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| din hand haller du en handgjord teadventskalender med
utvalda teer av hog kvalite, varsamt blandade med endast
akta kryddor och blommor. Inga konstgjorda aromer har
anvants, utan allt ar &kta! Har far teets egna smak ta plats och
dansa tillsammans med de naturliga smaksattningarna. Du
har tillsammans med teerna fatt en QR-kod som lett dig till
denna info-sida. Har hoppas vi kunna spara pa jordens resu-
reser genom att inte ge ut info i pappersformat, utan digitalt
istdllet sa resurserna haller manga jular framéver! Har kom-
mer du fa ldra dig mer om te. En liten teskola helt enkelt! Ett
tips fran oss ar att du tittar pa smakhjulet som finns i detta
héfte och tittar pa det nér du dricker dina teer for att lara dig
beskriva teets smak, toner och eftersmak. Du kommer bl
expert pa att beskriva smaker utifrdn detta smakhjul. Varmt
valkommen att dricka te med oss varje dag fram till julafton.

Te - en hel berattelse i en kopp te!

Gretas Te ar mer en passion an ett féretag! Vi ALSKAR te!
Teplantan, Camellia Sinensis, fascinerar oss sa mycket sd vi
har faktiskt borjat odla den i Granna dér vi har foretaget. Vi
importerar teer av hog kvalitet fran hela varlden, samt odlar
te pa svensk mark. Te dr en mycket komplex dryck som be-
rattar for dig en historia nér du dricker det. Det talar om dess
"terroir”. Smakbilden i teet berattar om vilka vindar som blast
pa teplantan, om jorden den har vuxit i och om narliggande
vaxter samt hur man har skordat och behandlat teet da man
producerat det. En hel berattelse i en kopp te.

En historia som latt skulle ga dig forbi om du inte far kun-
skap om den. Lat oss hjalpa dig forsta te och dppna en helt
ny dorr fér dig. De finaste teerna ar varsamt handplockade,
handrullade och noggrant 6versedda i processen att skapa
just det teet man vill ha. Lat denna teadventskalender hjdlpa
dig se berédttelsen i den kopp te du har framfor dig!

December - en tid av vantan och langtan

Nu ar den dér tiden har. D& vi tander adventsljusen. Da jul-
baken sker. Kanske tillsammans med familjen, kanske sjalv till
julmusik eller sa kan man ju skippa allt bak och képa fardigt.
For vad ar julstdmning for dig? Gar du all in? Eller inte alls?

Jul'kan ju vara allderles underbar, magisk och tindrande. Eller
jobbig. Kanske kantad av jobbiga minnen. Kanske dngest-
fylld eller skrdammande. Oavsett s& finns denna teadvent-
skalender for dig. Oavsett om du alskar eller avskyr julen. Lat
oss dricka te tillsammans och utforska tevdrlden. Lat detta
fa bli ditt julmys, antingen som en del av allt det mys du
redan skapar, eller som en ersattning for allt annat. Lat detta
december bli annorlunda. Min 6nskan ar att du med varje
klunk te ska fa en gnutta mer julefrid. Lata stressen rinna

av. Det dr okej att kopa kottbullar till jul, o lussekatter med,
istallet for att gora egna. Det ar okej att vilja ha allt perfekt
ocksa. Oavsett vem du &r, sa 6nskar jag dig julefrid! Lat oss
tillsammans gora december till en tid av vantan och lang-
tan.Véantan och langtan efter ljus. Lat det ljusa, karleksfulla
och vackra ta en storre plats denna december. For dar ljuset
lyser maste morkret ge vika. Endast en liten strale ljus kan
lysa upp ett nattsvart rum. Sprid ljuset och karleken. | varje
andetag. Lat varje klunk te pdminna dig om att du ar dlskad,
vardefull och vacker - precis som du arl!

1. Masala Chai

Chai... detta underbara ord som betyder tel Masala Chai
ar ett indiskt te med en ljuvlig kryddblandning. Detta te ar
odlat av bonder i Kerala, sddra Indien, och innehaller South
India Sahyadri FTGFOP1. Finest Tippy Golden Flowerly
Orange Pekoe 1 innebdr att det ar ett valdigt fint och lyxigt
te gjort pad knoppar. Noggrant har detta te kombinerats
med kryddor som for tankarna till jul. Kardemumma, nejlika
och kanel &r framtrddande. Njut av en harligt kryddig kopp
Masala Chail

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 4 minuter

Ingredienser

Svart te (South India Sahyadri FTGFOP1) (65,9%), kardemum-
makapslar (10%), kardemummakarnor (10%), kanel (Ceylon)
(59%), kryddnejlikor (5%), ingefara (4%),

svartpeppar (0,1%).

