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Preface 

 

Tea, as one of the most significant agro-industrial commodities of 

Bangladesh, holds both cultural and economic importance. The rising 

demand for high-quality black tea in both domestic and international 

markets necessitates a consistent and scientifically sound approach to 

evaluating its quality. Among the various methods available, organoleptic 

tasting — the sensory evaluation of tea using sight, smell, and taste — 

remains the most traditional, practical, and widely accepted technique for 

quality assessment. 

 

However, the lack of standardized parameters in organoleptic evaluation 

has often led to inconsistencies in quality judgments, affecting 

transparency, market value, and buyer confidence. Recognizing this 

challenge, this circular aims to provide a structured and standardized 

framework for the organoleptic assessment of black tea in Bangladesh. It 

outlines specific quality parameters, evaluation procedures, and scoring 

systems designed to ensure consistency, objectivity, and alignment with 

international practices while preserving the unique characteristics of 

Bangladeshi black tea. 

 

This circular is intended to serve as a reference document for tea tasters, 

tea garden managers, auctioneers, exporters, and regulatory bodies 

engaged in tea quality evaluation. Constructive feedback and continuous 

collaboration from all stakeholders are essential for its successful 

implementation and periodic refinement. 
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Circular No-152                                                                                      Date: 21.05.2025 

 

Tea is a very popular drink worldwide and it is one of the oldest beverages 

which is a completely non-alcoholic drink. Its appeal as a "health drink" has 

increased significantly day by day. Bangladesh is ranked 9th in terms of 

production in the world. Tea provides Bangladesh's entire domestic 

demand, which is of immense economic significance.  

After manufacturing, tea is evaluated for quality and market value. 

This evaluation or assessment is commonly known as tea tasting. This is 

also called organoleptic taste. In the factory, the tea maker conducts tea 

tasting to maintain uniform products throughout the year and to prevent 

faults during manufacturing. Brokers of auction houses taste teas for 

valuation on behalf of the producers and buyer to obtain a fair price for the 

tea in the auction. Brokers also advise the producers on market demand. 

Tea buyer tastes the tea for it selling value, blending suitability and to 

maintain the standard of the blends. 

Due to the increasing cost of production and rising competition of 

newly emerging low-cost producer countries, it strongly needs to maintain 

the quality of tea. There is no alternative to organoleptic tea tasting method 

to judge the quality of tea at the factory or auction house. In our country, 

there is no uniform and standard tea tasting scoring or scaling method 

which can be followed by different tea estates, different factories, different 

broker houses or other organizations related to tea commerce. Besides, in 

recent times, Bangladesh Tea Board has fixed the base price of tea auction 

price in accordance with the quality of tea to deal with the unstable 

situation caused by the lower price of tea prevailing in the country (BTB, 

2024). And that is why there is a need for standardization of quality 

assessment parameters of ‘Organoleptic Tasting Method’ that represents 

all teas of different qualities produced in our country as well as through 

which the quality of different teas can be determined in the same way. 

 

 

 

 



 

Method of Organoleptic Tea Tasting  

For organoleptic tea tasting and scoring, black teas must be evaluated by 

following three steps: 

1. Dry Leaf Appearance 

2. Infused leaf Appearance 

3. Liquor characteristics  

 

Dry Leaf Appearance 

Dry leaf appearances are very useful features in determining the general 

tea quality. This assessment is carried out, by observing the tea spread on a 

piece of white paper.  

During, assessment, following points are taken into consideration: 

a) The uniformity of the grade- It means the size and form of the dry leaf. It 

may be well made & clean, quite a good made, fair make or fairly clean. 

b) Colour of the leaf- Black, blackish, blackish brown, brownish black, rather 

brownish, reddish etc. 

c) Make and style of the leaf- Even, uniform, grainy & well curled always 

desired. 

d) Nose- Good nose, good bloom & shine always desired. 

e) Feel- It may be gritty, brittle, bottom-line firing etc. 

