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SONG

TIE GUAN YIN

ALLMANT

Tie Guan Yin &r ett ljust oolong-te. Oolong-teer har tillatits oxidera till en viss grad.

For manga kinesiska teer finns en legend som forklarar hur just den tesorten eller teplan-
tan upptéacktes. | en forkortad version av legenden om Tie Guan Yin fick en fattig bonde en
uppenbarelse i en drém att vid det tempel som han vardade - dér en staty i jarn av
buddisatvan Guan Yin stod - fanns en dyrbar gava till honom som han skulle dela med

sig till andra. Denna gava var ett skott av tebusken som kom att kallas Tie Guan Yin.

HISTORIA
Den teplantan som anvdnds for att framstalla Tie Guan Yin upptacktes under 1700-talet i
Anxi-provinsen.

NAMNET
Tie 3* betyder jarn.
Guan 1* Yin1* betyder betrakta buller.

*) Siffran efter de transkriberade kinesiska orden anger vilken ton de har.

Hon som betraktar varldens buller 4r Buddhisattvan Guan Yin vilket ger att Tie Guan Yin betyder jarnbuddhisattvan (dven eng. The
Iron Goddess of Mercy). Detta te forekommer ocksa under andra namn som Tie Kuan Yin, Tit Kwun Yum, Ti Kwan Yin, lron Buddha
och manga fler. Namnet kan anvédndas brett om Tie Guan Yins tillverkningsprocess med olika teplantor. Strikt sett ar det ett te av en
speciell planta med en speciell tillverkningsmetod.

TILLVERKNING

Tie Guan Yin &r ett |att oxiderat te som har rullats hart till kompakta sma knyten. Olika delar av bladen har olika grad av oxidering och
det ar nar dessa langsamt vecklar ut sig under flera bryggningar som smakerna dndras fran bryggning till bryggning.

Tie Guan Yin férekommer i en mangd olika varianter dar man plockar teet under olika tider pa aret och dar man varierar hur kraftigt
teet rostas. Avseende graden av rostning finns det tva skolor: Den traditionella metoden med kraftig rostning var legio fram till 1990-
talet. Den ger ett te som tal lagring bra eftersom det ar mer oxiderat. Den moderna lattare rostningen som ger ett te som ar mer
fruktigt och gréasigt i smak - ndrmare gront te. Skord av Tie Guan Yin forekommer under tidig var (april-maj), under sommaren samt

under hosten (sept-okt). Varskérden anses vara mest smakrik.
SONGs Tie Guan Yin ar en latt rostad typ skérdad pa varen.

Tillverkningsprocessen forloper i flera steg.

1. Tebladen 6msom luftas i skuggan 6Gmsom torkas i svagt solsken

2. Bladen skrubbas langs kanterna for att fa fram bladens vatska och starta oxideringsprocessen. Detta gors 5-6 ganger och bladen
lamnas att oxidera mellan behandlingarna.

3. Bladen rostas 6ver hog varme for att stoppa oxideringsprocessen.

4. Den slutgiltiga rullade formen fas genom att bladen dGmsom rullas harda i pasar av textilduk, 6msom torkas éver varme. Detta up-
prepas tre ganger.

BRYGGNING OCH SMAK

En liten oglaserad tekanna skoljs med hett vatten. 1-2 tsk teblad per kopp ldggs i kannan och 2 dl vatten (85C2) hélls 6ver tebladen.
Bryggningstid ca 2 min. Teet kan bryggas flera ganger.

Tie Guan Yin kan dven bryggas pa traditionellt Gong Fu-vis. Da anvands en mycket liten kanna, en stérre mangd te (4 tsk) och en
kortare bryggtid (10 sek). Mycket sma tekoppar anvands. Teet kan da bryggas 7-10 ggr.

SONGS oolong-teer kan dven utmarkt bryggas enkelt genom att nagra teblad ldggs i en liten kopp och vatten darefter halls pa.

TILL MAT
Tie Guan Yin lampar sig mycket val till nasta all slags mat undantagt den kraftigaste. Det ar ett utmarkt “bordsvin”.

LAGRING
Eftersom Tie Guan Yin ar ett |att oxiderat te ska det forvaras morkt, svalt/kallt och inte exponerat for syre. Det blir aldrig daligt men
det tappar i smak och arom om det forvaras i en 6ppen burk i rumstemperatur under langre tid.