2. Mynta Flader



Ett friskt myntate med s6étma fran bade flader och apelsin.
Detta ar ett Frascht te for alla arstider och pd sommarhal-
varet passar detta te extra bra till coldbrew. Brygger du ett
varmt te sa ar det hundragradigt vatten som galler, men om
du déremot vill testa coldbrew sa anvénder du kallt vatten.
Antingen kranvatten eller bubbelvatten. Det gar ocksa anva-
da dppelcider om du vill ha en sétare smak. Denna mangd
mynta flader kan du anvdnda till 4 dl vatten och ldgga i
myntateet tillsammans med vattet i en tatslutande flaska.
Lat teet dra nagra timmar tillsammans med vattnet och sila
sedan av. Anvander du ett bubblande vatten blir upplevel-
sen an mer lyxig. Som varmbryggt te ar detta te ett otroligt
frasht te.

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 3 minuter

Ingredienser
Mynta (50%), apelsin (30%), flader (20%)

3. Milk Oolong
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Milk Oolong dr ett mjolkdngat Oolongte fran Taiwan.

Man har alltsa kokat mjolk och haft teet pa en badd Gver
den kokande mjolken sd att tebladen har fatt ta till sig av
mjolk-dngorna. Detta &r ett dkta Milk Oolong, det har alltsa
inte varit i narheten av mjolkaromer. Detta Oolongte ar
ihoprullat till sma kulor. Légg dessa kulor helt fritt i vattnet
och se hur de vecklas ut till stora blad pa en stam. Har kom-
mer du alltsd kunna se hur man klippt av en del av teplantan
och rullat ihop denna fér hand for att fa ut basta majliga
smak for just din tekopp.Lagg alltsd inte detta te i en tesil!
Lat det hellre dra i 6ppet vatten i en kopp eller kanna och
sila sedan av. Pa det sattet far teet mojlighet att ge sin unika
o vackra smak till tevattnet.

Brygging;

Temperatur: 100 grader
Tid: 2 minuter

Ingredienser: Oolongte (100%).

Te som dryck. Teplantan

Teplantan heter Camellia Sinensis och finns i tvd undersor-
ter; sinensis sinensis samt sinensis assam. Fran teplantan kan
man gora vitt te, gult te, gront te, oolongte, svart te samt
puer te. Ja, alla dessa sorter kommer frdn samma plantal
Inom tevérlden pratar man ofta om drets forsta skord, "first
flush” som den ocksa kallas, samt andra och tredje skorden,
"second / third flush”. Beroende pa var i varlden teet odlas sa
finns det fler eller farre skordar. Forsta skdrden dr dock alltid
speciell. D& har teplantan statt orord ofta i flera manader och
tebusken har ansamlat bade smak, karaktar och samlat pa
sig mer av allt helt enkelt- mer antioxidanter, med teein med
personlighet! Ett "first flush”te ar darfor valdigt eftertraktat
och ivissa kulturer har man en festival nar man bérjar skorda
forsta skorden. | denna kalender sa kommer ni f dricka ett
First Flush-te i lucka nummer 19. Sa hall till godo!

4. English Breakfast

En klassisk blandning med en twist! Te fran Kina, Indien,

Sri Lanka och Taiwan ryms i denna blandning. Har har du
maltigheten frdn Assam i Indien, citrustonerna fran Ceylon,
Sri Lanka, fruktigheten fran Kina samt det oerhort lyxiga
och eleganta teet fran vilt vaxande buskar i Taiwan som
tillfor den extra sétman. Ett te som &r utmaérkt att njuta av
till frukost, fikat eller varfor inte till mat? Denna blandning
passar val till grillad mat eller efterratt. Historiskt kommer
teblandningen frédn Skottland, men blev popular i England
da Drottning Victoria fick smaka den pa Balmoral Castle och
tog med sig teblandningen till London.

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 2 minuter

Ingredienser

Svart te (Silver Kandy FOP, Sri Lanka) (32%), Svart te (Gre-
enwood Assam SFFTGFOP1, Indien) (32%), Svart te (Keemun
Congoy, Kina) (32%), Svart te (Yu Chi Shan Cha, Taiwan) (4%).



Att brygga te.

Hur du ska brygga sitt te beror pa vilket te det ar. Ar det ett
vitt eller gront te, eller vissa oolongteer, far en mycket mer
angendm smakbild om de bryggs i ldgre bryggrad. Brygger
man dessa teer i kokande vatten s kan det komma fram
bittra och strdva toner som inte alls &r ddr om man brygger
dem pa ratt satt. Bryggtiden kan ocksa vara avgorande for
hur ett te uppfattas nar det kommer till stravhet eller maltig-
het. Mitt basta tips nar det kommer till att brygga ett s gott
te som mojligt ar att ha en tekanna eller gaiwan dér teet
kan veckla ut sig och ge sin fulla smakpotential, istéllet for
de ménga séatt vi brygger te pa dar vi trycker in teet i "trdnga
utrymmen”sd som en tesil eller en kanna med liten plats for
sjdlva tebladen. Du vill att teet ska kunna dansa i vattnet och
ge sin hela smakbild till infusionen.

