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RODZAJE
HERBATY

Herbata czarna
O

Gdy méwimy, ze herbata jest drugim naj-
popularniejszym napojem $wiata (zaraz po
wodzie), mamy zazwyczaj na mysli herbate
czarng. Zdecydowanie nasz gust jako ludzi
Zachodu kieruje sie wlagnie w te strone — do-
tyczy to nie tylko Europejczykéw, lecz takze
wszystkich nie-Azjatéw. Herbata czarna sta-
nowi 80% produkcji §wiatowej. Parzymy ja
sypang, wpychamy w torebki ekspresowe,
sprzedajemy gotowa w butelkach, stodzimy,
dodajemy cytryny, mleka, parzymy w szklan-
kach, kubkach, filizankach, czajnikach. Pi-
jemy ja rano do $niadania, wieczorem do
kolacji, w pracy i w domu. Zamawiamy za-
réwno w poczekalni na dworcu w szklance,
jak i w drogiej restauracji w kosztownej zasta-
wie. Kupujemy w kartonowym kubku w auto-
macie i zabieramy w termosie na wycieczke.
Pijamy ja zmarznieci w gérskim schronisku
i dla ochtody w lecie na plazy. Jednym stowem,
czarna herbata to nieodlaczny element naszej
codziennosci.

Herbata czarna jest w 100% fermentowa-
na, chod¢iod tej reguty sa wyjatki. W Chinach
herbate czarng nazywa sie czerwong. Od-
wrotnie niz w Europie, poniewaz Chiniczycy




wiekszg wage przywiazuja do barwy naparu
niz lisci, a ten przypomina raczej czerwone
wino niz kawe. Napar herbaty czarnej ma
rézne kolory — od zéttawego przez czerwony
az po brazowy.

ProCEs PRODUKCJI

Czarna herbata pochodzi z wielu szczepéw
ro$liny herbacianej. To gléwnie jej produkcja
jest motorem powstawania coraz to nowszych
odmian, poniewaz uprawiamy ja na catym
$wiecie i dostosowujemy do warunkéw narzu-
conych przez Matke Nature. Najwiecej czarnej
herbaty produkuje sie na plantacjach w Sri
Lance, Indiach (Asam, Darjeeling), Chinach
1 Kenii.

Do produkgji czarnej herbaty uzywa sie
réznych czesci rosliny. Przede wszystkim
wykorzystuje si¢ liScie z samego wierzchotka
krzewu, czyli najcenniejszy shoot zawierajg-
cy nierozwiniety paczek lisciowy oraz dwa
kolejne listki. W praktyce wiekszo$¢ herbat
dostepnych na sklepowych pétkach powstaje
z lisci bardziej rozwinietych, poniewaz dorzu-
ca sie czesto li§¢ czwarty albo nawet jeszcze
starsze. W efekcie tylko 15% czarnej herbaty
wytwarza sie wylgcznie z paczka i kolejnego
liScia — s3 to herbaty produkowane metoda-
mi ortodoksyjnymi. A niektérzy producenci
tanich herbat ekspresowych potrafig zmieli¢
do swoich torebek nawet zupelnie stare liscie.

Swiezo zebrany plon dociera do fabryki
i tam przechodzi wszystkie skomplikowane
procesy, majace zamienic liScie w najsilniej
fermentowang odmiane herbaty. Pierwszy
proces to, jak w przypadku wiekszosci herbat,
wiedniecie. LiScie zostajg rozlozone, czasem
na stonicu, cho¢ w produkcji przemystowej
czesciej w halach o kontrolowanej temperatu-
rze, gdzie pozostaja przez kilka godzin.







JAK ROZMNAZA SIE
MATE

Jezuici obserwowali yerba mate w stanie dzikim, zwra-
cajgc uwage na jej sposéb rozmnazania si. Widzieli, ze
male ciemne jagody zawierajgce nasionka o twardych
tuskach chetnie zjadaly ptaki. Whrétce odkryli, ze za
zdolnos¢ do kietkowania nasion yerba mate odpowiada
ich wedréwka przez uklad pokarmowy ptakéw. Sprytni
zakonnicy postanowili odwzorowac ten proces w warun-
kach domowych. Dobry skutek przyniosto karmienie na-
sionami mate kur. Na polach wysiewano z kolei kurze od-
chody, z ktérych wyrastaly krzewy. W dawnych czasach
udawalo si¢ wyhodowaé rosliny jedynie z 20% nasion.

Ponownie musiano zbiera¢ mate z egzempla-
rzy dziko rosnacych i nikt nie potrafit zmusic¢
nasion do kietkowania.

