vegyes versek!4*
,,Csond széllt magas pagoddra,
Magénytol kong tagas terem.
Jottod varom, de hidba,
Elmegyek, hol tea terem.”

Pao Ling-huj: Dal az illatos tedrol'43

Vu csdszdr végakarata

,,Ravatalomnadl 4llatot ne 6ljetek dldozatképpen. Kiz4-
rélag pogacsit, gylimolcsot, teat, szaritott rizst, bort,
szaritott hust helyezzetek el, és semmi mast.”

Liu Hsziao-cso: Koszonet a Csin-béli An herceg rizs
és egyéb ajdandékaiért
,, L1 Meng-szun sz6sz616 kihirdette a herceg akaratat,
miszerint 8 nyolcféle ajandékot méltéztat nékem eljut-
tatni: rizst, bort, tokot, bambuszriigyet, halat, szaritott
hust, ecetet, teat. Bordnak fenséges illata belengi egész
Hszincsenget, ize még a jlinszungindl!4¢ is pazarabb.
A folyok s tavak partjardl szarmazd bambusz érté-
kesebb a kdlmosndl s a tavi nimfavirdgndl. A szant6-
foldek szE€lér6l szarmazd tok kiilonb a vélogatott
inyencségek szine-javanal. A szdritott hiisrl meg nem
mondandm, hogy vad szarvas-€, am nékem tgy tiinik,
héfehér szamdr az. A tengeri hal kiilonb a kddakban
nevelt pontynal; kézbe véve tapintdsa, akdr a hantolt
rizsé, s fényesebb még a csiszolt jadénél is. A tea ize
akar a fehér rizsé, az ecet szine, mint a narancsé.

Az ajandékok, melyekben részesiiltem ezer mérfoldes
uttél kiméltek meg, s att6l, hogy éjszakdim gabona-
rostaldssal toltsem, s6t, megtakarithattam igy a vetés



¢s aratds haromhoénapnyi faradtsagos munk§jat.
Szivemben 6rzom apré szivességeit és soha nem fele-
dem e nagy kegyet, melyben részesiilhettem.”

Tao Hung-csin: Mindenféle feljegyzés

,»A keserti tea konnyebbé teszi a testet s halhatatlanna
a lelket. Hajdandn a Cindberdombi mester, a Sarga-
hegy ura gyakorta fogyasztotta.”

A kései Vej-dinasztia feljegyzései'®’
,Mikoron a Lanje-béli Vang Szu a déli dinasztia szol-
gdlataban dllott, felettébb kedvelte a tedt és a tiindér-
rozsalevest, am az északi teriiletekre visszatérvén
kedvence a birkahus és az erjesztett tej lett.

— Miben hasonlit hit a tea és az erjesztett tej? —
kérdezte egyszer t6le valaki.

— A tea arra sem méltd, hogy az erjesztett tejnek
akdr csak a szolgdja is legyen! — felelte Szu.!48”

Tung Csiin feljegyzéseil®®

,Hszijangban, Vucsangban, Lucsiangban és Csiling-
ben!>0 az emberek szeretik a teat. A keleti tartoma-
nyok mindegyikének lakoi vildgos tedt készitenek.
A tednak habja van, melynek fogyasztdsa rendkiviil
aldasos. Az italok koziil sokat levelekbdl f6znek, am
a spargdbol és a kinagyokérbdl késziiltekhez a gyoke-
reket haszndljék fel; mindkettd igen jotékony hatdsu.
Ezenkiviil a patungi tea, ha f6zetként fogyasztjdk, 4l-
matlansidgot okoz. Az dltaldnos szokds szerint sokan
dalbergia- és bengeleveleket f6znek ki tea helyett,
s hagyjdk a f6zetet kihiilni, miel6tt elfogyasztandk.
Mindezeken til, délen él a kua-lu-fa, mely hasonlatos
ugyan a tedhoz, am leveleinek ize keser( és fanyar, s
ha leszedvén alaposan megorlik és tea helyett isszak,
egész €jjel nem alhatik t6le az ember. A s6bdnydszok
igen nagyra becsiilik ezen italt, &m Csiaocsou és
Kuangcsou lakéi tartjdk a legnagyobb becsben. Ha
vendég érkezik legelébb is f6znek neki ebbdl, s illatos
fiivekkel izesitik”
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Kun jiian feljegyzések!>!

,,Haromszazotven mérfoldnyire északnyugatra Hsziipu
tartomanytol, Csen korzetben talalhaté a Vuso-hegy.!52
Azt mondjdk, a helyi szokds szerint egy-egy csaldd
tagjai a megfelel6 alkalmakkor 6sszegytilnek, s a hegy-
re mennek énekelni, tdncolni. A hegyen temérdek a
teafa.”

Atfogé térkép!s3
,Linszuj tartomanytol’>* szaznegyven mérfoldnyire
keletre taldlhaté a Csahszi, azaz a teacsermely.”

Szan Csien-cse: Vuhszingi feljegyzések!s>
,, Vucsengtdl!36 hiszmérfoldnyire nyugatra taldlhato
a Ven-hegy, melyen a csdszarnak szant tedt termelik.”

Jiling atlaszalS7
,,Huangniu, Csingmen, Niikuan, Vangcsou hegyein!>#
— és még szamos mdsikon — tedt termelnek.”

Jungcsia atlasza'>®
,Jungcsia tartomanytol haromszdz mérféldnyire ke-
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letre taldlhaté a Pajcsasan, azaz a ’fehér tea hegye’.

Huajjin atlasza'%0
»anjang tartomanytdl délre husz mérfoldre taldlhatod
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a Csapo, azaz a "Tea lanka’.

Csaling atlasza'®!
,»A Csaling, a "teadomb’ nevét a volgyeiben novo tea-
ol kapta.”

Fiiveskonyv: Fak

»A ming-tea ugyanaz mint a ku-csa, azaz a ’keser(
tea’. Ize édes és kesernyés. Igen hisitS, nincs semmi
karos hatdsa. Leginkabb kelevények érlelésére, viz-
hajtoként, koptetdként alkalmazhatd, kohogéscsillapi-
tonak kivéld, mulasztja a forrosagot és az almossagot.

Az 6sszel szedett tea kesernyés iz, sz€l- és hashajto



hatdsu. A kommentar még hozzateszi: Tavasszal szed-
jétek!”

Fiiveskonyv: Eheto novények

»A ku-csa tedt mondjak még ru-nak, hsziian-nak és
Jju-tung-nak. Jicsouban a folyok mentén, a volgyekben,
a hegyeken, a dombokon, az ut szélen is megterem.
A téli fagy nem pusztitja el. A harmadik holdhénap
harmadik napjan szedik és kiszaritjdk. A kommentér
azt mondja: ’Bizonytalan, hogy ez vajon a mai csa-
val — amit fu-nak is mondanak — azonos-e, melytdl az
ember nem alszik.” A Fiivészkonyvhoz irédott kom-
mentdr szerint: *A Dalok konyvében!62 az all: Ki allit-
ja, hogy a tu az keser(i ku lenne?” Ezenkiviil: ’csin és
tu, akdr a szirup.” Mindkét mondat a ku-caj-ra, azaz
a ’kesert fiire’ értendd. Tao Hung-csing ku-csa-nak,
keser(i tednak nevezi, és a fak koz¢é, nem pedig az
ehetd novények korébe sorolja. A ming-teat, ha tavasz-
szal sziiretelik ku-csa-nak nevezik.”

A vdnkos metédusail®3

, L1Obb éves sebek orvosldsdhoz hasznaljunk ku-csa-t
és szazlabut. Ezeket addig f6zziik egybe, mig aromé-
jukat ki nem adjdk. Majd egyenld részekre osztva
oroljiik meg és rostéljuk at. Igazi édesgyokérbdl készit-
siink f6zetet €s a sebet ezzel mossuk. Majd hintsiik be
az imént leirtak szerint elkészitett porral.”

Javallatok gyermekeknek!64

,,Azon gyermekek gyogyitdsira, akiknek minden szem-
mel lathat6 ok nélkiil gorcseik vannak, készitsiink
fozetet ku-csa-bol és téli hagymabdl, és ezt itassuk
veliik.”
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8. TERMOVIDEKEI

Tartomany!6> Korzet

Sannan!66
Sannan
Sannan
Sannan
Sannan
Sannan
Sannan
Sannan
Sannan
Sannan
Sannan
Huajnan!67
Huajnan
Huajnan
Huajnan
Huajnan
Huajnan
Csohszil68
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csohszi
Csiennan!6®
Csiennan
Csiennan

Hsziacsou
Hsziacsou
Hsziacsou
Hsziangcsou
Csingcsou
Hengcsou
Hengcsou
Csincsou
Csincsou
Liangcsou
Liangcsou
Kuangcsou
Jijang
Sucsou
Soucsou
Csicsou
Huangcsou
Hucsou
Hucsou
Hucsou
Hucsou
Hucsou
Hucsou
Hucsou
Hucsou
Hucsou
Hucsou
Csangcsou
Csangcsou
Csangcsou
Csangcsou
Csangcsou
Hsziiancsou
Hsziiancsou
Hangcsou
Hangcsou
Hangcsou
Mucsou
Séesou
Zsuncsou
Szucsou
Pengcsou
Pengcsou
Pengcsou

Vidék
Jiianan

Jitu

Jiling
Nancsang
Csiangling
Hengsan
Csaling
Hszicseng
Ankang
Hsziangcseng
Csinniu
Kuangsan
Csung-hegy
Tajhu
Sengtang
Huangmej
Macseng
Csangcseng

Sanszang-temp.

Zsusi-temp.
Pajmao-hegy
Fengting-hegy
Fejjiin-temp.
Csiisuj-temp.
Csomu-hegy
Ancsi
Vukang
Jihszing
Csiin-hegy
Csiian-hegy

Sancsiian-temp.

Siting-hegy
Hsziiancseng
Tajping
Lingan
Jiicsien
Csientang
Tunglu
Vuyjiian-hegy
Csiangning
Csangcsou
Csiu Lung
Maan-hegy
Cseto-temp.

