
1

RISTO LAAKKONEN

TEEN HAUDUTUS
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Teen haudutus

Vesi
Käytä aina raikasta, kylmää vettä. Anna veden virrata niin kauan, että se 

on kylmää ennen kuin otat sitä keittimeen. Jos vesi ei jostain syystä ole kovin 
hyvää, esim. kloori maistuu liikaa, niin sen voi suodattaa suodatinkannussa 
tai  käyttää pullotettua lähdevettä.

Haudutuskannut
Kaupoissa on myynnnissä monenlaisia kannuja hauduttamiseen, on savi-, 

posliini-, sekä metallikannuja, ne vain ovat aika kalliita (60 – 200€).  Lasikan-
nut ovat jonkin verran edullisempia (30 – 60 €). Kaikki nämä käyvät hyvin 
hauduttamiseen. Haudutussihti on hyvä olla olemassa. Käytössäni oli mon-
ta vuotta Tokmanilta ostettuja kolmen euron lasikannuja siten, että toisessa 
haudutin teen ja sitten kaadoin sen siivilän läpi toiseen kannuun. Nyt hau-
dutan teeni Harionin 300 ml lasikannussa. Se on erinomainen, helppo pitää 
puhtaana ja siinä on iso teesihti. Kannujen hinnat riippuvat ostopaikasta.
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Kolmen euron kannuja

Hario-lasikannu
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Teen määrä
Olen punnitsija, leivonnassakin punnitsen kaikki, jopa vedenkin. Siksi 

punnitsen myös teen. Yleensä 1 gramma/dl tuntuu sopivalta, mutta jokin tee 
vaatii eri annostuksen. 
Lusikalla mitatessa yksi teelusikallinen
vastaa n. 1 grammaa.  Jotkut teelaadut 
ovat sellaisia, että niitä on vaikea mitata lusikalla (teenlehdet suuria, tee kier-
retty palloiksi tms.). Silloin kannattaa kokeilemalla etsiä oikea määrä tai pun-
nita.

Hauduttaminen
– Vihreät, valkoiset ja keltaiset teet 75 – 85° 1,5 – 4 min
– Oolongit ja darjeelingit 85 – 95° 1,5 – 3 min
– Mustat teet 90 – 97° 2 – 4 min
(jos teestä ei tule hyvää, niin kokeile muuttaa haudutusaikaa)
Nämä ajat ovat ohjeellisia, esimerkiksi japanilaisen Gyokuro-teen haudutus-
lämpötila on vain 45 – 60 astetta ja haudutusaika 1,5 minuuttia. 

1 gramma
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Japanilaiset Sencha-teet haudutetaan 70 asteessa n. 1 –2 min. Teet voidaan 
hauduttaa joko kannuun tai suoraan kuppiin tai mukiin, erikokoisista tee-
sihdeistä löytyy sopiva jokaiseen astiaan. Kannattaa lämmittää haudutusastia 
ensin kuumalla vedellä ja vasta sitten hauduttaa.

Eri tekijät ja niiden vaikutukset teehen
Haudutusaika: Liian pitkä aika tekee teestä kitkerää, liian lyhyt laihaa.
Lämpötila: Liian korkea lämpötila tekee teestä kitkerää/väkevää, liian 
matala laihaa.
Teen määrä: Liian vähän teetä suhteessa veden määrään tuottaa laihaa, 
liian paljon teetä liian väkevää.

 
Veden lämpötila

Lämpötilan voi mitata lämpömittarilla, tavallinen lasinen korkeisiin lämpö-
tiloihin tarkoitettu mittari ei maksa paljoa ja sillä pärjää hyvin. Jos kotona on 
digitaalinen paistomittari, niin sillä on helppo mitata lämpötila.     
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Mikäli ei ole minkäänlaista mittaria, niin veden lämpötilan voi säätää seu-
raavalla tavalla: Kaada 1 litraan kiehuvaa vettä 2,5 dl kraanakylmää vettä, 
jolloin saat siitä n. 80 asteista. 70 asteiseksi kiehuvan veden saat kaatamal-
la siihen 3,5 dl kraanakylmää vettä.
 