O opuszczone ziemie panistwa zakonnego
rozpetat sie krwawy spér. W walke zaanga-
zowaly sie Argentyna, Paragwaj, Urugwaj
i Brazylia. Miejscowi Indianie natomiast roz-
pierzchli sie na wszystkie strony. Konflikt ten
byt najkrwawsza wojna w historii Ameryki
Potudniowej i pochlonat ponad dwa milio-
ny istnien. Co ciekawe, we wspomnieniach
uczestnikéw tych wojen znajdujemy infor-
macje, ze niedostatek pozywienia oraz wy-
poczynku rekompensowata wilasnie yerba
mate, i to w oddziatach wszystkich zaangazo-
wanych w walke stron. Ostatecznie sporne zie-
mie przypadly Argentynie, choc¢ kazdy z tych




G7eSel

OIRAUIN
[EIVAGT Al



O AKCESORIACH

Oto ostatnia juz czes¢ ksiazki, dedykowa-
na osobom, ktére chcialyby zaprzyjaznic sie
z herbatg nieco bardziej. Zamieszcze w niej
kilka wskazéwek pomocnych przy praktycz-
nym uskutecznianiu herbacianego hobby.
Opowiem o podstawowych akcesoriach oraz
sposobach opisywania herbaty. Dla ciekawych
zamieszcze kilka przepis6w na herbaciane
smakotyki oraz na inne ciekawe zastosowa-
nia herbaty.

Do przygotowania réznych herbat warto
zaopatrzy¢ si¢ w specjalne akcesoria. Ich do-
bér zalezy réwniez od liczby oséb podejmo-

czajnik kyusu

wanych herbatg. Nie trzymajmy si¢ sztywno
zasad. Skoro parzymy herbate w domowym
zaciszu, najwazniejsza jest nasza wygoda. Nie
zachecam wiec do gromadzenia niezliczonych
przedmiotéw, chociaz — jak sami zauwazycie —
w miare budzenia sie pasji do herbaty coraz
wiekszy zachwyt beda w was budzi¢ orygi-
nalne utensylia. Wkrétce zapragniecie mie¢
ich wiecej 1 wiecej, az samoistnie stworzycie
wilasng kolekcje unikalnych herbacianych

akcesoriow.



AFRYKA

W Afryce produkuje si¢ bardzo duzo her-
baty, przede wszystkim czarnej. W wielu re-
jonach role herbaty odgrywaja napary ziotowe.

Karkade

Napar z kwiatéw hibiskusa, czyli z malwy
sudanskiej, bywa nazywany karkade lub czer-
wonym zlotem faraonéw. W krajach muzul-
manskich Afryki Péinocnej oraz na Bliskim
Wschodzie pija sie go czesto zaréwno na cie-
plo, jak i na zimno dla orzezwienia. Wazna
role karkade odgrywa w zyciu ortodoksyj-
nych muzulmandw, ktérzy zgodnie z zasa-
dami swojej religii nie powinni pic alkoholu.
Mocno zaparzone i obficie postodzone kwiaty
hibiskusa zastepuja tam wino. Napar czesto
serwuje sie w kieliszkach, by celebrowad waz-
ne okolicznosci, jak chocby sluby.

Najwiekszg popularnoécig karkade cieszy
sie w Egipcie, gdzie pijaja je wszyscy. Cze-
sto nawet bywa nazywane herbatka egipska.
Zwyczaj parzenia hibiskusa dotart do Afryki
z Azji, najprawdopodobniej z Indii. Hibiskus
nie wystepuje juz dziko, ale jest powszech-
nie uprawiany gtéwnie w Indiach i w Afryce,
zwlaszcza w Sudanie. Najczesciej ma czerwo-
ny lub purpurowy kolor kwiat6éw, ale zdarzaja

sie takze kwiaty biate, bladorézowe lub zétta-
we. Uwaza sie, ze biale kwiaty mimo niemal
bezbarwnego naparu zawierajg jeszcze wiecej
witaminy C.

Tradycyjne karkade nie powinno zawiera¢
nic wiecej, ale spotyka sie wersje z dodatka-
mi. Stosuje sie przyprawy, takie jak imbir,
cynamon, kardamon i wanilia, r6zne wody
kwiatowe popularne na Bliskim Wschodzie,
jak cho¢by rézana lub pomaraniczowa, soki
z owocOw cytrusowych oraz liscie §wiezej mie-
ty. Czesciej dotyczy to zimnej wersji karkade
i zwyczajowo dodaje sie tylko jedna rzecz, by
nie przesadzi¢ ze smakami.

Hibiskus, zwlaszcza dtugo parzony, cechu-
je sie kwasnym smakiem. Kojarzy nam sie
to od razu z witaming C, i bardzo stusznie.
Hibiskus zawiera jej sporo, bo nawet 12 mg
w 100 g suszu, dzieki czemu podnosi odpor-
nos$¢. Zawiera takze duzo wapnia (215 mg
w 100 g suszu) i kwaséw organicznych, poza
tym jest moczopedny i obniza ci§nienie. Po-
nadto sprzyja trawieniu i wzmacnia watrobe.
W Afryce stosuje sie go réwniez ze wzgledu na
wiadciwosci odkazajgce i kojace oraz dziatanie
przeciwgoraczkowe.

Przepiséw na karkade jest co niemiara.
Wszystkie oczywiscie sprowadzajg si¢ do na-



napar z hibiskusa




Inne akcesoria zwigzane

z ceremoniq herbaciang
O

W czasie ceremonii herbacianej wykorzy-
stuje sie wiele sprzetéw. Nie sg to przedmioty
obowigzkowe w kolekcji herbaciarza, ale sg juz
na polskim rynku, warto wiec orientowac sie,
do czego stuza.