Minéség
Kivalé
Kivalé
Kivalé
Kozepes
Kozepes
Gyenge
Gyenge
Silany
Silany
Silany
Silany
Kivalé
Kozepes
Kozepes
Gyenge
Silany
Silany
Kivalé
Kivalé
Kivalé
Kivalé
Kivalé
Kivalé
Kivalé
Kivalé
Kivalé
Kivalé
Kozepes
Kozepes
Kozepes
Kozepes
Kozepes
Gyenge
Gyenge
Gyenge
Gyenge
Gyenge
Gyenge
Gyenge
Silany
Silany
Kivalé
Kivalé
Kivalé



Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csiennan
Csotung!70
Csotung
Csotung
Csotung
Csiencsung!7!
Csiencsung
Csiencsung
Csiencsung
Csiangnan!73
Csiangnan
Csiangnan
Lingnan!74
Lingnan
Lingnan
Lingnan

Pengcsou Pengkou
Miencsou Lungan
Miencsou Csihszicsang
Miencsou Csangming
Miencsou Sencsiian
Sucsou Csingcseng
Csiungcsou

Jacsou Pajcsang-hegy
Jacsou Ming-hegy
Lucsou

Mejcsou Tanling
Hancsou Miencsu
Jiiecsou Jii Jao
Mingcsou Ji

Vucsou Tungjang
Tajcsou Feng
Szecsou

Pocsou

Fejcsou

Jicsou

Ocsou

Jiiancsou

Csicsou

Fucsou

Csiencsou

Saocsou

Hsziangcsou

Kivalé
Kozepes
Kozepes
Kozepes
Kozepes
Kozepes
Kozepes
Gyenge
Gyenge
Gyenge
Silany
Silany
Kivalo
Kozepes
Kozepes
Gyenge
(nem ism.)172
(nem ism.)
(nem ism.)
(nem ism.)
(nem ism.)
(nem ism.)
(nem ism.)
(nem ism.)
(nem ism.)
(nem ism.)
(nem ism.)

[ B %
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9. ALTALANOSSAGOK

A megmunkélds kellékeir6l megjegyzends, hogy
amennyiben tavasszal, a ,, Tz kivitele” tinnepének!7>
idején, erdei templomban vagy hegyek kozt buvo kert-
ben az emberek kozosen tedt gytlijtenek, s azonmdd
g6z0lik és orlik, majd tlizon kiszéritjak, a kovetkez6
hét kellék, a lukasztd, a sulyok, a szaritbkamra, a
fliz6palca, a szaritéallvany, a fiiz6 és a taroléedények
haszndlata elhagyhat6. Ily médon az ezekhez kapcso-
16d6 munkafolyamatokat is mellzhetjiik.

Az elkészités eszkozeir6l megjegyzendd, hogy fe-
nyd6k kozott szikléan iilve nélkiilozhetd az eszkoztarto.

Ha tiizel§ gyanant szdrazfat hasznalunk és f6z6iis-
tiink haromlabt bronziist, mell6zhetjiik a parazstarto,
a hamugyijtd, a piszkavas, a tlizfogdvas és az allvany
hasznalatit.

Forrds vagy hegyi patak kozelében mell6zhetjiik
a vizes csobor, a hulladéktartd és a szlir6 hasznalatat.

Ha 6t vagy ennél kevesebb vendégiink van, a tedt
porithatjuk és toményen tarthatjuk, igy nélkiilozhetjiik
a rostat.

Ha indékba fogédzkodva kapaszkodunk fol a hegy-
csucsra, vagy vastag kotél segitségével jutunk be egy
barlangba, a tedt még a hegy labanal porkoljiik és po-
ritsuk, vagy mar el6készitett — papirba csomagolt és
dobozban téarolt — tedt vigyiink magunkkal. Ebben az
esetben nélkiilozhetjiik a hengert és a tollseprét. Epp
igy nélkiilozhetjiik a mindentarté-kosarat, amennyiben
a merdkandl, a csész€ék, a bambuszcsipesz, a kefe, a
forr6 vizes edény €s a sétart6 egy kozonséges kosar-
ban is mind elfér.

Ha azonban varosban, kirdly vagy herceg jelenlété-
ben akar csak egyetlenegy is hidnyzik az el6irt huszon-
négy eszkozbdl, jobban tessziik, ha inkabb teljes egé-
szében lemondunk a teakészitésrol.



10. A MU ELHELYEZESE

Egyszert fehér, egyenként négy-hatrdfnyi selyemdara-
bokra mésoljuk 4t a Tedskonyvet fejezetrdl fejezetre.
S helyezziik el mindet rendbe szokott til6helyiink ko-
riill. Ekként az Eredete, a Kellékei, a Feldolgozdsa, az
Eszkozei, az Elkészitése, a Fogyasztdsa, a Torténetel,
a Termdvidékei és az Altaldnossdgok mindenkor szem
elott 1€vén, észben tarthatok.

Ezen a ponton pedig a Tedskonyv elejétdl a végéig
egybefoglaltatott.
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LU JU ES A KINAI TEAZAS TORTENETE

A Tang-dinasztia (618-907) koratdl a mandzsu Csing-dinasztia
(1644-1911) idejéig terjedd mintegy tizenhdrom évszazad alatt
Kindban kozel szaz m{i sziiletett a tea termesztésérdl, feldolgoza-
sardl és élvezetérdl. Ezek koziil az elsd, és egyben a legjelentd-
sebb a ,,tea apostolaként” szdmon tartott, Lu Ji miive, a Tedskony
(Csa csing). A méltan vildghires kinai teakultusz inspirdcidjara
a 11. szazadtdl kezd6dGen kialakult japan teaszertartds szintén e
nemes gyokerekre nyulik vissza. A Konyv jelentdségét azonban
nem csupan Kindban és Japanban ismerik el, de szdzadunkban
egyre tobb eurdpai orszag is felfigyelt a vildg kulturalis 6rok-
ségének részét képezd alkotdsra, és igy mdra tobbek kozott
angol, orosz és olasz forditasban is olvashat6.

A mi szerz6jének bemutatdsa és szerkezetének, tartalmanak
ismertetése el6tt talan nem érdektelen, ha roviden attekintjiik
azt, amit magardl a teandvényrdl, a tea hatéanyagairél, a manap-

2.2

sdg l1étezd kinai teafajtakr6l és a kinai tea torténetérdl tudunk.

A NOVENY

A teacserjefélék csaladjabol (Theaceae) a legismertebbek a tea-
cserje és a kamélia. A koriilbeliil 35 nemzetségnek tobb mint
600 faja tartozik ebbe a rokonsagba. Elterjedésiik leginkdbb a
trépusi, szubtrépusi tdjakra jellemzd. Sokuk hazdja Délkelet-
Azsia, de el6fordul Kozép-Amerikdban és Dél-Amerika északi
részén, néhany faj még Afrikdban is nd. Legtobbjiik az alsé lom-
bkoronaszintet alkoté hegyvidéki erdSkben taldlhat6. A tea-
cserje (Camellia sinensis) egyik legkdzelebbi rokona a ndlunk is
disznovényként ismert kamélia (Camellia japonica), amely nevét
Georg J. Camellus (1661-1706) morva szdrmazasu jezsuita misz-
sziondrius-gyogyszerészrdl kapta, aki 1639-ben a Fiilop-szigete-
ken gytjtott novénynek els6ként adta meg a leirdsat. Ez a fehér,
krémszint, rézsaszin vagy piros virdgd pompds disznovény Dél-
nyugat-Kina hegyvidékein &shonos, onnan jutott el Japanba,
majd Eurdépdba, ahova el6szor — 1731-ben — Anglidba érkezett
meg. A teacserje (Camellia sinensis) mind a mai napig vadon él
példaul Fels6-Asszamban, Burma (Mianmar) északi részén
és a Hajnan-szigetek erdségeiben. Az elsé botanikai leirds
1654-ben jelent meg Marsigli Novus Atlas cim@i munkdjaban, de
tudoményosan Linné adott rdla els6ként meghatarozast. Képes
dbrazoldsa Eurépdban el6szor 1700-ban jelent meg. A Camellia
sinensisnek két fajta-csoportjat kiilonboztetik meg, ezek: a C. s.
var. assamica és a var. sinensis, melyek az asszdmi és a kinai
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tedra vezethetSk vissza. E két csoport alaktanilag is eltérs. Az
asszdmtea cserjéje 6 m magasra is megnShet, nagyobb leveld
kinai tarsandl, és a nedvességigénye is nagyobb. A tea 6rokzold
cserje, melynek levelei sotétzoldek, bdrszerien kemények és
fényesek. A friss leveleknek a cserjén egyaltaldn nincs illatuk.
A kifejlett levelek hossza 5-7 cm, szélességiik 3-4 cm.

TERMESZTESE, FELDOLGOZASA

A teacserjét magrdl, vagy hajtdsdugvanyokkal szaporitjdk. A
teatiltetvényeken a természetes koriilmények kozott 10 m ma-
gassagot is elérd fat cserjévé nyesik, és kb. embermagassdguira
nevelik, melyet oly gondosan miivelnek, metszenek és sziiretel-
nek, mint ndlunk a sz5616t. Manapsag a gépi miivelésre sorokba,
sovényszertien iiltetik, bar megjegyzendd, hogy mindségi tea-
leveleket csak kézzel lehet szedni.