 

Standard Method for Determining Dry Leaf Appearance: 

Generally, ‘Dry Leaf’ is evaluated by rating alphabetically (A, B, C and D). 

The standard method for determining the properties of tea leaves (dry leaf 

appearance) is given below:  

Leaf 

Rating 

Comments Description 

A Extraordinary Attractive grades being black, well made and 

clean, grainy, uniform size, even, well curled, 

excellent bloom & shine and excellent nose. 

Commendable in all respect.  

A
-
 Excellent Attractive grades being black, well made and 

clean, grainy, good size, even, excellent 

bloom and excellent nose. Commendable in 



all respect. 

B
+
 Best Attractive grades being black, well made and 

clean, grainy, good size, even, good bloom 

and good nose. 

B Good Blackish, quite a good made, fair size, even 

and quite clean, possessing a fair bloom. 

B
-
 Fairly Good Blackish brown, fair make and fairly clean, 

good size and quite even.  

C
+
 Fair Brownish black or slightly brownish, of a fair 

make (not bad not good in between), but quite 

even with fair amount of fibre. 

C Average Rather brownish, a little flaky, a little uneven 

with fibre, only fair make. 

C
-
 Below 

Average 

Quite brown and flaky and uneven with fibre. 

D Poor Dull, reddish, poor make and poorly clean. 

 

Infused Leaf Appearance and Liquor Characteristics 

Standard Procedure for Infused Leaf and Liquor Preparation  

 For organoleptic tasting, at first, liquor was prepared by pouring boiling 

‘distilled water’ or ‘rain water’ in a mug of a capacity of 142 ml in which 2.5 

g tea was contained. After 05 minutes brewing, the lid covered mug the 

liquor was poured into a bowl and the infused leaf was shaken from the 

mug into the inverted lid, which was placed on top of the mug. 

 

Standard Procedure for Determining Infused Leaf Appearance: 

Colour together with appearance and nose requires careful attention 

during the examination of the infused leaf. Apart from the desirable bright 

coppery colour the infused leaf may show the following variations: coppery 

bright, bright, fairly bright, fair greenish, dull mixed dullish (Greenish is 

often associated with the high nitrogen content of the leaf).  

Different categories of infused leaf were given in following table. 

Sl. No Infused leaf Colour Category 

1 Coppery Bright Excellent 

2 Bright   Best 

3 Touched Bright Best 

4 Quite Bright Good 

5 Fairly Bright 

6 Fair  Average 

7 Only fair Below Average 

8 Poor Dull mixed/ Dullish/ Dull 



Liquor Characteristics:  

In order to taste the liquor, the taster takes some of the liquor into his 

mouth with a sucking noise. The liquor is swilled around the tongue and 

brought into contact with the palate and gums. In this way the taster 

assesses the thickness of the liquor by judging its viscosity, its bitterness by 

the taste on the back of the tongue, and its astringency and pungency by the 

sensation apprehended on parts of the cheek and the gums. All these 

factors together make up the briskness, strength, body & brightness of the 

liquor. Tea aroma and flavour are assessed by drawing the liquor to the 

back of the mouth up to the olfactory nerve in the noses. A mouthful of 

liquor is thus felt, tasted and smelled and after tasting spit out into a 

spittoon. 

During tasting of liquor, different liquor characteristics were 

assessed for individual sample: liquor colour, strength, briskness, 

brightness, flavour, any manufacturing faults etc. In following table, liquor 

of different quality with their ratings and descriptions were given. In case 

of liquor assessment, ratings were given in a numeric scale i.e. from 1 

(poorest quality) to 5 (Highest quality).  