Vilket vatten som anvands vid bryggningen ar ocksa av av-
gorande betydelse for hur teet i slutdndan kommer smakal
Ta for vana att alltid ta vatten fran kranen som har en hogre
syrehalt an vatten som statt i vattenkokaren och kokats om
flera gdnger. Om det finns metaller i vattnet kommer dessa
ocksa ge smak till teet och du bér dérfor stréva efter ett sa
rent, neutralt och syrerikt vatten som majligt. Allra bast sdags
drickbart vatten frdn en ren och klar back att vara som runnit
bland bergen, och har dendar friska, klara smaken som ett
riktigt gott vatten kan ha. Ju battre vatten, desto battre for-
utsattningar for ditt te!

Vattentemperaturer for olika tesorter

Vitt te - 70-75 °C
GultTe70-80°C
GrontTe 75 - 85 °C
OolongTe 80-100°C
SvartTe 95 - 100 °C
Puer Te 90- 100 °C

Temperaturerna ar ungefarliga, och bryggningstiden avgors
av nar du tycker teet ar klart. Teer av hog kvalitet gar att
brygga flera gdnger pa samma blad och da rekommenderar
vi att du forlanger bryggtiden nagot for varje infusion du
gor pad samma blad. Ortter och Rooibos kan alltid bryggas

i 100 °C och dra sd lange som du tycker bidrar till en ange-
nam smak. Vad det galler de teer som bryggs i lagre brygg-
ningsgrad, dvs vitt, gult och grént, sa behéver man ofta ha
koll pa bryggningstiden sa den inte blir for lang. Ibland kan
bitterheten 6ka i teet om det bryggs for lange, medan hade
det bryggts under en kortare tid sa hade smakbilden kanske
varit mycket mer sét och angenam! Lar kanna ditt te och lita
pa din egen smak!

5. Rooibos Ingefara

Detta ar ett fylligt te gjort pa sydafrikansk rooibos som ar
bade rivigt och kryddigt i sin smak. Teet innehdller inget
uppiggande teein da det inte kommer fran teplantan och
kan darfor med fordel drickas pd kvéllen. Passar bra bdde
som varm dryck och som "coldbrew”. Hall da i 2-4 gram av
teet i stilla eller kolsyrat vatten. Lat std 10-12 timmar i kyl i val
forsluten flaska. Sila bort teet och njut av en fyllig coldbrew
som passar ypperligt som fordrink eller till mat. Traditionellt
har Rooibos ldnge anvants som medicinaldryck i Sydafrika
och innehdller mineraler och antioxidanter. Detta te anses
vara antiinflamatoriskt och frdmja hélsa.

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 3 minuter

Ingredienser
Rooibos (fran Sydafrika) (95%), Ingefara (4,7%), Chili (0,3%).

6. Mynta Choklad

Detta friska samt omfamnande te dr en smakexplosion av
bade frascha myntatoner och de djupa chokladtonerna.
Har ar sdklart bara dkta vara som smaksatt teet. Pepparmyn-
ta samt skal frdn rostade kakaobdnor fran Dominikanska
Republiken far tillsammans dansa i detta harliga te. Kakaon
har vuxit bland banan, kokos, citrus, timmer och avocado.
Visst kdnner man dktheten i detta te? Har har inte en arom
varit i ndrheten. Endast naturen sjélv som skapat dessa ljuva
smaker!

Bryggning:

Temperatur: 100 grader
Tid: 2 minuter

Ingredienser

Mynta (70%), Skal fran rostade kakaobdnor (30%).



Smakhjul

Ett smakhjul anvands for att beskriva smaken pa ett te. Borja
innifran hjulet och I&s igenom de olika smak-baserna. Ju
langre ut pd hjulet, desto finare “toner”i smakerna hittar du.
Nar du dricker ditt te s& kan du dofta pa teet innan. Vilka
dofter kdnner du? Titta pa smakhjulet och forsok beskriv
vad det ar du kanner. Nar du dricker teer sd ta for vana att
nar du svalt teet s& andas ut genom ndsan. D& kédnner du
annu tydligare de smaker och eftersmaker som finns i teet.
Allra lattast ar att dricka te da du inte &tit eller druckit nagot
valdigt kryddstarkt innan. Drick gdrna lite vatten innan.
Dofta gdrna pd teet innan du dricker det. Vad kdnner du?
Finns det en blommig ton? En druv-liknande ton? (Detta
kallas for muskatel ton). Finns det en kryddighet? Smaka
sedan pa teet. Du kan, om du kdnner dig bekvam med det,

ocksa dra in lite luft i munnen for att kdnna smakerna bdttre.
Efter du svalt teet sa andas du ut genom ndsan och blundar.