Az 1j iiltetvényeken szdmottevs termést a harmadik évben
takarithatnak be. A teakertekben, -iiltetvényeken az elsé sziiret
madrcius elején kezdddik, majd 5-15 naponként ismétlédik.
A sorban az els6 szed6 a cserje csuicsan 1évo elsé levelet csipi le,
ebbdl késziil a legfinomabb tea. A tobbiek egymads utdn a soron
kovetkezd leveleket szedik le. Az als6 nagy levelek haszndlha-
tatlanok. A levelek feldolgozdsa mar a kezdetek 6ta — amint azt
kés&bb a miiben is lathatjuk —igen bonyolult miiveletsor. El6szor
a tealeveleket mérsékelten magas rétegben stiri szovésti drot-
haléra helyezik, és szellés helyiségben huszonnégy 6ran at, kb.
300C-on szaritjdk. A fonnyasztés altal a tealevelek annyi nedves-
séget veszitenek, hogy igy konnyen sodorhatdk lesznek, frissen
ugyanis a szklereidetartalom miatt torékenyek. A sodrds 1ényege,
hogy e mivelet sordn sok sejt megsériil, és a sejttartalom a sej-
tek kozotti jaratokba jut. Ek6zben oxidécios folyamatok mennek
végbe, minek kovetkeztében cseranyagok és a veliik kotott al-
kaloidok felszabadulnak. Ezutdn a besodort leveleket 40°C
hémérsékleten fermentéljdk, erjesztik nyolc 6ran keresztiil. Az
erjesztés befejezésekor a tealevek rézvordsre szinezddnek.
Ekozben a cseranyagok és alkaloidok egy része elbomlik, majd
glikozidkotést éterikus olajok szabadulnak fel. A feldolgozast a
szaritas zarja, melynek célja, hogy a tealevelek tartssa valjanak.
A tealevelek viztartalma ekkor 3-6%-ra csokken. Ezt nevezik
fekete tednak, amely a legdltaldnosabb, és taldn legismertebb
teafajta. Az elkésziilt tedt gondosan, fémdobozba légmentesen
elzarva csomagoljak, igy az akar hdrom évig is megdrzi aromajat
és szinanyagait. Ma Kina mellett a tedt nagyobb mennyiségben
Japén, India és Ceylon exportdl a vildgba.

KEMIAI OSSZETEVOI

A tedban 1év) cseranyagok tobbsége a polifenolok és flavonol-
szarmazékok, olyanok mint pl. az epikatechin, a gallokatechin,
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a kvercetin, a vitexin, a teogallin, az ellagsav stb. A cseranyagok,
amennyiben a tedt fermentdcidval fekete tedva érlelik — ahogy
azt fentebb bemutattuk —, 1ényegesen megvaltoznak. A szinanya-
gok koziil elsésorban a teaflavin adja meg a tea szinét, erejét és
izét. Az aromaanyagok fajtdja és mennyisége a legfontosabb
szempont a teafajtdk megitélésében, értékelésében, hiszen az
aromdban gazdag teafajtdk két-haromszor dragabbak mint a ke-
vésbé aromdsok. A tea erjesztése, fermentdldsa a legjobb eszkoz
az aromaanyagok mennyiségének novelésére. E nagy szamu
anyagok a kovetkezd kémiai csoportba oszthatdk: aldehidek,
ketonok, észterek, piridinek, pirazinok, tiazolok, kinolinok, aro-
mds aminok, amidok. Az oxiddciés mechanizmuson kiviil egyéb
enzimes folyamatok is segitik az aromdk 1étrejottét. Az aroma
novelésére a zold tedt példaul az olajfélék csalddjaba tartozé
Osmanthus fragrans virdgaival keverik. Mashol a Jasminum
sambac vagy a Chloranthus spicatus virdgat hasznaljak. Ezek
éterikus olajai adjdk a tea kiilonleges jellegét. A teanin (5-N-etil-
glutamin) a tea jellegzetes aminosava, az ©sszes aminosav
50%-a a tea szdrazanyag-tartalmanak csaknem 1%-at teszi ki.
A teanin elssorban a zold tedban fordul eld, és jellegzetes
izének kialakitdsdban jatszik szerepet. A tea kozismert élénkitd
hatasat koffeintartalmanak koszonheti, de ennek az iz 1étrehoza-
sdban is van szerepe. A koffein a tedban 2,5 — 5,5%-ban fordul
el szarazanyagra szdmitva. Régebben a tedban 1év6 koffeint
teinnek nevezték. Altaliban az a kiilonbség a tea és a kavé élén-
kit6 tulajdonsdga kozott, hogy a tedban 1év6 koffein lassan és
tart6san fejti ki hatdsat a kavé gyors, robbanékony effektusival
szemben. Mindezek mellett a tea forrd vizben kioldédé dsvanyi
anyagokban is gazdag. Olyan anyagokat tartalmaz, mint pl. bér,
cink, fluor, foszfor, kalcium, kdlium, magnézium stb. A tedban
nagyon kevés natrium taldlhat6. A nyomelemek koziil a mangén,
a nikkel, a krém és a vas mennyisége emelkedik ki.

A KINAI TEAK

A torténeti teaféléket nem szdmitva manapsidg a legnagyobb
kinai ,.teaenciklopédidk™ és szakkonyvek (CHEN 111-270) 8 f&bb
teatipus tobb mint 300 fajtajat kiillonboztetik meg. Ezek ismerte-
tésére nem vallalkozunk, de taldn a legismertebb kinai teatipusok
rovid attekintése hasznosnak bizonyulhat.

Kindban a legnépszeriibb a zold tea (lii-csa), melynek magé-
ban 138 fajtdjat ismerik. A zold tedt is ugyanigy készitik, mint
a fentebb ismertetett fekete tedt, csakhogy a sodrds, és a szdritas
utdn a fermentdlds elmarad, igy a levelek megtartjak z6ld szinii-
ket. Ennek a tednak az {ze fanyarabb, mint a feketéé, mert a cser-
savak megmaradnak, az aromaanyagok pedig nem tudnak teljesen
kibontakozni. A z6ld tedk koziil is a legkeresettebb a Lung-csing
(Sarkany-kidt), amely a Csocsiang tartomdnybeli Hangcsou

65



varosban taldlhaté Nyugati-t6 (Hszi-hu) vidékén termett el8szor,
és ez az a fajta, amellyel ma a vildgon barhol taldlkozhat az em-
ber, ha kinai zold tedt vasarol. Egyéb hires zold tea fajtdk a Si-
feng (Oroszlan-csucs), amely nagyon hasonlit a Lung-csinghoz,
a Paj-jiin (Fehér felhd), a Pao-jiin (Kincs felhd), Shou-mej (Apd
szemoldok) stb.

A fekete tea — amelyet a kinaiak voros tednak (hung-csa) ne-
veznek — elkészitésérdl mar ejtettiink szot. A fekete tedt az angol
nyelvben Keeman-ként ismerik, amely az Anhuj tartomdnybeli
Csimen korzet nevébdl szdrmazik. A 19. szdzadtdl kezdve
ugyanis j6 ideig kizdrélag Csimenben allitottak eld fekete tedt.
A leghiresebb fekete tedk legtobbje a term&vidékiik utdn kapta
nevét, ugy mint a Min-hung (Fucsieni voros), Csuan-hung (Sze-
csuani voros), Csen-hung (Jiinnani voros) stb.

A harmadik legismertebb, és egyben legnépszeriibb kinai
teafajta a félig fermentdlt Vu-lung tea (Fekete sdrkany;
Oolong). Kindban még kékes-zold teaként (csing-csa) is ismerik.
A Vu-lung kiilonlegességét a kinaiak leginkdbb tgy szoktdk
megfogalmazni, hogy ,.egyszerre rendelkezik a zold tea tiszta
virdgillataval és a fekete tea vaskos {zével.” Ezek koziil a legis-
mertebb a Vu-ji, amely a Fucsien tartomdnyban taldlhat6 hegyrol
kapta a nevét. Ez a vidék a Tang-kor 6ta hires teatermd vidéknek
szamit, és azdta a torténelem folyamdn, mindig ismertek teét
Vu-ji néven. A Vu-jit a holland W.H. Ukers mar 1607-ben be-
mutatta tedkkal foglakozé miivében. Ma a Vu-jinak tobb alfajta-
jat is megkiilonboztetik. A Vu-lung egy masik jelentds fajtdja,
amelyet mindenképpen meg kell emliteni a Tie Kuan-jin (Vas
Kuan-jin), a konyoriiletesség istenndje, Kuan-jin utdn kapta
a nevét. E Fucsien tartomdnyban készitett tedt mar 1736-t6l
kezdve jegyzik. Ma mér gyakorta taldlkozni vele Eurépaban és
Amerikdban egyarant. 1810-6ta Tajvanon is jelentds Vu-lung tea
termelést folytatnak.

A fehér tea (paj-csa) nalunk szinte egyéltalan nem ismert,
gyengén fermentalt teafajta. Ez a Kindban is kiilonlegességszam-
ba mend tea a Szung-kor 6ta ismert. A teacserje legértékesebb,
mar-mar fehér szinfi leveleibdl késziil, amely a feldolgozas utin
is meg0rzi fehéres szinét. Legismertebb ezek koziil a Jin-csen
(Eziist tii), amely kiilf6ldon a legkeresettebb fehér tednak szamit
és a Paj-mu-tan (Fehér peodnia) és a Jing-mej (Nemes szEpség).

A sarga tea (huang-csa) jellegzetessége, hogy a fermentaciot
félidében tulfiitéssel meggatoljak, majd kiilonféle illatositd
anyagokat adnak hozzd. Az igy kapott tedt aztdn {zlésiiknek
megfeleléen keverik. Ma Kindban mintegy tizféle sarga tedt
ismernek, melyek egyikét sem exportdljak Eurdpaba.

Kinéban is 1étezik fekete tea (hej-csa), amely nem keverendd
0ssze a nalunk fekete tea néven ismert, fentebb ismertetett voros
tedval (hung-csa). Ennek a leghosszabban fermentalt teafajtdnak
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a torténete a 11. szdzadra nyulik vissza. Ezt a rettenetesen erds,
keserti teat ma f6ként Hunan, Hupej, Szecsuan, Jiinnan és Kuang-
tung tartomanyokban allitjdk eld, és mintegy fél tucat fajtdja ismert.
Kinai kedveltsége ellenére Eurépaban szinte alig taldlkozni vele.

A sajtolt tea (csin-ja-csa) —félék csoportjanak elnevezése a
tea eldallitdsa sordn nyert végsd formdjdra utal. A téglaalakdra
sajtolt tombtea mar a Tang-kor 6ta ismert, jollehet a manapsag
alkalmazott sajtoldsi eljards némiképp kiilonbozik a Lu Jiinél is
olvashaté hagyomdnyos metédustdl. A sajtolt tedhoz f6ként voros
(fekete), zold és fekete tedt haszndlnak. Ma a sajtolt tednak
mintegy 16 fajtdjat tartjdk szamon, melyek koziil a legismertebb
valtozat a Jiinnan tartomdnyban elddllitott Pu-er, amely
10x10x2,2 centiméteres, 250 grammos tombdkben kertil forga-
lomba. Torténeti népszertiségéhez nagyban hozzdjarult konnyi
taroldsa és szallitdsa, épp ezért a mongol Jian-dinasztia ural-
kodéjanak Kubldj kdn harcosainak rendszeres ellaitmédnya kozt is
ott taldljuk. Az addéként behajtott tedt is szinte mindig sajtolt
teatombok formdjaban szolgéltattak be.