Liquor 

Grading 

Comments Description 

5 Extraordinary Exceptionally good teas having very 

good colour, useful strength, briskness, 

brightness, body, fullness, and also a lot 

of character (flavour). Commendable in 

all respect 

4
+
 Excellent Very good colour, useful strength, 

briskness, brightness, body, fullness and 

good character (flavour) 

4 Very good colour, useful strength, 

briskness, brightness, body, fullness and 

some character (flavour) 

4
-
 Very good colour, useful strength, 

briskness, brightness, body, fullness and 

little character (flavour) 

3
+pref 

(
Preference) 

Good  Good colour, good strength, good body 

3
+
 Good colour, good strength, fair body 

3 Good colour, good strength, some body 
3

-
 Good colour, good strength, little body 

2
+
 Medium/ 

Average 

Fair colour and some strength 
2 Some colour with only a little strength 
2

-
 Below Average Plain and thin, only a little colour 

1 Poor Poor/ Faulty/ Unacceptable tea 
 



 

Comments: 

The tea industry of Bangladesh is currently facing various problems, one of 

which is the ‘low auction price’. In order to overcome this problem for black 

tea, the Bangladesh Tea Board has set a ‘Base Price’ in line with the quality 

of tea. As a result, a universally accepted standard organoleptic tea tasting 

method and standard grading (or rating) have became necessary to 

determine the quality of black tea. Due to this necessity, an experiment was 

conducted in 2023-2024, where, tea from different gardens and factories 

was tasted, evaluated and rated. The results of the experiment were 

published in the form of a research article in the ‘Tea Journal of 

Bangladesh’, Volume 50 (pages 27-33) in 2024. This circular has been 

prepared based on the results of that research article and we are hopeful 

that this circular will be of benefit to the garden authorities, broker houses, 

tea buyers and everyone related to tea. 

 

 

 

 

(Dr. Md. Ismail Hossain) 

Director (In-charge) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ভূমমকা 

চা- বাাংাদেদলর অন্যতম গুরুত্বপূর্ ণ কৃম-মলল্প পণ্য মদদব মবদবমচত যা আমাদের অর্ ণনৈমতক এবাং দেৈমিৈ জীবদৈ মবদল 

তাৎপয ণ বৈ কদর। দেলীয়  আন্তজণামতক বাজাদর চ্চমমাদৈর ্ল্যাক  এ এর চামো ক্রমবর্ ণমাৈ য়ায় এর গুর্গত মাৈ মৈর্ ণারদর্ 

এক এ সুমৈমে ণষ্ট ও  দবঞানামৈক পধতিমতর রয়োদয়াগ জরুমর দয় পদেদছ। চাদয়র গুৈগত মাৈ মৈরুপদর্ অগ ণাদৈাদপ এক  এ দেমটাং পধতিমত 

(Organoleptic Tasting Method) েীঘ ণমেৈ র্দর রয়োচমত এবাং ারা মবদে ব ণজৈ স্বীকৃত কায ণকরী মদদব 

মবদবমচত।   

  

তদব, এ পধতিমতদত মাৈ মৈরুপদর্ মৈর্ ণামরত দকাদৈা মাৈেণ্ড ৈা র্াকায় মূল্যায়দৈ দবমচত্র্ল্য দেখা যায়, যা স্বচ্ছতা, বাজারমূল্য এবাং 

দক্রতার আস্থাদক রয়োভামবত কদর। এই মস্যার মার্াদৈ, এই ার্কণার এ রয়োর্য়ৈ করা দয়দছ, যার চদেশ্য দচ্ছ বাাংাদেল 

দরয়োক্ষাপদে ্ল্যাক  এ এর অগ ণাদৈাদপ এক  এ দেমটাং পধতিমতর জন্য মৈমে ণষ্ট ও  মাৈম্মত এক এ মাৈেণ্ড রয়োর্য়ৈ করা। এদত মূল্যায়ৈ 

পধতিমত, দকামরাং মদটম এবাং অন্যান্য রয়োামিক মৈদে ণলৈা অন্তভুক ণত ক করা দয়দছ, যা মূল্যায়ৈদক আদরা সুমৈমে ণষ্ট ও, বস্তুমৈষ্ঠ  