Vad kénner du for smaker och eftersmaker. Vanta en stund
efter du svalt teet innan du tar nasta klunk. Vad ar det for
smaker som stanner kvar? Vilka férsvinner? Genom att lara
dig beskriva smakerna utifrdn smakhjulet sa blir du ocksa
narvarande i nuet. Du dr har och nu och koncentrerar dig
pa sinnenas upplevelse. Kom gérna tillbaka till smakhjulet
under dagarna da du dricker te fran tekalendern.

7. Lakrits Goji

Alskar du ocksé lakrits? Dedar vélbekanta stréva lakritsto-
nerna som far en att njuta lite extra? D& kommer du for-
hoppningsvis dlska vart lakritste. Med sétma fran jordgubb
och Goji och en blommig ton fran det vita teet Bai Mu Dan
s har vi har ett te som passar till det mesta. Detta te ska
bryggas i en ldgre bryggningsgrad da det vita teets smaker
kommer fram badst d&. Om du inte har en tekokare som
mater temperatur sd kan du koka upp vatten till 100 grader
och sedan halla i cirka 40% kallt vatten s blir det cirka ratt
bryggningstemperatur. Det viktiga &r att gora detta innan
du héller det pa teet.

Bryggning

Temperatur: 75 grader
Tid: 2 minuter

Ingredienser

Vitt Te (Bai Mu Dan) (30%), lakritsrot (35%), Goji (20%), torkad
jordgubb (10%), moringa (5%), honeybush (5%)

8. Lapsang

Detta &r ett Lapsangte. Det ar ett te som traditionellt kom-
mer fran Kina och ar ett tallvedsrokt te. Man har alltsa forst
gjort ett svart te och sedan rokt det med hjalp av roken
fran tall. Darfor far detta te en rokig och tjar-aktig smak. Just
detta te du far i kalendern ar ett kvalitativt Lapsang te fran
Taiwan, ett te som smakar rokigt, men dar tonen av rok ar

i balans. Odlas av Mr. Xiang och produceras av en mix av
kultivarer fran Taiwan.

Bryggning

100 grader
30 sekunders bryggning - 1 minut.

Ingredienser
Svart te fran San Xia New Taipei, Taiwan.

9. Vitt te - Bai Mu Dan

Namnet Bai Mu Dan kommer frédn en av Kinas vackraste
blommor, den vita pionen. Detta ar alltsd ett vitt te, men

ar ett vitt te med mycket smak! For att vara ett vitt te alltsal
Vita teer ar ju lite snofsiga och har ofta inte sa starka smaker,
s& om man jamfoér med andra vita teer sd smakar detta te
riktigt mycket! Vi tycker att detta te dr i balans och har en fin
smak - om det bryggs i ratt bryggningsgrad sa att saga.

Bryggning

Temeperatur: 75 grader
Tid: 1-2 minuter.

Ingredienser

Bai Mu Dan fran Vietnam (50%), Bai Mu Dan fran Indien
(50%).

Olika tesorter - hur man gor!

Nu kanske du undrar... vad skiljer de olika tesorterna fran
varandra? Ett vitt te skdrdas fran teplantan och far torka
direkt i solen (om det gérs pa ett traditionellt sett). Nar man
gor ett gult te sd har man tagit ett vitt te och sedan latit teet
utsattas for fukt och da startar en jasningsprocess i teet som
kallas fermentering. Sa ett gult te ar alltsa ett vitt te som ar
fermenterat. Gult te dricks inte sa mycket har i vast, utan
dricks mest i Kina. Gront te, Oolongte samt Svart te har alla
legat i solen i en timma ca efter plockning (om det gors pa



ett traditionellt satt) och sedan har man pdbérjat att rulla
bladen. Da pressas vatska ut fran insidan av tebladet och
lagger sig ute pa bladet. Da reagerar denna vatskan med
syre och en oxideringsprocess paborjas. Samma sak som
hander om du tar ett bett pa ett dpple. En oxideringspro-
cess borjar och dpplet blir s smaingom brunt dar du bitit
pa det. Inom tevérlden sa avbryter man denna process
genom att hetta upp bladet. Nar man gor ett gront te sa av-
bryter man den processen tidigt. Man vill ha 5 -10 % oxide-
rat, medan ett svart te vill man ha narmre 100% oxidering.
Ooolongte dr ett mellanting mellan gréont och svart te. Det
har en annorlunda process dar man rullar tebladen, later de
oxidera och sedan tillsatter varme, sedan tar man bort var-
men igen och fortsatter rullning, oxidering osv till man har
natt den dnskade oxideringsgraden. Oolongteer kan ha allt
fran 10-100% oxidering. Puer-teer, eller postfermenterade
teer dr ett svart te som man tillsatt fukt och pressat anging-
en som en kaka eller pressat in teet i ett trdngt utrymme, tex
en liten frukt eller bambu eller liknande och sa later man en
jasningsprocess, en fermenteringsprocess ske. Sa alla dessa
sorter; vitt, gult, gront, oolong, svart och puer ar alla fran
samma plantal!