Végiil meg kell emliteni a viragteakat (hua-csa). A viragtedk
esetében f6ként a zold tedk aromdjat erdsitik fel kiilonféle éterikus
olajokban gazdag virdgokkal. Ndlunk a legismertebb a jazmin
(mo-li), de készitenek virdgteat a Chloranthus spicatus (csu-lan)
zoldes, erds illatd virdgainak, a kassziafa (kuj) virdgainak, a lonc
(Lonicera japonica var. Chinensis, kinaiul: csing-jin-hua), a liliom-
faval (Magnolia) rokon Michelia (paj-lan) viradgainak, a japan ré-
zsa (mej-kuj) és a citrusok (7aj-taj) virdgainak felhasznalasaval is.

A KINAI TEA TORTENETE

A tea legkordbbi kinai el6zményeirdl sajnos biztosat nem tudha-
tunk. A tea kinai meghonosoddsit elbeszéld egyik valtozat
szerint az i. sz. 520 koriil Indidbol Kindba érkezett Bédhidharma
buddhista szerzetes — akit a csan-budhizmus megalapitéjaként
tisztelnek — égi adomanyként kapta a tedt. A hegyekbe elvonult
szerzetessel olykor el6fordult, hogy hosszu és kitarté meditacidi
kozepette el-elszunydkalt. Egy alkalommal aztin ezen feldiihod-
ve szempilldin allt bosszit és kitépte Sket. A legenda szerint
a foldre hullott pilldkbdl sarjadtak ki az elsé teacserjék. Azéta
isszdk a csan szerzetesek a tedt, hogy legyfirjék az elmélkedésii-
ket megzavard, id6rél-idére rdjuk t6ré dlmossagot.

A hagyomdnyos valtozat szerint a tedt az emberekkel valami-
kor a réges-régi mitikus aranykorban élt uralkodé Sen Nung, az
Isteni Foldmiives (i. e. 2737-2697) ismertette meg. E legendds
kultirhérosznak tulajdonitjdk szinte valamennyi jelentés mezé-
gazdasagi munka és haszonndvény megjelenését az emberek
vildgdban. Ezt az eredetlegendat ismerteti Lu Jii is.

A filolégiai vizsgdlddasok alapjan megallapithatd, hogy az
6korban létezett egy tunak nevezett névény, amely akdr a ma ismert
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tea vagy annak egy véltozata is lehetett. A f6zetébdl késziilt levet
azonban kezdetben gydgyhatdsa miatt fogyasztottdk. A Keleti-
Han-dinasztia idejérdl (i. sz. 25-220) mér biztosabb forrdsaink
vannak a teafogyasztast illetéen, bar elterjedési korét tekintve
szokdasrol még nem beszélhetiink. A teaivasi 14z igazdbdl a Tang-
korban (618-907) tetézott, és sikerét igazolja az ekkor {rédott
Tedskonyv (Csa csing) is. A Tang-dinasztia idejére tehetd, hogy
az addig foként csak Dél-Kinara jellemz teaivds Eszak-Kinaban
is széles korben elterjedt. Még a kiilfoldi kereskeddk is siettek
felkeresni a févaros teapiacat, ahol — mint azt Lu Jii m{ivében is
olvashatjuk — ekkoriban préselt teatéglat és porteat vasarolhat-
tak. Egy Szulejmén nevii arab kereskedd, aki a 9. szdzad els6
felében, a Tang-dinasztia uralta Kindban jart, beszdmol arrdl,
hogy latott ,,valamiféle szdritott fiivet, amelyet a kinaiak meleg
vizbe tesznek, és ugy isznak. Ezt a szdritott fiivet 6ridsi osszege-
kért arusitjdk minden varosban, és szahnak nevezik. Ez az ital
valamivel illatosabb, mint a Iohere, de keser izd. Ijgy készitik,
hogy vizet forralnak, és raontik erre a ftire. Ez a f6zet igen alkal-
mas gyégyszer minden gyengélkedésre.” Szulejman lefrdsabol
kideriil, hogy annak ellenére, hogy a tea — f6ként Dél-Kindban —
igen népszerdi volt, a jelek szerint nyugatra ekkor még nem
szallitottak, am két évszazaddal késGbb Eszak-Kina kivitelének
legfontosabb arucikkévé vilt, maga mogé utasitva még a sely-
met is (BOULNoOIS 144). A tea sikerét tdmasztja ald az a tény is,
hogy a Tang-korban egyre gyakrabban megjelenik az irodalmi
alkotdsokban: az addig leginkdbb a borért lelkesed6 poétak
felismerték a tea kiilonlegességét, illetve — ami talan még jelen-
tésebb — a teaivas tdrsasdgszervezd erejét, nyugalmat. A tedt az
elmélked6 magédnyhoz éppigy nélkiilozhetetlennek tartottdk,
mint barati osszejovetelek eszmecseréjéhez. Lu Jii utdn a kinai
teakultusz masodik legnagyobb alakjaként szdmon tartott Lu
Tung (7957-835) a baratjahoz rott egyik hosszabb kolteményé-
ben ekként dicséri a tdle kapott teat:

Az elsd csésze tea ajkamat és torkomat nedvesiti meg.

A mdsodik csésze megtori magdnyomat.

A harmadik csésze dtjdrja beleimet, és Otezer kotet miivet idéz fel
bennem.

A negyedik csésze konnyii veritékezést okoz, s az élet minden
igaztalansdga tavozik porusaimbol.

A hatodik csésze a halhatatlanok birodalmdba vezet.

A hetedik csésze, jaj, mdr nem birom tovdbb...”

A Tang-kor kolt6éridsa, Po Csii-ji (772-846) pedig ekként
énekli meg gondolatait a Teaf6zés a hegyipatakndl cimii versében:
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,,Guggolok, toltom a habzo levet,
nézem a zoldes tea-levelet.
Miért nincs valaki velem ideki,
aki a finom tedt szereti?”

(Weores Sandor forditasa)

A Tang-dinasztia utolsé évtizedeiben Lu Jii titt6r6 munkdjan
kiviil még hiarom jelent&sebb, emlitésre mélté alkotds sziiletett
(vagy legaldbbis ennyi maradt fenn) a tedzds témakorében. Az
egyik, a 825-ben megjelent A teavizforralds torténete (Csien csa-
suj csi), mas néven a Viz kdnonja vagy a Vizeskonyv (Suj csing).
Szerzgje, Csang Jou-hszin mintegy 900 {rdsjegy terjedelemben
a teaf6zésre alkalmas 20 féle vizet rangsorolja. A 860-ban kiadott
Feljegyzés a tea sziiretelésérdl (Caj csa lu) cimi alkotds szerzdje,
Ven Ting-jiin csupdn 400 irasjegyet szentel a témanak, gyakorta
Lu Jire hivatkozva. Végiil 900-ban sziiletett meg Szu Ji négy
kotetes (csiian) miive, a Forro viz tizenhat fajtdja (Si-liu tang pin),
melyben az alkalmas teaviz kivdlasztasatol egészen a helyes
forraldsi metédusig Osszesen tizenhat mozzanatot kiilonit el és
elemez.

A Szung-dinasztia idején (960—1279) a szeszesitalokon kiviil
az egyetlen altalanosan fogyasztott ital a tea volt. Ekkort6l kezd-
ve ad6 formdjaban is megkovetelték a tea beszolgéltatasat, pl. az
1098-1100-ig terjedd két esztendd alatt 9 tonna tedt szolgéltattak
be az udvar szdmadra, mig a 12. szdzadban mar évi 24 tonna tea
keriilt adé formdjaban az dllamkincstirba. Tobbszor probalkoztak
kivitelének allami monopolizalasdval is. A feljegyzések tantisdga
szerint Hangcsou véros lakossaga rendkiviil nagy mennyiségben
ivott tedt. Szamos kiilonboz6 fajtaja volt, ezeket kedveldi illatok
és izek érzéki véltozatai szerint kiilonboztették meg. Hangcsou
kornyékén csak haromfélét termesztettek: kincses tedt, illatok
erdeje tedt és fehér felhdk tedt, de Kozép-Kina tartomdnyaibol
és Szecsuanbdl is szdllitottak ide kiilonféle tedkat. A teafélék
kozott az arkiilonbség igen tekintélyes is lehetett. Az utcan vagy
a piacokon kaphat6 tea a 12. szdzad végén csak egy garasba
keriilt, ezzel szemben azok, melyeket divatos teahdzakban szol-
géltak fel, épp olyan drdgdk voltak, mint némelyik jobb fajtaju
szeszesital. A 13. szdzadban élt Vu Ce-mu miivében, a Meng-
liang luban (A régi fovdros dlomszerii ragyogdsdnak elbeszélése)
eleven lefrdsat taldljuk a korabeli Hangcsou teahdzainak: ,,A
févaros, Kajfeng vendéglGiben szokds volt hires képeket kifiig-
geszteni, hogy felkeltsék az arra haladdk figyelmét, és becsalogas-
sdk a vendégeket. Manapsdg ugyanezt teszik Hang varosdban
a teahdzak: a helyiségben négy évszak virdgait rendezgetik el,
tinnepelt miivészek festményeit fiiggesztik ki, feldiszitik a
falakat, és djszeri tedkat, kiilonleges leveseket drusitanak egész
esztendSben. A téli hénapokban ezenfeliil igen finom poritott
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teat, lepényeket, hagymateat, s néha sézott babbdl késziilt levest
is arulnak. A forré évszakban ehhez még kiilonlegesség gyanant
szilvavirdgbor jarul tojashabbal, epehdlyagot Osszehiz6 ital,
héség elleni gyogyfiivek és igy tovabb... A teahdzak ma valésagos
virdgkiallitast rendeznek, kiilonos fenydkkel, furcsa ciprusokkal
és mds novényekkel. A helyiség falait feldiszitik és kereplcsat-
togds, éneksz6 mellett folyik az arusitds. Csak porceldancsészéket
hasznalnak, és lakktdlcdkon szolgdlnak fel, eziistb6l valé csésze
vagy egyéb haszndlati targy nem lévén. Az éjszakai piacon s a
féutcan utcai drusok és hdzaldk jarnak kézikocsival, s egy-egy
f6zet tedt vagy levest kindlnak az arra haladéknak.