আন্তজণামতক মাদৈর দি ামঞ্জস্যপূর্ ণ কদর তুদব; একই দি বাাংাদেদলর ্ল্যাক  এ এর মৈজস্ব স্বকীয়তা বজায় রাখদব।  

 

এই ার্কণার চা–এর গুর্মাৈ মৈর্ ণারদর্ মৈদয়ামজত দেটার, বাগাৈ ব্যবস্থাপক, মৈামকারী, রপ্তামৈকারক এবাং মৈয়ন্ত্রর্কারী 

াংস্থামূদর জন্য এক এ মাৈেণ্ড মদদব মবদবমচত দব। এই রয়োকালৈার ামব ণক াফদল্যর জন্য াংমিষ্ট ও কদর গঠৈমূক 

মতামত  মক্রয় অাংলগ্রর্ আমাদের একান্ত কাম্য। 

 

 

 

 

দমজর দজৈাদর দলখ দমা: রয়ার দাদৈ, এইচমপ, এৈমিম, মপএম 

দচয়ারম্যাৈ, বাাংাদেল চা দবাি ণ 

 

 

 

 



 

 

 

বাাংাদেল চা গদবর্া ইৈমট এচে 

শ্রীমি, দমৌভীবাজার-৩২১০ 

ার্কণার ৈাং- ১৫২                                                                                                   তামরখঃ ২১ দম ২০২৫ মি. 

 

ভূমমকা 

চা মবেব্যাপী অতল্যন্ত জৈমরয়োয় এক এ পাৈীয় এবাং রয়োাচীৈতম পাৈীয়গুদার মদে এক এ যা ম্পূর্ ণরূদপ অল্যাদকামুত ক। স্বাস্থল্যকর 

পাৈীয় মাদব এর গ্রৈদযাগ্যতা মেৈ মেৈ চদেখদযাগ্যভাদব বৃমধতি দপদয়দছ। চৎপােদৈর মেক দর্দক বাাংাদেল মবদে ৈবম স্থাদৈ 

রদয়দছ। চা বাাংাদেদলর জন্য অতল্যন্ত গুরুত্বপূর্ ণ অর্ ণনৈমতক ফ, যা বতণমাদৈ আমাদের অভল্যন্তরীর্ চামো ম্পূর্ ণভাদব পূরর্ 

করদছ।   

চৎপােদৈর পর, চাদয়র মাৈ এবাং বাজার মূদল্যর মৈর্ ণারদর্র জন্য চা মূল্যায়ৈ করা য়। এই মূল্যায়ৈ ‘চা আস্বােৈ’ বা 

‘অগ ণাদৈাদপ এক দেমটাং’ ৈাদম পমরমচত। চা কারখাৈায় ফল্যাক্টমর কর্তণপক্ষ ারা বছর র্দর  চাদয়র মাৈ বজায় রাখার জন্য এবাং 

চৎপােদৈর ময় ত্রু এ দরার্ করার জন্য ‘চা আস্বােৈ’ বা ‘অগ ণাদৈাদপ এক দেমটাং’ কদর র্াদকৈ। মৈাদম চাদয়র ন্যায্য মূল্য 

দপদত দরাকাররা বাগাৈ কর্তণপক্ষ এবাং বায়ার (দক্রতা) কর্তণপক্ষ চভদয়র পদক্ষ মূল্যায়দৈর জন্য ‘চা আস্বােৈ’ কদর র্াদকৈ। 

দরাকাররা বাগাৈ কর্তণপক্ষদক বাজাদরর চামো ম্পদকণ পরামল ণ দেৈ। চা বায়ার চা মবমক্রর মূল্য, দ্মডাং চপযুত কতা এবাং দ্মডাং 