Ortteer och Rooibos &r fran andra plantor och dessa kom-
mer vi berdtta om snart!

10. Citronverbena

Ett friskt te som gor sig bra aret runt. Citrustoner fran

bade citronverbena, apelsin och citrongras ger detta te en
fraschor och kamomill ger den blommiga sota smaken.
Detta te dr gott att brygga pa hett vatten, men passar ocksa
utmarkt att gora sa kallad “coldbrew” pd. Hall da 2-4 gram
av teet i stilla eller kolsyrat vatten. Lat std 10-12 timmar i kyl
i val forsluten flaska. Sila bort teet och njut av en 6rtig cold-
brew som passar ypperligt som fordrink eller till mat.

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 3 minuter

Ingredienser

Citrongras (30%), Kamomill (30%), Citronverbena (20%),
Apelsinskal (15%), Bjornbarsblad (5%)

Ortteer/ Rooibos

Utbver teer fran teplantan finns ju ocksa Rooibos och
ortteer. Dessa innehadller ju inte teein och kan ha manga
halsoférdelar och paverka oss positivt. Mdnga har en stark
och karaktdristisk smak man kommer ihdg. P& gretas te tar vi
fram teer bade fran teplantan samt ortteer och Rooibos.

De flersta ortteer och rooibos bryggs i 100 grader celsius.
Nar det galler drtteer och rooibos &r inte terroir lika viktig
som hos teplantan sjalv. Det dr viktigt att kunna separera
dem och forsta skillnaden. Teplantans teer kommer alltid
innehdlla mer eller mindre teein, men &rtteer och roobios ar

alltsa helt teinfria.

11. Gult Te - Huang Ya Yellow

Gult te dricks mestadels i Kina, och ar for manga av 0ss i
vast ett helt okdnt te. Just hur detta gula te gors kan spa-
ras tillbaka till Ming Dynastin i Kina. Bland gula teer ar just
detta te uppskattat pa grund av sin distinkta karaktér och
subtila nyanser. Gult te dr normalt sett inget te som smakar
jattemycket, men just detta har lite mer karaktdr an 6vriga
gula teer. Just detta te har man framstallt genom att upp-
hetta tebladen och tackt dem med tyg och later sedan teet
angtorka. Teet genomgar en fermenteringsprocess - jasning
och detta te dr ett |att fermenterat te.

Nar du dricker detta te sa kan du dofta pa det innan du
dricker, och sedan andas ut genom nasan nar du svalt. Da
kommer du kdnna de vackra sota sparris-tonerna som finns
i just detta te. Det finns dven mandel-toner i detta te. De kan
vara lite svara att kdnna, men prova att blunda nar du drick-
er teet och férsok kdnna vad det smakar. Vad smakar teet i
munnen? Vad &r eftersmaken? Ta hjarna hjalp av smakhjulet!

Bryggning

Temperatur: 75-80 grader
Tid: 2 minuter

Ingredienser
Huang Ya Yellow te fran Kina, Huoshan (100%).

12. Jordgubb Vanilj

Detta ljuvliga sydindiska te med smak av jordgubb och
vanilj. Akta bourbounvanilj med torkad jordgubb. Sadar har-
ligt svart fruktigt te som vi alla dlskar! For att verkligen fa till
dedar fruktiga tonerna finns det med nagra droppar natur-
lig smakessens - direkt fran jordgubb och direkt fran vanilj.
Inga kemiskt framtagna smaker, utan helt naturligt! Detta
te kom till efter en forfradgan fran ett cafe som har vara teer.
De eftersdkte ett svart fruktigt te. Da det ar extremt svart
att fa till dedar fruktiga smakerna sa far darfor de naturliga
smakessenserna hjalpa till. Hoppas det ska smaka! Detta te
passar bra med mjolki.

Bryggningsgrad:

Temperatur: 100°C
Tid: 2 minut.

Ingredienser

Svart Te (South Indian Sahyadri FTGFOP1) (89%), torkad
vaniljstang (6%), torkad jordgubb (4%), naturlig smakessens
jordgubb (0,5%), naturlig smakessens vanilj (0.5%)



Tekulturer i varlden

Te kommer ursprungligen fran Kina, och har druckits dar i ca
5000 4r. Kina har ocksa mycket tekultur och det finns en Ki-
nesisk tecermoni som heter “Gongfucha”. | cermonin bryggs
te antingen i Gaiwan, som ar ett traditionellt satt att brygga
te i, eller i lerkanna. Man brygger pa te av hog kvalitet och
anvander en stdrre mangd te, med en mindre mangd vatten
och brygger manga ganger pa samma blad. | Japan, som
fick tillgang till te runt 900-talet, har man ocksa en egen
tecermoni som heter “Channoyu’, ddr enkelhet och elegans
ar centrala delar i cermonin. Matcha, stenmalet gront te,
anvands under cermonin och denna vispas upp i en kera-
mikskal med en bambuvisp.

| Nordafrika foddes tidigt ceremonier kring myntateet och
den cermoni som finns kring att servera myntate. Ibland
blandas myntan med blommor, drter eller apelsinvatten.