A teahdzak (csa-lou) rendszerint a vagyonos csalddbdl
szarmaz6 ifjaknak, a kiilonb6z6 hivatalok szolgélatbdl érkezd
tisztviseldinek stb. a taldlkozoéhelyei, akik hangszereken jatszanak
és mindenféle dalokat meg nétdkat énekelnek. Ezeket a teahdza-
kat nevezik ,fiiggd cégtdblasoknak”. Az emberek egyaltalan
nem a teaivds kedvéért jarnak teahdzba, és nem is a levesekért;
mivel azonban a tea az iiriigy, sok pénzt lehet keresni vele. Bizo-
nyos teahdzak a hdziszolgdk taldlkozéhelyei, masutt a munkdsok
és a kiilonb6zé céhekbe tartozé kézmiivesek jonnek Ossze.”
(BALAZS 146-47)

Nagy mennyiségben fogyasztva a tea is mamorit, ezért az iro-
dalmarok mfiveket alkottak dicséitésére, oddig merészkedve,
hogy 6sszehasonlitottdk a tea és a bor érdemeit. Egy ilyen vetél-
kedésrdl olvashatunk a Tunhuangbdl elékeriilt, a Szung-kor ele-
jén, 970-ben késziilt A tea és a bor vetélkedése (Csa csiu lun)
cimd pien-ven miifaju prézaversben, melynek szerzgje Jen Haj-
csen. Az éltalunk vélasztott rovid idézetben a tea ekként dics6iti
ononmagat:

A novények novényérdl,
virdgdrol szolok néktek.
Csipegetik a levelét,

sarjdt szintugy: kincset érnek.
Egyszer hivjdk teafiinek,
mdskor illatos nediinek.
Hordjdk adoba urakhoz,

a csdszdrhoz kedvességnek;
ha beérik, mindjdrt viszik.
Nincs ndldndl becsre vénebb.
Természettdl hires-neves,
mért dicsérje hdt az ének?

(Donga Gyorgy forditasa)

A tea eldnyei és értékei kozott mindenképpen meg kell emliteni,
hogy — mivel elkészitésekor feltétleniil fel kell forralni a nem
mindig tdl tiszta vizet — dlland6 és édllhatatos fogyasztdsa haté-
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kony védelmet jelentett a jarvanyok ellen. Ez pedig nem csak
régmultra érvényes, de manapsdg is fennall.

A tea-szakirodalom tekintetében a Szung-kor nem marad le a
Tang-dinasztia mogott. A szdmon tartott hét jelent6sebb mi ko-
zOtt azonban természetesen a Lii Jiiéhez hasonldan 4tiits erejd,
a késdbbi korokban is inspirdléan haté alkotast nem taldlunk.

A Ming- (1368-1644) és a Csing-dinasztia (1644-1911) ide-
jén a teatermelés mértéke egyre novekedett, a teaivds szokdsa
sohasem ldtott méreteket oltott. Kifinomult élvezete kotelezGen
hozzatartozott az arisztokratdk mindennapjainak manirjdhoz,
éppen ugy, mint a k6znép hétkdznapi szokdsaihoz. A mivészi
tokélyre fejlesztett kultuszdhoz hozzdjarultak a remekbe késziilt
porceldncsészék, kanndk stb. Ezen kiegészitd kellékek nem ke-
vésbé fontosnak szamitottak, mint maga a tea. Err6l tantiskodik
Cao Hsziie-csin (17157-17647) regényében, a Voros szoba dlmd-
ban olvashat6 részlet is: ,,Végre aztan az apaca taldlt két megfele-
16 tedsedényt a két lany szdmdra. Az egyik értékes régi dnserleg
volt a Szung-korszakbdl, amint azt a belevésett felirat tanusitotta:
»A Szung-dinasztia Jiian-feng idészakdnak o6todik évében, a
negyedik hénapban, Szu Tung-pét bevalasztjdk a Han-lin Aka-
démidba.« A haromlébu fiiles serleg tehat nyilvanvaldan a hires
kolts, Szu Tung-po tulajdona volt valaha. Az apéca ezt a serleget
Pao-csaj elé tette. A masik tedsedény, mely ugyancsak fémbol
késziilt, egy patrdra, azaz olyan alamizsnds csészére hasonlitott,
amilyeneket koldulé buddhista szerzetesek haszndltak, csak
kicsit kisebb volt. Felirata még sokkal régibb eredetre engedett
kovetkeztetni. Mert a pecsétirds jellegzetes jegyeivel, melyek
lehullé gyongycseppek benyomadsat keltik, a csészére a kovet-
kezét irtak: »Ven Csiao, aki a rinocérosz-szarvat meggyujtotta.«
A csésze tehat valészindleg Ven Csiao tulajdona volt, a keleti
Csin-dinasztia egyik irodalmi és politikai hirességéé, akitdl a
hagyomadny szerint az a pompds 6tlet szarmazott, hogy egy foly6
mélyét meggyujtott és a vizbe aldbocsatott rinocérosz-szarvval
vildgitotta meg. Az apdca ezt az emlékezetes edényt Kék Driga-
ko elébe tette. Végiil aztan egy sajat maga altal naponta hasznalt
sz€p zold nefritcsészét is teletoltott, €s odanyujtotta Pao-jiinek.
Pao-jii csalédott volt.

— Unokandvéreim elé ilyen csodalatos, régi ritkasdgot teszel,
nekem pedig valami kozonséges, hétkoznapi edénnyel kell
megelégednem. Hat hogyne, hiszen unokandvéreim kiilonleges
egyéniségek, én pedig csak hétkoznapi valaki vagyok — biggyesz-
tette le tréfdsan a szdjat.

— Ezt te hétkoznapi edénynek nevezed? — vetette ellene sérts-
dott hangon az apéaca. — Igazdn nem szeretnék szerénytelen lenni,
de azt hiszem, nalatok odahaza nem lehetne ilyen hétk6znapi
edényt felhajtani.

— Kitiinteté kozelségedben persze koznapi semmiségekké
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védlnak az olyan elismert dragasdgok, mint amilyen az arany, a
gyongy vagy a nefrit — helyesbitette szavait gdlansan Pao-jii.

Erre az apdca djra megbékiilt, s Pao Jiit valami kiilonos, torz
alaku kupdval karpétolta, melyet kigyé médra sokszorosan teker-
2676, gorcsds bambuszgyokérbdl fontak, s amelyet most az 6
szdmdra keresett el6. Pao-jii az apdca kedvenc tedjat, melyet
ebbdl a hatalmas tengerkupdbdl sziircsolt, paratlannak talélta, s
el nem faradt dradoz¢ dicséretében.

—Ez ateais idei es6vizzel késziilt? — tudakolta Kék Dragak®.

Az apdca megvetd mosolyra hizta szdjat.

— Itt deriilt ki, milyen hétkdznapi az ilyen magatokfajta ember
— mondta. — Az ilyenek még a teaviz mindségét se tudjak izre
megallapitani! Azt a vizet, amelybdl ezt a tedt f6ztem, 6t évvel
ezel6tt, amikor még a Sikoron Egetett Tomjénfiist Sotét Karikai-
nak Templomdban id6ztem, behavazott szilvavirdgok havaboél
nyertem. A havat abban a szellemfejekkel diszitett kékmazas
korséban gydjtottem, a korsét pedig érintetleniil Sriztem 6t éven
at a fold mélyében. Csak most a nydron dstam ki, s most fordul
el6 masodszor, hogy ebbdl a draga készletbdl tedt készitek. Hogy
is tételezheted fel, hogy kdzonséges idei esdvizzel elérhetd volna
az a tiszta, finom zamat, mely ennek sajdtja.” (CAao 298-300)

A tea eurdpai sikerét megel6zték azok a beszamoldok, melyek-
kel a Kindban jart eurépaiak szolgéltak. Ezek koziil az egyik
leghitelesebb a 16. szdzadbdl Matteo Ricci, olasz jezsuita tudé-
sitdsa a korabeli, Ming-kori Kinar6l. Miivének azon fejezetében,
melyben az Eurépa szdmdra ismeretlen termékeirdl értekezik,
igy ir: ,,az egyik egy gyiimolcstelen facskardl szarmazik, mely-
nek leveleibdl a ciat [csa] készitik, egy arrafelé, s a kdrnyezd
vidékeken nagy becsben tartott dolgot, melynek élvezete
Kindban nem &srégi, hiszen betiije [ti. irdsjegye] nem taldlhaté
meg a klasszikus konyvekben; ezért aztdn meglehet, hogy ez
a cserjefajta a mi erdeinkben is fellelhetd. Leveleit tavasszal
szedik, arnyékban szdritjdk és forr6 vizzel fézetet készitenek
belble, melybdl j6 sokat fogyasztanak, mert kortyolgatasa élve-
zetes, j6 kedélydllapotot biztosit és segiti az emésztést, forrén
isszak, és mondhatni egész 4ll6 napon 4t. Igy aztan nemcsak
étkezésekkor, hanem minden alkalommal, ha vendég érkezik, az
els6é dolog, amivel fogadjdk: egy csésze cia, hogy igyon, majd
igy folytatjdk tovéabb, ha pedig sokd maradna, hdrom vagy négy
alkalommal is kindljak. Igen sok fajtdja 1étezik, egyik fensége-
sebb a masikndl; épp ezért fontja [libra sic!] egy, két vagy akar
hérom tallért is ér.