Vedenkeittimet

Tavallisellakin keittimellä pärjää, mutta jos teetä juo paljon, niin kan-
nattaa sijoittaa keittimeen, jossa lämpötilan voi valita. Tällaisen keittimen 
hinnat vaihtelevat 50 –170 euron hintaluokassa. Itselläni on kaksi keitintä: 
Philipsin keitin, jossa on eri lämpötilat 80 –100 asteeseen (maksoi 70 eu-
roa) ja toinen, Home Tek, jossa lämpötilan voi valita 30 –100 asteen välillä 
5 asteen välein, tämän hinta on n. 50 euroa.
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  Bosch n. 100 €	                  Philips n. 70 €	                   Home Tek 50 €
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Useampi haudutus
Tee on edullinen juoma; useimpia teelaatuja voidaan hauduttaa monta ker-

taa. Ainoastaan musta tee on yleensä kertakäyttöinen. Haudutuskertoja voi 
olla kaksi, kolme, joissain teelaaduissa useampiakin kertoja. Liian pitkäksi ai-
kaa ei teenlehtiä kannata jättää sihtiin eli saman päivän aikana haudutukset 
toimivat hyvin, mutta seuraavana päivänä tee ei enää ole hyvää.

Matcha
Matcha-tee on Japanin lahja teemaailmalle. Se on osan aikaa varjossa kasva-

tettu, hienoksi jauhettu vihreä tee. Se on todellinen terveyspommi, yksi an-
nos Matcaha-teetä vastaa 7–10 kupillista tavallista vihreää teetä. Yksi gram-
ma Matchaa sekoitetaan desilitraan vettä bambuvispilällä, sitten nautitaan. 
Matchan maku voi aluksi yllättää, mutta kun siihen oppii, niin se on hieno 
juoma. Matchaa kannattaa aina ostaa oikeasta teekaupasta, koska liikkeellä 
on matchan nimellä myytävää huonolaatuista, eri teestä valmistettua jauhoa 
joka on kitkerää. Hyvä matcha on aina kallista: 30 gramman purkki maksaa 17 
eurosta useampiin kymppeihin.
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Matchan annostus		         Matchan vispaus

Teen säilytys
Tee kannattaa säilyttää kuivassa pimeässä paikassa siten, ettei se joudu te-

kemisiin sellasten elintarvikkeiden kanssa, joista voi tulla vierasta tuoksua 
teehen. Paras säilytyspaikka on erillinen kaappi, jossa teet ovat omissa myyn-
tipusseissaan tiiviisti suljettuina tai pienissä, ilmatiiveissä peltipurkeissa. Teetä 
ei myöskään kannata säilyttää pitkään, valkoiset ja vihreät teet säilyvät hyvinä 
1–1,5 vuotta,  musta tee 2 –3 vuotta kuivassa paikassa. 
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Oma, itse tehty teekaappini.
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Muutamia tee suosikkejani

Musta tee: Organic Miyazaki Black Tea Meiryoku, japanilainen musta tee, tuok-
suu saunalle, maku pehmeä, hiukan koivumainen. Tilaan tätä teetä silloin ja tällöin 
Japanista, koska tätä harvinaista teetä ei helposti saa Suomesta.
Pettiagalla, ceylonilainen tee, syvän punainen, pehmeä, aromikas, maltainen.
Darjeeling tee: Seeoyk, ensisadon tee, erinomaisen pehmeä, erityisen hyvä toissa vuonna.
Margaret’s Hope, mielyttävän makuinen, pehmeä tee.
Oolong tee: Tie Guayn Yin, tämä tee sopii kun haluaa juhlistaa jotain, raikas, vanil-
jamainen, kukkainen tee.
Tit Kon Yum, kullankeltainen, harmoninen. 
Shui Xian Oolong, hennosti paahdettu, mielyttävä tee.
Vihreä tee: Cui  Lu Organic, raikas, keveä, makeahko tee.
Japanilainen vihreä tee: Gyoguro, japanilainen hieno tee.
Sencha  Fukujirushi, voimakas, hedelmäinen sencha.
Sincha, japanilainen ensisadon sencha, pehmeä, mielyttävän makuinen.
Matcha tee: Kumo  No  Shiro, hinta ja laatu kohdallaan, pehmeä maultaan.
Valkoinen tee: Pai Mu Tan, maultaan hedelmäinen, kellertävä, erinomainen.
Ya Bao, Villiteepuun silmut, auringossa kuivattu, jännän makuinen.
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Kun tee on haudutettu, niin älä heitä teenlehtiä pois, niitä voit 
käyttää esimerkiksi: 

Kukkien lannoitukseen, erityisesti ruusut tykkäävät teestä.