Det Ostindiska kompaniet férde te till Europa, och da svart
te har en langre hallbarhet &n vita, gula och grona teer sa ser
vi hur det dricks mer svarta teer ju ldngre fran odlingarna de
har fraktats. Brittisk tekultur med allt fran keramik till after-
noon tea har sina rotter i frakten av te frdn Ostindiska kom-
paniet. England var ocksa med om att skicka personer in i
Kina for att stjdla teplantan Camellia Sinensis sinensis ut ur
Kina for att inte langre vara lika beroende av handeln av te.
Denna planta It Britterna sedan plantera i delar av Indien. |
Ovrigt sa ar det Camellia Sinensis Assam som vaxer vilt redan
i Indien, som har en maltighet och robusthet i sin smakbild.
| den Indiska tekulturen sa kryddar man ofta sitt te, men har
finns ocksa teer som blivit kdnda for sin otroliga smakbild i
sig sjalvt, helt utan kryddor, tex Darjeeling.

| Rysk tekultur dricker man te frdn samovar, och det dricks i
glas. Ofta &r det svart te som dragit ldnge och dricks ibland
utspatt med socker i. | mellandstern dricker man ocksa ofta
te pa detta satt d& man dér har arvt den ryska tekulturen. |
Afganistan och Pakistan dricker man te pa ett indiskt satt,
eftersom britterna var med och influerade till detta. | Tur-
kiet dricks te i glas, med mycket socker- ocksd influerat av
Ryssland.

| Amerikansk tekultur idag dricks te pa ett annat satt an stora
delar av 6vriga varlden. 85% av teet som dricks i usa ar iste.

| Ovrigt dricks te ofta fran tepasar, men de senaste aren har
aven fler och fler borjat dricka te av finare kvalitet. | sydame-
rika har man aven tekulturer som innefattar Yerba Mate och
Lapatcho.

Hur &r det dd med Sverige? Vi ar det land i varldens om
dricker mest aromatiskt smaksatta teer. Rabarber och gradd
osv. Det &r relativt vanligt med att te dricks fran tepasar, och
vi gillar svart fruktigt te. Att kura upp sig i soffan och dricka
te ut en stor tekopp ar inte heller helt ovanligt!

13. Lakrits Fankal

Ett te for lakritsélskaren! Detta te ar ett te med rejélt drag i!

Bade lakrits, fankal och anis tillsammans med chili drar ivdg
detta te till hdga hojder i smakldkarna. Apelsin och kanel ror
sig lite i bakgrunden och finns med for att balansera upp
smaken. Ju langre du drar teet, desto starkare och desto mer
kan du njuta av det om du dr en person som gillar lakrits. Har
du svart for lakritssmaken s kan du ldta teet dra endast en
liten stund och ha i lite honung for sétma.

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 3 minuter

Ingredienser

Lakritsrot (60%), Stjdrnanis (20%), anisfrd (9%), fankal (7%,
ceylonkanel (2%), apelsinskal (1,5%), chili (0,5%).

14. Kamomill

Kamomill - det gula guldet! Kamomillte ar ett 6rtte med en
ljuvligt sot och karaktaristisk smak. Teet kommer frdn kamo-
millblomman och ar ett te helt utan teein, du blir alltsd inte
uppiggad av detta te. Detta te passar att brygga varmt, kallt
samt tillsammans med en sked honung. Detta ar ett perfekt
te att dricka pa kvéllen, ett lugnande te med len och rund
smak.

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 2 minuter

Ingredienser
Kamomillblommor

15. Puer

Dessa sma torkade tekakor kanske ar ndgot du aldrig sett
forrut? Eller s& dr du val fértrogen med Puer - postfermen-
terat te. Mycket férenklat kan man sdga att Puer ar svart te
som man sedan Idtit fermentera och da blir det svarta teet
Puer te. Mdnga av dessa teer blir battre ju langre tid man
lagrar dem. Detta te ar frdn 2018 och skdrdat i Yunnan pro-
vincen i Kina. Som de flesta Puer-teer sa smakar detta te jor-
digt. Jag brukar sdga att Puer smakar ungefdr s& som det kan
dofta i en 16vrik skog efter det har regnat. Sadar jordigt, bl6ta
I6v och skog. Du kanske undrar varfér man nagonsin skulle
dricka ett sddant te? Dessa teer ar otroligt populdra i stora
delar av Asien. Dels for de pastddda halsoegenskaperna, och
dels for att de faktiskt anvands som aktier. Ju langre tid man
sparar dessa (artionen) desto hogre varde! Nar du smakar

pa detta te, sa bryt loss en bit fran kakan och brygg teet pa
denna. Detta ar ett otroligt smakrikt te och kan bryggas 5-8
ganger pa samma blad. Bryggningarna bor ske i nartid till
varandra, helst inom ett dygn fran forsta bryggningen!