Japanban drigabb, a legfinomabbakért tiz, tizenkét tallért is
elkérnek. Am elkészitése egynémely dologban eltér a kinaitol;
mert Japdnban a leveleket &rlik, akar a lisztet, aztin minden
csészébe egy vagy két kiskandlnyit hintenek és ilyeténképpen, a
vizzel egyiitt isszdk meg. Kindban egy melegvizes edénybe fél
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uncidnyit tesznek a levelekbdl, és abbdl a vizbdl isznak, a leve-
leket pedig az edényben hagyjdk.” (Riccr 111.32.26. o. Ny. B.
forditasa)

Egy masik helyen Ricci kivalé megfigyeld, elemz6 képessé-
geirdl tesz tantbizonysagot, amikor is kiemeli a forr6 italok, igy
a tea élettani szempontbdl jétékony hatdsat: ,,Mindenkor forrd
italokat fogyasztanak, még nyar kdzepén is, legyen az akar az 6
cia-fézetiik, bor vagy barmely folyadéknemi dolog; mely tgy
tiinik az egészségnek felettébb jot tesz. Epp ezért magas kort
élnek meg, és hetven-nyolcvan esztendsen is életerdsebbek,
mint a mieink. S gondolom ezért, hogy nem szenvednek k&- és
homokbajokkal, miként oly gyakran a mieink Eurépaban, akik
minduntalan hideget isznak.” (Riccr VII.128.76. o. Ny. B. fordi-
tdsa) A 18. szdzadra tehet6 a tea vildgkarrierjének meginduldsa.
Annak ellenére, hogy az elsé tedt a Holland Kelet-indiai Tarsasag
hozta Eurdpdba, a tea fogyasztdsa mégis Anglidban lett 4ltala-
nos, igy érthetd, hogy a 18. szdzadtél kezdve 6k uraltdk a vildg
teakereskedelmét. Akkoriban a tedt specidlisan kiképzett vitor-
las hajokon széllitottdk Eurépédba. Ez azonban nem kedvezett a
tea mindségének. A hajékon uralkodé katranyszag, a tenger sos
levegdje és a szakszerfitlen csomagolds kedvez6tlentil befolya-
solta a tea érzékeny aromdjit. A 19. szdzadban mar 6lommal
bélelt, jol zaréd6 ladakban széllitottdk a tedt, igy a kdrosodds
megsziint. A kereskedelem mellett azonban az eurdpaiak meg-
probélkoztak a termeléssel is. Az angolok 1748-ban Asszdm
kornyékén vadon termd teafdkat taldltak. Az angol gyarmati
adminisztracié azonnal nagy gondot forditott a teaiiltetvények
elterjesztésére és a vadon termd cserjék nemesitésére. Kinabol is
szallitottak ide nemesitett, mez6gazdasigi miivelésre alkalmas
fajokat, azonban er6feszitéseik szolid eredménye is csak 1832-
ben mutatkozott meg. Els6 teaszallitmanyuk — amely mindossze
207 kg volt — pedig csak 1838-ban érkezett meg Anglidba.
A megfeszitett munka eredményeként az 1870-es években az
indiai tltetvények mar szép hasznot hajtottak a briteknek. Az
angolok kezdeti nehézségeihez természetesen nagy mértékben
hozzajarult, hogy a kinaiak oly féltve 6rizték titkukat a teater-
mesztés fortélyat illeten, hogy azt a 18. szdzadban még nem
sikeriilt kideriteni. A kinaiak gondosan iigyeltek rd, hogy a vilag
e téren tapasztalhatd tudatlansdga meg is maradjon. Errdl tants-
kodnak azok az akvarellek, amelyeket Rennes varos 1746-ban
meghalt birdsdgi elnokének magdngyijteményében taldltak.
Ezek szemléletes képsorozat formdjaban mutatjdk be a teater-
mesztéssel kapcsolatos f6bb munkafolyamatokat — ahogy azt a
kinaiak az eurdpaiakkal el akartdk hitetni. Ebben az albumban
elészor is parasztok l4thatdk, amint egy sziizfoldet tisztitanak
meg a fatonkoktdl és villakkal irtanak ki apré termetd, kutydkhoz
hasonl6 furcsa éllatokat. Egy mdsik képen a tea oly meredek
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szikldkon nd, hogy emberek nem is érik el, épp ezért idomitott
majmokkal sziiretelik le. Végiil taldn a legnagyobb félrevezetés
az a kép, amelyen a kinaiak egy szorosban vadlovakat ejtenek
foglyul, és olnek le, kibelezik Oket, majd bels6é részeikbdl
valamilyen nedvet nyernek, amelyet rogton rd is szérnak a tedra,
hogy ezzel adjdk meg annak feliilmulhatatlan illatit. Mindez
arra szolgalt, hogy megértessék az eurdpaiakkal: ha el is jutnak
valaha oddig, hogy tedt termesszenek hazdjukban, akkor sem
tudjak majd soha megfeleléen kezelni e kényes, gondos kinai
kezek dldozatos munkdjat igényl6 novényt (BouLNoOIS 162).

Az ujkori teakultusz Kindban a 15. szdzadtdl kezdve alakult
ki, s azéta a kinaiak szinte valtozatlan formdjaban hédolnak e
szenvedélynek. A tea és a kinaiak madra elvdlaszthatatlan kap-
csolatar6l Lin Ji-tang ekként ir a Mi kinaiak ciml miivében:
,JHanem a teaivds 6nmagaban is miivészet. Sok embernél tigyszdl-
véan kultusszd emelkedik. Kiilon konyvek szélnak a teaivasrol,
mint ahogy vannak konyvek a tomjénrdl, a borrdl, vagy a diszi-
tésiil szolgél6 sziklakrol. A teaivds valamennyi ilyen természetti
emberi taldlmdnyndl erésebben jellemzi nemzetiink mindennapi
életét s létrehozta a teahdz intézményét, amely koriilbeliil meg-
felel a kozonségesebb nyugati kdvéhdznak. Az emberek tedznak
otthon és a teahdzban, egyediil és tarsasdgban, bizottsagi iilése-
ken és poros iigyek elintézése kozben. Tedznak reggeli elbtt és
éjfélkor. Egy tedskanndval a kinai akérhol is boldog tud lenni.
Altaldnos szokds ez, és nincs semmiféle karos hatdsa, egészen
ritka esetek kivételével, — példdul az én sziikebb hazdmban, ahol
a hagyomany szerint egyes emberek anyagilag tonkretedzzak
magukat. Ezt csak rendkiviil draga tedval tehették meg, de az
atlagos tea olcsé s az dtlagos kinai tedt egy herceg is megihatja.
A legjobb tea enyhe zamatu s valami ut6ize van, amely egy-két
perc mulva jelentkezik, amikor kémiai hatdsa megkezddédott a
nyalmirigyekben. Az ilyen j6 tea mindenkit j6 kedélyre hangol.
Hiszem, hogy meghosszabbitja a kinaiak életét, mert emésztésii-
ket el8segiti és fenntartja nyugodt kedélyiiket.” (Lin 345-346)

Szintén Lin Ji-tanghoz, ezittal a Bdlcs mosoly cimi
konyvéhez fordulhatunk akkor is, ha magat a kinai teaszertartdst
— amely magéba foglalja a viz kivélasztasat, a tea elkészitését és
elfogyasztasat — kivanjuk megismerni. Mint azt kés6bb latni
fogjuk, Lu Jii Tedskonyve igen nagy hatdst gyakorolt a kinai
tedzds alapjaira, és maga Lin Jii-tang is tobb helyiitt felidézi Lu
Ji miivének egy-egy passzusat: ,,A tea tehat szimbdéluma a foldi
tisztasdgnak s készitése a legkényesebb tisztasdgot koveteli meg
a leszedéstdl, a szaritastdl és eltevéstdl befézéséig és megivasaig,
mert konnytszerrel elronthatja a piszkos kéz vagy piszkos csésze
legkisebb érintése is. Elvezése ennélfogva olyan légkorbe vald,
ahol a bujasdg minden mutogatdsa vagy sejtetése szamtizve van
az ember szeme eldl és gondolataib6l. Az énekes-leanyok tar-
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sasagat végtére is borivas, nem pedig teaivds kozben élvezi az
ember s ha ezek a lednyok méltdk arra, hogy tedt igyunk veliik,
akkor mar ahhoz az osztdlyhoz tartoznak, amelyet a kinai kolték
és tuddsok kedvelnek.

Ne feledjiik, hogy a Csa lu szerint ,,a tea élvezésének 1ényege
szinének, illatdnak és zamatdnak méltanyldsaban rejlik s készi-
tésének alapelvei: finomsag, szarazsag és tisztasdg.” A csond és
nyugalom sziikséges tehdt ezeknek a tulajdonsagoknak méltany-
lasdhoz, mert arra csak az olyan ember képes, aki ,,hiivos fejjel
nézi a forrd vildgot”.

Ezért tehat nem is beszélve az el6készités végtelen korrektsé-
2érdl és tisztasdgarol, a tedrol iré kinaiak mindig hangoztattak,
hogy személyesen kell feliigyelniink a tea f6zésére, vagy mivel
ez természetesen kényelmetlen, két férficselédet kiilon ra kell
nevelni erre a munkdra. A tedt rendszerint kiilon kis tizhelyen
f6zik, benn a szobdban vagy kozvetlen kozelében, tdvol a kony-
hatdl. A férficselédeket tigy kell szoktatni, hogy a teat gazdajuk
jelenlétében készitsék el s megtartsdk a tisztasdg szabdlyait, a
csészéket minden reggel kimossak (és ne kend6vel toroljék ki),
keziiket slirin mossédk és tartsdk tisztdn a kormiiket. Igazi hoz-
zaért6k azonban kiilon élvezetnek tekintik a tea személyes elké-
szitését. A tea készitése és megivdsa anélkiil, hogy olyan merev
rendszerré fejlédott volna, mint Japanban, mindig oly miivelet,
amelyben szeretd gyonyorkodés, jelentdség és eldkeldség taldlko-
zik 6ssze. Valdban, a teaivds fele gyonyoriisége a tea elkészitése.