এর মাৈ বজায় রাখার জন্য ‘চা আস্বােৈ’ কদরৈ।      

চৎপােৈ খরচ বৃমধতি এবাং কম খরদচর চা চৎপােৈকারী দেলগুমর মদে ক্রমবর্ ণমাৈ রয়োমতদযামগতার কারদর্ চাদয়র মাৈ 

বজায় রাখা অতল্যন্ত জরুমর। কারখাৈা বা মৈাম াচদজ চাদয়র মাৈ মবচার করার জন্য ‘চা আস্বােৈ’ পধতিমতর মবকল্প দৈই। 

আমাদের দেদল মবদ্যমাৈ মবমভন্ন চা বাগাৈ, কারখাৈা, দরাকার াচ বা চা বামর্দজল্যর াদর্ ম্পমকণত অন্যান্য রয়োমতষ্ঠাদৈর জন্য 

অমভন্ন এবাং মাৈম্মত ‘চা দেমটাং দকামরাং’ বা ‘টল্যাডাি ণ দকমাং’ পধতিমত দৈই। এছাো াম্প্রমতক মদয় বাাংাদেল চা দবাি ণ 

দেদল মবরাজমাৈ চাদয়র মৈম্ন মবক্রয়মূদল্যর কারদর্ সৃষ্ট ও অমস্থমতলী পমরমস্থমত দমাকাদবা করার জন্য চাদয়র মাদৈর াদর্ 

ামঞ্জস্য দরদখ মৈাম মূদল্যর ‘Base Price’ বা মভমি মূল্য মৈর্ ণারর্ কদরদছ। এ কারদর্ই আমাদের দেদল বতণমাদৈ ‘চা 

আস্বােৈ’-এর এক এ ‘টল্যাডাি ণ দকমাং’ পধতিমত রয়োদয়াজৈ যার মােদম দেদল চৎপামেত মবমভন্ন গুর্গতমাদৈর চাদয়র মাৈ 

একইভাদব মৈর্ ণারর্ করা দযদত পাদর।  

 

অগ ণাদৈাদপ এক  এ দেমটাং  

অগ ণাদৈাদপ এক  এ দেমটাং এর জন্য চাদয়র মতৈ এ দবমলষ্ট ওল্য মূল্যায়ৈ করা য়। যর্া:    

১. চা পাতার (োৈার) দবমলষ্ট ওল্য (Dry Leaf Appearance) 

২. ছাকমৈ পাতার মাৈ (Infused Leaf Appearance) 

৩. চাদয়র মকাদরর গুৈগতমাৈ (Liquor Characteristics)  

 

চা পাতার (োৈার) দবমলষ্ট ওল্য 



চাদয়র ার্ারর্ গুর্মাৈ মৈর্ ণারদর্ চা পাতার দবমলষ্ট ওল্য মৈরুপর্ খুবই কায ণকর এক এ পধতিমত। এক এ াো কাগদজর ীদে চা পাতা 

ছমেদয় মেদয় চাদয়র বামল্যক দবমলষ্ট ওল্য, গন্ধ  দতমর পয ণদবক্ষর্ কদর এই মূল্যায়ৈ করা য়। মূল্যায়দৈর ময়, মৈম্নমমখত 

মবয়গুম মবদবচৈা করা য়: 

ক) চা পাতার দগ্রদির অমভন্নতা – চা পাতার আকার-আকৃমত এবাং ফাইবাদরর চপমস্থমত বুঝাদৈা য়। চা পাতা ার্ারর্ত well 

made & clean, quite a good made, fair make এবাং fairly clean দত পাদর। 

খ) চা পাতার োৈার রঙ - Black, blackish, blackish brown, brownish black, rather 

brownish, reddish etc. ইতল্যামে দত পাদর। 

গ) চা পাতার গঠৈ এবাং র্রর্ - Even, uniform, grainy & well curled ব ণোই কাম্য।  

ঘ) চা পাতার গন্ধ - Good nose, good bloom & shine ব ণোই কাম্য।  

ঙ) অনুভূমত - Grity, brittle, bottom-line firing দবমলদষ্ট ওল্যর দত পাদর।  

টল্যাডাি ণ পধতিমতদত চা পাতার দবমলষ্ট ওল্য (Dry Leaf Appearance) মৈরুপর্:  