Bryggning

Temperatur: 100 grader



Tid: 1-2 minut
Ingredienser

Puer fran Yunnan, Kina (100%).

16. Kardemumma Mynta

En orientalisk blandning ddr pepparmynta och kardemum-
ma far dansa tillsammans! Bade det friska och det kryddiga

moter har varandra. Detta ar ett perfekt te dven till mat eller
att kallbrygga te pa.

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 2 minuter

Ingredienser

Mynta (50%), Kardemummakapslar (30%), Kardemummakar-
nor (10%), Fladerblommor (10%).

Vem var Greta?

Vem var da Greta som fatt dopa detta teféretag? Du skulle
sakert fa olika svar beroende pa vem du fragar... men for
mig var hon den mysigaste farmodern man kunde énska
sig. Hon bakade de godaste smoriga frasvafflorna med extra
allt, vi hade manga minnesvarda frukostar ihop. Hon hade
permanentat har och var alltid prydlig. Hon var en stark
kvinna som klarade sig sjalv med fyra barn senare i livet. Hon
var handig och rejal med breda handleder. Hon tog manga
promenader med mig nar jag var liten, larde mig och djur
och natur och sjong "vi gar 6ver daggstankta berg " Till
natten sjong hon "var jag gar i skogar berg och dalar"med
sin darriga rost till att jag somnade.

Min farmor... Efter henne har jag dopt mitt teféretag, som
en hyllning. Inte for att hon var storsta tedlskaren, utan for
att hon var en férebild, mysig och ldarde mig njuta av en
riktigt god fika. Det kdnns extra kul att Gretas Te jobbar just
med teplantor, det hade hon alskat - hon som fick tradgar-
den att prunka.

Farmor Greta var en powerkvinna som klarade stora utma-
ningar i livet, som inte gav upp nar det var svart och visade
pa att ndr livet gar emot en sa finns det ndgot inom oss som
reser sig for att kdmpal

17. Jasmine Pearls - Tai Mu Long
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Har har du ett gront te som ar vackert ihoprullat till sma par-
lor! Tai Mu Long &r ett av de mest exklusiva jasmineteerna pa
marknaden. De skordas under varen och smaksatts genom
att teet far ta smak av dkta jasmineblommor som avger sin
doft. Darefer rullas bladen ihop till sma kulor fér hand. Det
som finns i din teadventskalender ar ett riktigt hantverk.

Folj brygginstruktionerna nogrannt! Brygg det garna fritt i
vattnet och inte i en tekula. Sila sedan av teet och njut av
ditt Jasminete.

Bryggning

Temperatur: 80 grader
Tid: 1,5 minuter

Ingredienser

Gront Jasminete fran Fujian Kina (1009%).

18. Berberris Ros

Svart te, ros och berberris - vilken ljuvligt blommig kombol!
Berberris - som smakmassigt ar en kusin till lingon star for
syrligheten i detta te. Aven rosblad fér vara med for att gora
det hela dnnu mer blommigt. Vi hoppas pa att ni ska gilla
denna kombo som tillsammans utgér ett te som passar bra
pa bade till efterratt och helt for sig sjélv.

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 2 minuter

Ingredienser

Svart te, (South Indian Sahydari FTGFOP1) (91%), rosblad
(7%), berberris (2%).

19. Darjelling FF

Detta ar ett exklusivt handplockat Darjeeling FF. Att det &r
ett First Flush- te (FF) betyder att det ar plockat under den
forsta skorden. Den forsta skorden ar alltid den mest atra-
varda av manga anledningar. Smakmassigt ar det valdigt
intressant. Darjeelingteerna vaxer i Indien, i Himalaya, pa



hoga hojder dver havsniva. Vaxer teerna i detta omrdde pa en
lagre niva sa far de inte kallas Darjeelingteer. Darjeelingteer
anses vara ett av varldens bdsta svarta teer. Ibland kallas dessa
teer for de svarta teernas “Champange”. Detta Darjeelinte du
har i din hand har vuxit pa 700- 1700 meters hojd dver havet.
Sahar hogt over vattenytan far tebusken kdmpa for att klara sig
och det blir en komplex och intressant smakbild i detta te. Kan
du kdnna smaktonerna av mandel och melon? Titta gdrna pa
smakhjulet nar du dricker detta te!

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: T minut

Ingredienser

Darjeeling FF, Indien.