Rendszerint ablak elé 4llitjdk a tlizhelyet s j6 kemény faszén
ég benne. A hazigazda érzi a maga fontossdgét, amikor a t(izhe-
lyet legyezgeti s latja az iistbdl felszallé gbézt. Mddszeresen
elrendez egy tdlcan egy kis kanndt és négy pici csészét, amely
rendszerint kisebb egy kis kdvéscsészénél. Ugyel, hogy ezek
rendben 4lljanak, odaviszi a tealevelekkel teli cinedényt a tlca
kozelébe s készen tartja, kozben beszélgetve vendégeivel, de nem
oly élénken, hogy kotelességeir6l megfeledkezzék. Visszafor-
dul, hogy a tlizhelyet nézze s mihelyt az iist ziimmogni kezd,
nem mozdul el téle, hanem legyezgeti a tiizet, er6sebben, mint
eddig. Esetleg abbahagyja, hogy levegye az iist fedgjét, megnéz-
ze az aljan megjelend apré buborékokat, aztdn djra visszateszi a
fed6t. Ez az ,.els6 forrds”. Figyelmesen hallgatja a szelid ziim-
mogés erdsodését, amig ,,.bugyborékoldssd” nem valik s az iist
oldaldn apré buborékok nem jelennek meg, amit szakszerdien
.masodik forrdsnak” neveznek. Ekkor figyeli leggondosabban a
g6zt, amely a teatist szdjan kitor s pontosan a ,,harmadik forras”
el6tt, amikor a viz mér ugy bugyborékol, ,,mint a tornyosul6
hullamok”, leveszi az iistot a tlizr6l s a kannat kiviil-beliil lefor-
rdzza a forr6 vizzel, azonnal beleteszi a megfelel6 mennyiségti
tealevelet és bef6zi a tedt. Az ilyenfajta tedt igen erdsre f6zik.
A kis kanna tartalma alig felel meg négy feketekavés-csészének
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s egyharmadaig tele van tealevéllel. Minthogy a levelek mennyi-
sége ilyen nagy, a tedt azonnal kitoltik a csészékbe és rogton
megisszak. Ezzel a kanna mar ki is iiriilt, az iistot friss vizzel tol-
tik meg, ismét a tlizre allitjdk, hogy a masodik kannat megf6zze.
Voltaképpen a masodik kannat tekintik a legjobbnak; az els6t
tizenhdrom esztendds lednyhoz szoktdk hasonlitani, a méasodikat
tizenhat esztendds édes teremtéshez, a harmadikat asszonyhoz.
A hozzaért6k elméletben nem helyeslik ugyanazoknak a levelek-
nek harmadik leforrdzasat, de a val6sagban az emberek igyekez-
nek megférni az ,,asszonnyal”.

Amit itt elmondtam, az pontos leirdsa egy bizonyos fajta tea
készitésének, ahogy sziikebb hazdmban l4ttam, — Eszak-Kindban
nemigen ismerik ezt a miivészetet. A kinaiak altaldban nagyobb
tedskanndkat haszndlnak s a tea idedlis szinének egy tiszta, halvany-
aranysarga szint tekintenek, sohasem az angol tea sotétvoros
szinét.

Az igazi teakedveld onmagaért is élvezi a tea elkészitését,
mint példaul Caj Hsziang, aki dregkordban nem ihatott teét, de
ragaszkodott a teakészités mindennapos szokdsdhoz. Volt egy
masik tudds is, név szerint Csou Ven-fu, aki naponta hatszor
készitett és ivott tedt, megszabott drdkban, hajnaltdl estig s kan-
ndjat ugy szerette, hogy haldlakor magéval temettette el.

A tea élvezésének miivészete és technikdja tehat a kovetke-
z6kbol all: mindenekel6tt a tedt, minthogy igen konnyen sziv
magdaba idegen zamatot, mindvégig a legnagyobb tisztasdggal
kell kezelni, tavol tartani bortdl, tomjéntdl, mas illatos anyagoktol
s olyan emberektdl, akik ilyenekkel foglalkoznak. Masodszor
hlivos, szaraz helyen kell tartani s nedves évszakok idején
a haszndlatra szant mennyiséget kiilon kis edényekben (legjobb a
cinedény), a tartalékot pedig csak sziikség esetén szabad kibon-
tani s ha mégis megnedvesedik, enyhén piritani kell lassu tlizon,
fodetleniil s dlland6 legyezgetés kozben, nehogy a levelek meg-
sarguljanak vagy elfakuljanak. Harmadszor: a teakészités
miivészetének fele, hogy j6 kemény vizet szerezziink; a hegyi
forrasviz a legjobb, utdna a foly6viz kovetkezik s csak harmad-
sorban a kiitviz; a vizvezeték vize, ha hegyek koziil jon, kielégits.
Negyedszer: egy csésze finom tea méltdnylasdhoz csondes bara-
tok kellenek s azokbdl is kevés egyszerre. Otddszor: a tea
megfelel6 szine altaldban a halvany-aranysdrga, minden sotét-
vOros tedt tejjel, citrommal vagy borsos mentdval kell inni vagy
akdrmivel, ami szornyl erds {zét ellensilyozza. Hatodszor: a
legjobb tednak ,,utéize” van, amit koriilbeliil fél perccel megivasa
utdn érziink, amikor kémiai alkatrészei mar hatottak nyalmiri-
gyeinkre. Hetedszer: a tedt frissen kell késziteni és tiistént
meginni s j6 tednak nem szabad soka allni a kanndban. Nyolcad-
szor: a viznek éppen a forraspontjdig kell eljutni. Kilencedszer:
tilos minden hamisitészer, ambér egyéni drnyalatok megenged-
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hetdk, ha szeretjiik valami idegen zamat enyhe hozzakeveredését
(példaul jazmin vagy kasszia). Tizedszer: a legjobb tea zamata
a finom ,,kisbabahus-zamat”. (LIN 222-224)

A Ming- és a Csing-dinasztia idején tengernyi teatermesztési,
tedzasi kézikonyv latott napvildgot. Ekkoriban mar a kordbbi
szerénynek szamit6 (az eddigi konyvek ritkdn haladtdk meg a
par ezer irasjegynyi terjedelmet) miivek mellett monumentélisnak
haté leirdsok sziilettek. Ezek koziil is kiemelkedik a Liu Jiian-
csang szerkesztésében 1669-ben kiadott Tea torténete (Csa si),
melynek érdeme nem annyira terjedelmében rejlik (noha a 33 000
irasjegyet tartalmazé két kotetével és harminc fejezetével, az
addigi legterjedelmesebb miinek mondhat6, amely a témdaban
sziiletett), hanem, hogy a Tang-kor 6ta megjelent valamennyi
alkotdst igyekezett dsszegylijteni. Az elsé kotetében a tea erede-
tével, feldolgozdsdval, taroldsdval és a teafajtdkkal foglalkoz6
leirasok kaptak helyet, mig a masodikban olyan {rasokat taldlunk,
melyek a tea f6zéséhez haszndlatos viz mindségével, kivéalaszta-
sdval, a forraldssal stb. kapcsolatosak. 1734-ben Lu Ting-can
megirta a Kiegészités a Tedskonyvhoz (Hszii Csa csing) cimi
miivét, melynek nem titkolt célja, hogy a Lu Jii dltal ismertetett
tudnival6kat kiegészitse az azéta eltelt majd egy évezred tapasz-
talatdval, melyet ezen a teriileten szereztek. Miivét Lu Jiihoz ha-
sonl6an 3 kotetre és 10 fejezetre osztotta, csakhogy annak kozel
tizszeres terjedelmében, mintegy 70 ezer {rasjegyben.

LU JU ES A TEASKONYV

Lu Jii (733-804) lelencként csoppent abba a vildgba, amely késobb,
a ,,Tea apostolaként” vagy a ,,Tea isteneként” ismerte meg, és
tiszteli 6t a mai napig.

Eletét a Tang-dinasztia iijabb torténetének (Hszin Tang su), a
Tang-kori tehetségek torténete (Tang caj-ce csuan) cimi fejeze-
tébdl ismerhetjiik meg. Lu Jii kitett gyermek volt, aki harom-
esztenddsen keriilt a Fucsou tartomanybeli Csingli varosban (ma
Hupej tartomédny Tienmen vdrosa) taldlhaté Lung-kaj buddhista
kolostorba, ahol is Cse-csi apat vette 6t partfogasdba. Nevét is
az apattdl kapta, aki a Vdltozdsok konyve (Ji csing) segitségével
joslatot kért a gyermek életének tovéabbi alakuldsar6l. A joslat
eredményeképpen az 53. hexagramm allt 6ssze, amely a csien
"fokozatos haladds’ nevet viseli. A hexagramm vondsainak
magyardzatdban pedig tobbek kozott ez olvashaté: ,,A vadliba
(hong) lassan a part (lu) felé tart, tollait (jii) szertartdsi tAncok-
hoz lehet haszndlni.” Az apat e mondatbdl valasztotta a gyermek
szamdra a Lu Jii nevet, amely a j6slat *szdrazfold, part’ jelentési
lu-jéra és a toll jelentésti jii-ére utal. Lu Jii élete sordn tobb nevet
hasznalt, gyakorta felbukkan még a Hong-csien név is, amely a
“vadlibdra’ és a hexagramm nevére, a "fokozatos haladdsra’ utal.
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Az éles eszli gyermek buddhista nevelésben részesiilt, és
kilenc évesen mdr szitrdkat recitdlt. FeltehetSen a kolostorban
ismerte és kedvelte meg a teaivds szokdsat is, amely ekkorra a
buddhista szerzetesek mindennapjainak elvalaszthatatlan részét
képezte. A kolostorban toltott gyermekévei alatt bizonyara keve-
set tudott a kiilvildg dolgairdl, illetve korarél, pedig a Tang-dinasz-
tia (618 — 907) uralta majd harom évszdzad Kina politikailag és
kulturdlisan is az egyik legjelentSsebb korszaka. Felvirdgzik a
kereskedelem. Kina az akkori vildg leghatalmasabb birodalma,
févarosa, Csangan pedig taldn a vildg legnagyobb vérosa. Ekkorra
teheté a kinaiak els6 jelentds taldlkozdsa a vildggal. A Tang-
birodalomban megfordulnak az arab, szir, szogd, irdni, zsidd,
japan, koreai, indiai kereskedSk, utazok, aki éppugy megis-
mertetik Kindt szdmos 0j termékkel, mint 4j valldsokkal.