চা পাতার (োৈার) দবমলষ্ট ওল্য মৈরুপর্ করা য় ইাংদরমজ বর্ ণমাার ‘A’, ‘B’, ‘C’ এবাং ‘D’ এর মােদম। চা পাতার দবমলষ্ট ওল্য 

(Dry Leaf Appearance) মৈরুপদর্র টল্যাডাি ণ পধতিমত মৈদম্ন রয়োোৈ করা :  

োৈার দবমলষ্ট ওল্য অনুযায়ী 

দর এাং 

(Leaf Rating) 

মন্তব্য  

(Comments) 

বর্ ণৈা  

(Description) 

A দব ণা্চম মাদৈর 

(Extraordinary) 

Attractive grades being black, well made and 

clean, grainy, uniform size, even, well curled, 

excellent bloom & shine and excellent nose. 

Commendable in all respect.  

A
-
 দব ণাৎকৃষ্ট ও (Excellent) Attractive grades being black, well made and 

clean, grainy, good size, even, excellent bloom 

and excellent nose. Commendable in all respect. 

B
+
 চৎকৃষ্ট ও (Best) Attractive grades being black, well made and 

clean, grainy, good size, even, good bloom and 

good nose. 

B দব ণািম (Good) Blackish, quite a good made, fair size, even and 

quite clean, possessing a fair bloom. 

B
-
 চিম (Fairly Good) Blackish brown, fair make and fairly clean, good 

size and quite even.  

C
+
 ভা (Fair) Brownish black or slightly brownish, of a fair 

make (not bad not good in between), but quite 

even with fair amount of fibre. 

C চমতমাৈ (Average) Rather brownish, a little flaky, a little uneven 

with fibre, only fair make. 

C
-
 মৈম্ন চমতমাৈ (Below 

Average) 

Quite brown and flaky and uneven with fibre. 

D মৈম্নমাৈ (Poor) Dull, reddish, poor make and poorly clean. 

  

ছাকমৈ পাতা (Infused Leaf)  চাদয়র মকার (Liquor) এর দবমলষ্ট ওল্য 

ছাকমৈ পাতা  চাদয়র মকার দতমরর টল্যাডাি ণ পধতিমত:  

অগ ণাদৈাদপ এক  এ দেমটাং এর চদেদশ্য চাদয়র মকার দতমর করার জন্য ব ণরয়োর্ম ১৪২ মমম র্ারর্ক্ষমতার এক এ মদগ ২.৫ 

গ্রাম চা দৈয়া য়। এরপর ঐ মদগ ১৪২ মমম পৄেন্ত পামৈ (Distilled water অর্বা বৃমষ্ট ওর পামৈ) দেদ মৈমে ণষ্ট ও োকৈা 

মেদয় দেদক ৫ মমমৈে অদপক্ষা করদত য়। ৫ মমমৈে পর, োকৈা মেদয় োকা মগ এ দর্দক চাদয়র মকার এক এ পাদত্র্ দেদ 



দৈয়া য়। মকার োা দল দ মগ দর্দক চাদয়র ছাকমৈ পাতা োকৈা এদত ভাদাভাদব দরদখ োকৈা এ খাম মদগর চপদর 

ামজদয় রাখা য়।   

টল্যাডাি ণ পধতিমতদত ছাকমৈ পাতা মৈরুপর্: 

ছাকমৈ পাতার পরীক্ষার ময় এর রঙ, বামল্যক দবমলষ্ট ওল্য এবাং গদন্ধর মেদক মবদল মদৈাদযাগ মেদত য়। ছাকমৈ পাতার দক্ষদত্র্ 

