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I sei tipi di tè

Per capire cosa finisce nella tazza, stacchiamo una foglia dal-

la pianta del tè, la Camellia sinensis. È il primo step della 

produzione del tè. 

Una volta raccolta la foglia di Camellia sinensis, inizia l’os-

sidazione. Nel caso del tè, significa che i polifenoli (composti 

chimici come i tannini, i flavonoidi e le teaflavine) e gli enzimi 

contenuti nella foglia reagiscono con l’ossigeno presente nell’a-

ria. A seconda del tè che si intende produrre, i tempi di questo 

processo cambiano e possono essere brevi o lunghi. Per il tè 

verde, non è ammessa alcuna ossidazione, quindi la foglia man-

tiene l’odore fresco e il sapore vegetale; il tè nero è sottoposto 

alla massima ossidazione, e questo spiega il colore scuro. 

In ordine crescente di ossidazione, la classificazione del tè 

è in genere verde, giallo, bianco, oolong, nero e postfermentato.

Altri fattori che influiscono sono la temperatura dell’aria,  

l’umidità, la fonte di calore e i tempi di stoccaggio. Ciò signi-

fica che appassire, attorcigliare, arrotolare, scaldare, essiccare, 
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Inoltre la sua proprietà è priva di recinzione, e gli elefanti pos-

sono attraversare liberamente la piantagione. L’ultima volta non 

sono stato abbastanza fortunato da avvistare questi pachidermi, 

ma ho visto impronte enormi ed escrementi impressionanti, 

stupito per la sterpaglia che avevano abbattuto, e ho sentito i 

loro barriti in lontananza.

I tè rilavorati

Alcuni tè sono aromatizzati o profumati con oli o fiori (o 

cioccolato, radici, lemongrass). Esempi comuni inclu-

dono il chai, un tè nero in stile indiano misto a spezie e scaldato 

con acqua, latte e un dolcificante; i tè al gelsomino, prodotto 

tradizionalmente lasciando il tè verde a contatto con i fiori fre-

schi di gelsomino per diverse notti; e l’Earl Grey, un tè nero 

forte aromatizzato con l’olio di bergamotto.

Il termine English Breakfast non si riferisce a un blend 

particolare ma a qualsiasi tè non decaffeinato bevuto a 

colazione, in genere un tè nero forte che si sposa bene con il 

latte e un dolcificante. Le aziende producono la loro varietà di 

English Breakfast. Per esempio, c’è chi crea un blend con 50% 

tè Keemun e 50% di tè Ceylon, e chi non crea alcun blend 

e commercializza l’Assam come English Breakfast. Molti 

non ne sono a conoscenza e chiedono specificamente l’English 

Breakfast, quindi i ristoranti lo propongono nei loro menu e poi 

servono qualsiasi tè nero abbiano in casa. 
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