Laita kosteat teenlehdet sideharsoon, niin saat hyvän silmähauteen.

Sideharsoon käärittynä auringon polttaman ihon tai muun pienen 
palovamman hoitoon.

Mustan teen lehtiä kankaan värjäämiseen.

Koristetyynyn täyttämiseen kuivuneilla teenlehdillä.

Parranajon jälkeen kosteat teenlehdet harson sisällä rauhoittavat  ihon.
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TEET, HAUDUKKEET 
JA HERKUT TEEHETKIIN.
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Verkkokauppa:
www.chaya.fi

www.teekauppa.fi

Myymälä:
Kluuvin Kauppakeskus

Aleksanterikatu 9
00100 Helsinki

044 553 3063
asiakaspalvelu@chaya.fi
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Hämeenlinnassa toimii epävirallinen Hyvän teen seura, siihen voi 
liittyä kuka tahansa hyvän teen ystävä, jäsenmaksua ei ole, mahdolli-
set kulut jaetaan osallistuneiden kesken.

Olemme kokoontuneet tänä kesänä (2015) kolme kertaa, ensimmäi-
sellä kerralla oli Darjeeling teen ensisadon maistajaiset, toisella ker-
ralla muutama meistä kävi Suomenlinnan Japanilaisen teehuoneen  
avoimien ovien päivillä, saman matkan aikana kävimme tutustumas-
sa Lelumuseon erinomaiseen Samovaaribaari kahvilaan, jossa saa 
erinomaista teetä ja huikean hyviä leivonnaisia. Pääsimme käymään 
myös Lelumuseossa. Kolmannella kerralla tutustuimme teenhaudu-
tukseen eri menetelmillä sekä haudutuksessa käytettäviin välineisiin.

Jos haluat tulla mukaan toimintaan, niin ilmoita yhteystietosi sähkö-
postilla hyvatee@gmail.com tai soita 050 464 3235 Risto Laakkonen.
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Teehuoneita ja -kauppoja
Théhuone, Eerikinkatu 10, Helsinki, 044 269 6601, www.thehuone.com
Chaya Teekauppa myymälä, Kluuvin kauppakeskus, 044 553 3063, www.chaya.fi 
Aleksanterinkatu 9, 00100 Helsinki, 
Ounce, Fredrikinkatu 55, Helsinki, 044 086 6665, www.ounce.fi, 
Demmer, Annankatu 13, 00120 Helsinki, 040 172 7925, www.demmer.fi
Teehelmi, Liisankatu 25, Helsinki
Chai Wan, Safari kahvilassa Korkeasaaren portilla.

Hämeenlinnassa irtoteetä saa:
Inkivääri, Raatihuoneenkatu 9, 13100 Hämeenlinna, 050 382 5488, www.inkivaarikauppa.fi
Täällä voi myös juoda teetä.
Kahviloita joissa tarjotaan haudutettua teetä: Cafe Hoffi, Palokunnankatu 9, Cafe Kauno, 
Kauppakeskus Linna, Cafe Kukko, Palokunnankatu 11, Suomisen kahvila, Aulangontie 1 

Kirjoja
Pirkko Arstila: Teen ystävän kirja, erinomainen, kattava, helppolukuinen.
Pekka Nihtinen: Kiinalainen teekirja, todellinen tietopaketti vaativampaakin makuun.
Helena Petäistö: Tee teematka, matkustavan teenystävän opaskirja Euroopan teehuoneisiin ja 
vähän muuallekkin, Pariisi, Versailles, Givenry, matkakirja Pariisin suuntaan.
Sirpa Nordqvist, Markku Peltola, Susanne Grünegee: Teekirja, asiallinen, helppolukuinen.

Hyvän teen ystävät: hyvatee@gmail.com  tai 050 464 3235 Risto Laakkonen