Tizenkét esztendGsen aztan, raunva a kolostori €életre, titok-
ban megszokik és egy vandor szinjatszétarsulathoz szegddik,
ahol kitanulja a szinészmesterséget, és vasdri cseplirdgéként
keresi kenyerét. Tehetségével itt is gyorsan kitlinik, még néhany
vigjatékot is {r, mint példaul a Vicces beszélgetéseket (Hsziie
tan), melyek mdra elvesztek. Egy 746-ban rendezett iinnepség
alkalmaval, Fucsou kormanyzdéja, Li Csi-vu felfigyel a tizennégy
esztendds Lu Jii tehetségére és kinevezi a helyi szinjatszok veze-
t6jének, s6t elhatdrozza, hogy a reményteljes ifju tanittatdsat is
vallalja. Igy keriil Lu Jii a Huomen-hegyen é16 Cou mesterhez.
Lu Jii huszonkét esztendGs, amikor 755-ben kirobban az An Lu-
san vezette ldzadds, amely nyolc évre felforgatta a birodalom
nyugalmat, és romba dontotte Kina jelentds részét. A 1dzadds
véget vet a Tang-birodalom virdgzasanak is. A felkel6 An Lu-
san tdbornok elfoglalta Lojang varosat és csdszdarrd kidltatta ki
magat. A legitim csdszar délre menekiilt, és fia javara lemondott
a trénrol.

A felfordulés éveiben Lu Jii is, mint szdmos kortdrsa a Jangcén
atkelve délre menekiil. Ez id6 tdjt tobb versében is megénekli az
orszag szenvedését, sanyaru allapotat. 760-ban a mai Csocsiang
tartomdny teriiletén taldlhaté egykori Tiaohsziben telepedik le.
Itt a vilagtdl visszavonultan, szinte szerzetesi maganyban tolti
napjait, csak legkozelibb barataival tartja a kapcsolatot. Baratai
kozt szamos koltSt, buddhista €s taoista szerzetest taldlunk.
Gyakorta 14ttak 6t egyszer vaszonkdpenyben, szalmapapucsban
a hegyek kozt kéborolni, mikdzben dalolgatott, vagy épp budd-
hista szutrakat kantdlt. Ezen maganyos évei alatt fejlesztette
tokélyre a tedzds ceremoénidjat is, hiszen ekkor, huszonnyolc
éves kora kortil fejezi be fomtivét, a Tedskonyvet (Csa csing),
amelyet sajdt bevalldsa szerint tobb év kutatdsai és tanulmanyai
eloztek meg.

Lu Ji Tiaohsziben toltott és az ezt kovetd éveirdl keveset
tudunk. A feljegyzések szerint tobbszor ajanlottak neki magas
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hivatalnoki 4lldst, de ezt sohasem fogadta el. Elete végén vissza-
tért Csinglibe, ahol 804-ben, hetvenegy évesen érte a halal.

Noha Lu Ji Tedskonyvével keriilt be a halhatatlanok kinai
panteonjaba, mdr kortdrsai is elismerték elvitathatatlan irodalmi
és tudomanyos érdemeit. Kivalé poéta volt, aki emellett éppoly
otthonosan mozgott a geografia, a meteoroldgia, az asztronémia
és a botanika teriiletén, mint a filozé6fia és az irodalom szamos
miifajdban. Ezekben a témdkban szdmos mivet is irt, melyek
egy része ma is olvashato.

Lu Jii mfive, a tobb mint ezerkétszaz esztendeje irédott Teds-
konyv a vilag elsd, és maig a legértékesebb atfogd alkotdsa a
tedzasnak és tedhoz kapcsolédd szokdsoknak. Lu Jii konyve
ciméiil a 'tea’ (csa) sz6 mellett a csinget véalasztotta, amely joval
tobb jelentést takar, mint amit mi a cimben szerepl6 "konyv’-vel
érzékeltetni tudunk. A csing nem csupan konyv, joval tobb anndl,
a ’konyvek konyve’. Az els6 csingek a konfucianizmus szent,
kanonizalt koényvei, az olyanok mint a Vdltozdsok konyve (Ji
csing), a Dalok kinyve (Si csing) az Irdsok konyve (Su csing)
stb. Ekkort6l kezdve a kanonizalt konyvek gyijténeveként hasz-
naltak, igy pl. a buddhista szitrdkat éppigy csingnek nevezik,
mint a taoizmus szent frdsainak gytjteményét, de még a Biblia
kinai nevében is megtaldljuk. Ezen valdban jelentds alkotdsokon
tdl azonban a kinaiak, e kdnon-formaban foglaltdk 6ssze minda-
zon fontosnak tartott szokdsaikat, szenvedélyeiket, melyek taldn
szdmunkra sokkal profdnabbak, mint a vallds vagy filozdfia kiilon-
b6z teriiletei. Igy aztdn léteznek csingek a kovekrdl, kégytijtés-
rol, a tiicsoktartdsrol, a galambdszatrdl, az aranyhaltartasrol, a
fiistol6szerekrdl stb.

Lu Ji a valamivel tobb, mint hétezer {rasjegybdl 4ll6 mivét
harom kotetre (csiian) osztotta, amely tovébbi tiz fejezetet (csie)
tartalmaz. A kotetként forditott csiiant nem a mi felfogdsunk
szerinti kotetként kell érteni. A 8. szdzadban a konyvek, irasbeli
alkotdsok legfébb hordozéja a papir és a selyem vagy vdszon
volt, amelyet ekkor még nem lapokbdl 4ll6 konyvformdaban terjesz-
tettek, hanem tekercsbe feltekerve keriilt az olvasdkhoz. A csiian
eredeti jelentése tekercs. Lu Jii esetében ez ugy érthetjiik, hogy
miivét harom tekercs terjedelemben készitette el, amelyek koziil
az elsd tekercs tartalmazta az elsé harom fejezetet, a masodik a
negyedik fejezetet, a harmadik pedig az 6todik-tizedik fejezetet.

Lu Ji az els6 fejezetben a tea eredetérdl, kinai el6zményeirdl,
a vadon termd teandvényekrdl és lelShelyeikrdl értekezik.
A masodik fejezetet a tea sziireteléséhez és a feldolgozasahoz
sziikséges eszkozok leirdsdnak szenteli, ligyelve arra, hogy min-
den esetben kitérjen arra, mely anyagok felhasznaldsa javallott,
illetve keriilendd. Leirdsai alapjan akér el is lehetett késziteni
a sziikséges eszkozoket. A harmadik fejezet a tea feldolgozdsat
targyalja, a sziirett6l egészen a tdroldsig, amely miiveletsoroza-
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tot Lu Jii hét fazisra kiiloniti el. A negyedik fejezetben, amely a
mii leghosszabb fejezete, hiszen a teljes masodik tekercs terje-
delmét elfoglalja, a teaf6zés majd harminc kellékét taglalja a
szerz8, minden egyes targynak pontos lefrdsat adva az iisttdl
egészen a gyljtédobozig, melybe a tedzds valamennyi kelléke
tarolhaté. Az 6todik fejezetben Lu Jii a teaf6zés metddusat
fejtegeti, amely egyben a mii irodalmilag legértékesebb része.
Hosszi-hosszi évszdzadokon at a Tedskonyv leggyakrabban
idézett részletei is ebbdl a fejezetbdl keriiltek ki. A fejezet kiilo-
nosen értékes szakasza az, amely a teaf6zéshez legalkalmasabb
viz kivalasztasat taglalja. Ez oly inspirdl6an hatott a kés6bbi
korok teaszerelmeseire, hogy Lu Jiit idézve, rd hivatkozva kiilon
hosszabb-rovidebb miiveket szenteltek e témdnak. A hatodik
fejezetet a teafogyasztdsanak szenteli Lu Jii, megemlékezve az
addig leghiresebb teamesterekr6l, de szabdlyszerien meghata-
rozza a tedscsészék szamat és elhelyezését is, ha kiilonbozd
szamu vendégek korében torténne a tedzas. A hetedik fejezetben
Lu Jii aprélékos, tiirelmes filol6giai munkdval azon torténeteket,
verseket valogatta 6ssze, melyek kordig sziilettek a tedzas téma-
korében. Egy-egy mii részletében épp csak emlitik a tedt, mig
masokban valéban kozponti helyet foglal el a tea, a tedzds. E
fejezet érdemeként meg kell emliteni, hogy szdmos mii egykori
1étezésérdl csak az alapjan van tudomdsunk, hogy Lu Jii egy-egy
torténet erejéig utaldst tesz rd, illetve merit belSle. A nyolcadik
fejezet annak ellenére, hogy a nagy kozonség szamara a legérdek-
telenebb, szintén hasznos forrdsa a kinai teatermesztés Tang-
kori epizédjanak tudomdnyos rekonstrukcidjahoz. A kilencedik
fejezetben, amely az Altaldnossdgok cimet viseli Lu Jii roviden
néhdny jo tandccsal szolgdl egészen a sziireteléstdl a tea fogyasz-
tasdig, melyekre érdemes odafigyelni és megszivlelni annak, aki
a tea élvezetének hibétlanul akar hédolni. A zard, tizedik feje-
zetben Lu Jii a tekercsekre kalligrafalva felirt miivének pontos
elhelyezésérdl ad tanacsot.

Noha mdara a Lu Ji 4ltal leirtak egy része aktualitdsat
vesztette, kultirtorténeti jelentdsége mindenképpen szamottevd.
A Tedskonyv jelentéségét ékesen bizonyitja, hogy a Li Jiit
kovetd ezer esztendd alatt mintegy fél tucat mi sziiletett a Teds-
konyv kiegészitéseként, folytatasaként, de a tengernyi tedzdssal
foglalkozé szakirodalom ko6zott szinte alig taldlni olyat, amely
ne hivatkozna Lu Jiire, vagy ne idézné &t.

* ok 3k

A forditasunk alapjaul a Lu Jii Csa csing si cung (1. bibl.) szove-
ge és Marco Ceresa olasz nyelvii forditdsdban megjelent (1990)
kétnyelvii kiadds szolgalt. A jegyzetek Osszedllitasakor elsGsor-
ban Marco Ceresa gazdag jegyzetappardtusara timaszkodtunk.
Az el6széban és a miiben emlegetett dinasztidk azonositdsdhoz
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kiilon tdblazatot mellékeltiink. A szakérté kozonség igényeit
kielégitendd, a szovegben eléfordulé személy-, hely-, novény-,
eszkdz- és anyagneveket, micimeket és mértékegységeket
kiilon {rasjegymutatd tabldzatban foglaltuk 6ssze, mely remé-
nyeink szerint nem csupan a kinaiul tuddék, tanulék szdmdra
nyujthat segitséget.
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