‘bright coppery’ রঙ বদচদয় কাম্য, মকন্তু এই রদঙর পালাপামল coppery bright, bright, fairly 

bright, fair greenish মকাংবা dull mixed dullish রঙ দেখদত পায়া যায় (‘Greenish’ রঙ 

রয়োায়লই পাতার চ্চম ৈাইদরাদজৈ চপমস্থমতর াদর্ ম্পমকণত)।  

মৈম্নমমখত ারর্ীদত মবমভন্ন কল্যাোগমরর ছাকমৈ পাতা বর্ ণৈা দেয়া : 

ক্রমমক ৈাং ছাকমৈ পাতার রঙ  কল্যাোগমর   

১ Coppery Bright দব ণাৎকৃষ্ট ও (Excellent) 

২ Bright   চৎকৃষ্ট ও (Best) 

৩ Quite Bright চিম (Good) 

৪ Fairly Bright 

৫ Fair  ভা (Average) 

৬ Only fair মৈম্ন চমতমাৈ (Below Average) 

৭ Dull mixed/ Dullish/ Dull মৈম্নমাৈ (Dull mixed/ Dullish/ Dull) 

 

চাদয়র মকাদরর গুৈগতমাৈ মৈরুপর্: 

চাদয়র মকাদরর স্বাে গ্রদর্র জন্য একজৈ দেটারদক অল্প পমরমার্ মকার দেমটাং চামদচর মােদম মুদখর মভতদর দজাোদা 

লব্দ কদর ীপ কদর মৈদত য়। মকার মজহ্বার চারপাদল ঘুমরদয় মুদখর মভতদরর তালু এবাং মামের াংস্পদল ণ আৈদত য়। 

এইভাদব একজৈ দেটার চাদয়র মকাদরর ঘৈত্ব (thickness) পমরমাপ কদরৈ, মজহ্বার মপছদৈর অাংল দ্বারা এর চাদয়র 

bitterness এবাং গা এবাং মামের মকছু অাংদলর রয়োাপ্ত াংদবেৈ দ্বারা চাদয়র astringency এবাং pungency 

মবচার কদরৈ। এই মস্ত দবমলষ্ট ওল্যগুদা একাদর্ চাদয়র তীরতা (briskness), লমত ক (strength), জীবতা (body) 

এবাং চজ্জ্বতা (brightness) দতমর কদর। এছাো চাদয়র সুগন্ধ এবাং স্বাে মূল্যায়ৈ করার জন্য চাদয়র মকারদক মুখ-

গহ্বদরর মপছদৈ ৈাদকর ঘ্রার্ স্দায়ু পয ণন্ত দেদৈ মৈদয় দযদত য়। এভাদব চাদয়র মকার অনুভব করা য়, গন্ধ দৈয়া য় এবাং স্বাে 

গ্রদর্র পর মস্পটুদৈ দফদ দেয়া য়।  

মকারর রঙ (liquor colour), লমত ক (strength), তীরতা (briskness), চজ্জ্বতা 

(brightness), জীবতা (body) অর্বা চৎপােৈ ত্রু এ (manufacturing faults) ইতল্যামে মৈরুপদর্র জন্য 

অগ ণাদৈাদপ এক  এ দেমটাং পধতিমতদত মকাদরর মাৈ মবচার করা য়। মৈম্নমমখত ারর্ীদত, মবমভন্ন মাদৈর মকাদরর দর এাং এবাং 

বর্ ণৈা  দেয়া । চাদয়র দগ্রমিাং করার দক্ষদত্র্ াংখ্যাসূচক দক 1 (মৈকৃষ্ট ওতম মাদৈর) দর্দক 5 (দব ণা্চম মাদৈর) ব্যবার 

করা য়।   

 

 