20. Sencha

Sencha ar ett gront angat te, och just detta te ar en blandning
av te fran Kyoto i Japan och Sencha frdn Kina. Teet far en fyllig
och sét smak. Detta te ger ocksa en helt annan smakupple-
velse beroende pa vilken vattentemperatur teet bryggs med.
Bryggning vid ldg temperatur ger en sdtare smak med umami.
Om man brygger det med varmare vatten forstarks smaken
av tanniner vilket kan upplevas lite torrare och bittrare. Dar-

av rekommenderar vi en lagre bryggningsgrad for detta te,
runt 80 °C. Sencha ar den mest typiska tesorten fér Japan och
kommer i mdnga utféranden och kvalitéer. Kyoto regionen ar
ursprunget till en stor mangd kvalitativa japanska teer. Japan-
ska teer angas i regel inom 24 timmar efter plockning for att
oxideringen ska avstanna, till skillnad fran de flesta kinesiska
teer som rostas. Detta sencha te passar val med mat faktiskt.
Ja du laste ratt. Mat! Du kanske ar ovan vid att man faktistk kan
dricka te till mat. Men just sencha passar val till gréonsaker och
skaldjur. Varfor inte laga en ramen och dricka senscha till? Vill
man dricka detta te i sig sjalvt ar det manga som uppskattar
det med en gnutta honung i.

Bryggning

Temperatur: 80 grader
Tid: 1-2 minuter

Ingredienser

Gront te fran Uji, Kyoto, Japan (52%), Sencha Kina (48%).

21. Rooibos Rosmarin
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Sydafrikansk vibe! Drick detta te och félj med pa en smakupp-
levelse med rotter i det varma Afrika. Detta ortte skiljer sig fran
andra teer, da det inte kommer fran teplantan. Rooibos kallas
ibland rott te, och dr en infusion som gors pa blad fran Syd-
afrikanska rooibosbusken. Teet innehadller inget tein, och kan
darfor med fordel drickas pa kvallen. Rooibos &r mineralrikt och
innehaller antioxidanter. Vi har blandat detta drtte med rosma-
rin och kamomill for en spadnnande smak. Njut av detta harligt
sdta och fruktiga te!

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: 3 minuter

Ingredienser
Rooibos (fran Sydafrika) (90%), kamomill (8%), rosmarin (2%).

22. Matcha- Genmaicha

Matcha betyder“malet te” och det dr precis vad det ar, stenma-
let gront te som traditionsenligt dricks i Japan och har blivit en
popular halsodryck éver hela varlden.Matcha har en smak av
umami, den femte grundsmaken efter sott, salt, surt och beskt.
Kommer Matchan frédn sddra delarna av Japan sa har den en
naturlig fin sétma for dar ar ett varmare klimat. Om man dricker
matcha som ar narmare bergen och Fuji sa har den en hogre
mineralaktig smak som kan paminnas om fisksas.

Detta te du har i din hand &r dock ingen vanlig Matcha. Matcha
ska egentligen vispas, men hdr i kalendern har vi ett Gen-



maicha Matcha - Rostat ris tillsammans med sencha som
sedan ar toppat med Matcha. Vi har ocksa valt att ldagga
till ett rostat japanskt te som heter Hoijcha. Sa har har du
hela Japan i en kopp! Detta te dricks som det ar, eller som
dessert te.

Bryggning

Temperatur: 80-90 grader
Tid: 1 minut.

Ingredienser

Rostat ris (30%), Matcha (30%), Sencha (30%), Hoijcha
(10%).

23. Citrusdrom

Dagen innan julafton kan vi alla behdva ndgot som piggar
upp! Darfor denna Citrusdrom! En frisk flakt till dig just
denna dag. Citron, Apelsin, Kamomill och Fladerblom
tillsammans med ett svart te gor detta till en palitlig van
idag. Tillsammans med mjolk och honung gor sig detta te
bra. Passar fantastiskt till en julfika. Stanna upp och njut en
stund idag. Allt har sin tid.

Bryggning
Temperatur: 100 °C
Tid: T minut
Ingredienser

Svart te (South Indian Sahydari FTGFOP1) (40%), apelsin-
skal (37%), kamomill (20%), Fladerblommor (2%), citronskal

(1%).

24, Kanelte

God jul dnskar vi med ett Kanelte. Vad mer representerar
julen an just kanel? Denna séta och djupa krydda som vi i
norden knyter samman med julen pa ett speciellt satt.

Vi onskar dig en harlig start pd dagen- om det &r sd att du
dricker detta te pd morgonen. Eller kanske dricker du det
pa kvallen, ndr dagen rundats av. Oavsett sd dnskar vi dig
en god, ljus och hérlig jul - pa det sattet du uppskattar
den! Lat denna stund med tekoppen bli din egna.

Bryggning

Temperatur: 100 grader
Tid: T minut

Ingredienser

Svart te (South Indian Sahydari FTGFOP1) (60%), Ceylonka-
nel (40%).

God Jul!

Med denna teadventskalender sa vill vi dnska er en riktigt
god jull Vi hoppas ni har hittat nya te-favoriter, fatt ldra er
ndgot nytt om te och kanske dlska denna underbara dryck
annu mer. En riktigt riktigt god jul till er. Lat ljus fa radal!

Mvh Gretas Te.

Bast Fore: Alla teer i denna teadventskalender bor konsu-
meras fore December 2025.