CHA PAN

Jest to specjalny drewniany stét lub taca
z wieloma otworami, czesto rozmieszczonymi
w artystyczny sposéb. System otworéw pozwa-
la rozlewac zlewki, ptukac naczynia i oblewac
czajniczek bez obawy o rozlanie wody.

CZAJNIK DO GOTOWANIA WODY

264

Zwykle kamionkowy, czasem zeliwny, za-
wsze o dos$¢ sporej objetosci, aby wody nie

zabraklo. Czasem dopasowany jest do niego
specjalny piecyk na wegiel drzewny.

NIUCHARY

Sa to specjalne czarki do podziwiania za-
pachu herbacianego naparu, zwykle smukle
iwysokie, o niewielkiej Srednicy. Wypelnione
naparem, a nastepnie opréznione stuza wy-
Iacznie do wachania.

Lotos herbaciany

(o}

Naczynie stuzace do prezentacji suchej her-
baty tuz przed parzeniem. Moze mie¢ r6z-
ne ksztalty i rozmiary. Zwykle przypomina
spodek lub kwiat lotosu wyprofilowany tak, by
ulatwic zsypanie herbaty do czajniczka. Bywa
wykonane z réznych materialéw i przyjmuje

ré6zne formy.



Puszka na herbate

Inna niz ta, w ktérej przechowuje sie susz.
Jest pieknie zdobiona i ma niewielkie rozmia-
ry. Herbate wsypuje sie do niej tylko na czas
przeprowadzenia ceremonii.

Drobiazgi herbaciane. Wykonane sa
czesto z drewna lub bambusa. Nalezy wéréd
nich wymieni¢ nabierke w ksztalcie szufelki,
maty lejek do wsypywania herbaty, patyczki
i szpatulki, ktérymi dotyka sie herbaty zamiast
palcami, specjalng pesete do chwytania go-
racych czarek w czasie ceremonii, chochel-
ke do nabierania wody, sitko do odcedzania
naparu oraz néz do rozdrabniania herbat
prasowanych.

Podstawki pod czarki. Zwykle wykonane
sg z bambusa lub drewna, czasem z metalu.

Reczniczek stuzacy do wycierania rozlanej
wody oraz czesto do przetarcia denka czarki

czajnik zeliwny

przed podaniem uczestnikowi. Uzywa sie go
réwniez do wysuszenia niektérych akcesoriéw
po zakorniczeniu ceremonii.

Akcesoria nowoczesne

(o,

W parzeniu herbaty pomocne beda réwniez
zdobycze techniki. Warto zaopatrzy¢ sie w te
kilka gadzetéw, mimo ze w dawnych Chinach
nikomu sie o nich nie §nito. Wszystkie tatwo
kupié.

Waga. Dokladna elektroniczna waga przy-
daje sie do wlasciwego dozowania suszu her-







Poncz bozonarodzeniowy
O

Poncz to korzenny napéj pochodzacy z In-
dii. Samo stowo paric oznacza ,pie¢” i odnosi
sie do liczby podstawowych sktadnikéw pon-
czu. Byly to: herbata, cukier, wino, cytryna
i dowolny inny owoc.

Obecnie poncz moze mie¢ wiele postaci.
Znamy go jako napéj alkoholowy podawany

w duzej wazie. Bywa przygotowywany na cie-
ploinazimno, a wjego sktadzie moze znalez¢
sie praktycznie wszystko. Réwniez alkohol
zmienia sie w zaleznosci od przepisu.

Na $wieta proponuje rozgrzewajacy poncz
bozonarodzeniowy bez alkoholu, doskonaty
dla catej rodziny.

JAK PRZYRZADZIC PONCZ BOZONARODZENIOWY

SKLADNIKI:

2 szklanki mocnego naparu czarnej herbaty
1 gatka muszkatotowa

1 laska cynamonu

4-5 gozdzikow

1 laska wanilii

1 gwiazdka anyzu

3—4 kulki ziela angielskiego

1 szklanka soku jabtkowego

1 szklanka soku zurawinowego
0,5 pomaranczy

0,5 cytryny

o,5 jabtka

2 szklanki wody

2 tyzki miodu

PRZYGOTOWANIE:

Wode zagotowa¢ w garnku, doda¢ przyprawy (warto je lekko rozdrobni¢ w mozdzierzu,

a wanilie rozkroi¢). Cato$¢ gotowac okoto 15 minut. Osobno zaparzong mocna herbate prze-

cedzi¢ i wla¢ do odwaru z przypraw, doda¢ soki. Owoce doktadnie umy¢ i sparzyé, pokroi¢

w ¢wiartki i doda¢ do garnka. Cato$¢ gotowac jeszcze chwile. Na koniec doda¢ miéd.

Przygotowany w ten sposéb poncz mozna zostawi¢ na lekkim ogniu lub podgrzewaczu,

aby stale byt gotowy. W wersji alkoholowej soki owocowe mozna zastapi¢ winem.
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