মকাদরর দবমলষ্ট ওল্য 

অনুযায়ী দগ্রমিাং 

(Liquor 

Grading) 

মন্তব্য  

(Comments) 

বর্ ণৈা  

(Description) 

5 দব ণা্চম মাদৈর   

(Extraordinary) 

Exceptionally good teas having very 

good colour, useful strength, briskness, 



brightness, body, fullness, and also a lot 

of character (flavour). Commendable in 

all respect 

4
+
 চৎকৃষ্ট ও (Excellent) Very good colour, useful strength, 

briskness, brightness, body, fullness and 

good character (flavour) 

4 Very good colour, useful strength, 

briskness, brightness, body, fullness and 

some character (flavour) 

4
-
 Very good colour, useful strength, 

briskness, brightness, body, fullness and 

little character (flavour) 

3
+pref 

(
Preference) 

চিম (Good) Good colour, good strength, good body 

3
+
 Good colour, good strength, fair body 

3 Good colour, good strength, some body 
3

-
 Good colour, good strength, little body 

2
+
 মেম/ চমতমাৈ 

(Medium/ 

Average) 

Fair colour and some strength 
2 Some colour with only a little strength 

2
-
 মৈম্ন চমতমাৈ (Below 

Average)  

Plain and thin, only a little colour 

1 মৈম্নমাৈ (Poor) Poor/ Faulty/ Unacceptable tea 
 

মন্তব্য  

বাাংাদেদলর চা মলল্প বতণমাদৈ মবমভন্ন মস্যায় জজণমরত, যার মদে ‘চাদয়র মৈম্ন মৈাম মূল্য’ অন্যতম। ্ল্যাক  এ এর জন্য 

‘চাদয়র মৈম্ন মৈাম মূল্য’ মস্যা চিরদর্র দক্ষল্য বাাংাদেল চা দবাি ণ চাদয়র গুৈগতমাদৈর াদর্ ামঞ্জস্য দরদখ এক এ ‘Base 

Price’ বা ‘মভমি মূল্য’ মৈর্ ণারর্ কদর মেদয়দছ। এর ফদ ্ল্যাক  এ এর গুৈগতমাৈ মৈরুপদর্র জন্য ব ণজৈগৃীত এক এ টল্যাডাি ণ 

অগ ণাদৈাদপ এক  এ দেমটাং পধতিমত এবাং টল্যাডাি ণ দগ্রমিাং (অর্বা দর এাং) অবশ্যম্ভাবী দয় পদেমছ। এই রয়োদয়াজৈীয়তা দর্দকই 

২০২৩-২০২৪ াদ এক এ পরীক্ষর্ গ্রর্ করা য়, দযখাদৈ, মবমভন্ন বাগাৈ  ফল্যাক্টমরর চা যাচাই  মৈরুপর্ করা য়। চত ক 

পরীক্ষার ফাফ ২০২৪ াদ রয়োকামলত ‘ এ জাৈ ণা অব বাাংাদেল’ এর ভুকল্যমচম ৫০ (পৃষ্ঠা ২৭-৩৩) –এ গদবর্া রয়োবন্ধ 

আকাদর রয়োকাল করা য়। চত ক গদবর্া রয়োবদন্ধর ফাফদর মভমিদতই এই ার্কণার দতমর করা দয়দছ এবাং এই ার্কণার বাগাৈ 

কর্তণপক্ষ, দরাকার াচজ, চা বায়ার এবাং চা াংমিষ্ট ও কদর চপকাদর আদব বদ আমরা আলাবােী।  

 

 

 

 

(ি. দমাঃ ইমাই দাদৈ) 

পমরচাক (ভাররয়োাপ্ত) 

 



 

 

Fig. 1. Collected tea samples from 
different factory 

Fig. 2. Ready Batches for Tasting 
samples 

  
Fig. 3. Ideal Quality tea with infused leaf Fig. 4. Liquor of particular grade 
 


