Przewodnik smakow

CHINSKIE HERBATY CZERWONIE,
czyLl NASZE CZARNE

Na wstepie mate wyjasnienie — w Chinach okreslenie hong cha, czyli ,her-
baty czerwone”, oznacza herbaty catkowicie fermentowane (oksydowane),
nazywane na Zachodzie czarnymi. Mowi sie o nich ,czerwone” ze wzgledu
na intensywny czerwony kolor naparu, a takze czerwonawq barwe listkdw.
Te ostatnie w ocenie cztowieka z Zachodu wydajq sie co prawda prawie
czarne, co usprawiedliwia nazwe tego rodzaju herbat w jezykach europejskich.
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Przygladajac sie uwazniej wyparzonym listkom, zauwazymy jednak, ze s
one raczej bragzowe z czerwonawym odcieniem. Ten wtasnie kolor $wiadczy
o mocnej fermentacji enzymatycznej, ktérej zostaty poddane. Warto réwniez
przyjrzec sie czerwonym herbatom pakowym, a zwtaszcza tym, ktére zawieraja
wytacznie paki lisciowe, bez rozwinietych lisci: pokrywa je drobny, ztocistorudy
puszek, trudno zatem nazwac je czarnymi.

Co pewien czas spotykam w réznych zrodtach — w wiekszosci w polskich,
ale zdarzyto sie i w chiiskich - historie, ze herbata czerwona powstata przy-
padkiem, kiedy liscie wulonga zwilgotniaty i sfermentowaty catkowicie podczas
transportu statkiem do Europy... Na szczescie chyba niewiele oséb traktuje po-
waznie te opowiesc. Jest ona nieprawdopodobna chocby dlatego, ze wulongi
w odpowiednim momencie obrébki (kiedy osiaggna wymagany dla danego ga-
tunku poziom oksydacji) s3 poddawane procesowi sha ging, czyli podgrzewaniu
przerywajacemu fermentacje. Po jego zakornczeniu w lisciach moze co najwy-
zej zachodzi¢ fermentacja nieenzymatyczna, jaka wystepuje podczas obrébki
herbat zéttych lub postfermentowanych, takich jak Pu’er, a nie enzymatyczna,
ktorej sg poddawane herbaty czerwone. Nie jest tez prawda, co takze zdarza mi
sie stysze¢, ze herbaty czerwone stworzyli Anglicy, kiedy rozwineli uprawe i ob-
rébke herbaty w Indiach.

Herbaty czerwone wytwarza sie w Chinach od XVII wieku, kiedy w prowincji
Fujian po raz pierwszy uzyskano ich typ znany jako xiao zhong hong cha, co
dostownie znaczy ,herbata czerwona matego rodzaju”. Najstynniejszym ga-
tunkiem z tego typu jest pochodzaca z gér Wuyi, potozonych w pétnocnej
czesci Fujianu, Zhengshan Xiao Zhong (zwana tez Lapushan Xiao Zhong), czyli
~maty rodzaj z géry Zheng/Lapu”. Herbate te w naszych sklepach mozemy
spotkac pod wywodzaca sie z dialektu kantoriskiego nazwg Lapsang Souchung.
o Jej cechg charakterystyczna jest dymny aromat, ktéry powstaje wskutek we-
fdzenia lisci w dymie z sosnowego drewna.

'ﬂi Nastepnym typem, ktéry wyewoluowat z xiao zhong hong cha, jest gong fu
hong cha, czyli ,pracochtonna herbata czerwona”. Do tej grupy nalezy czesto
"Lspotykany takze u nas gatunek Dian Hong Gongfu Cha, w skrécie Dian Hong Cha
lub po prostu Yunnan Hong Cha - czyli ,czerwona herbata z Yunnanu” (Dian to
inna nazwa tej prowingji). Stynna jest takze pochodzaca z powiatu Qimen w pro-
wincji Anhui Qimen Gongfu Cha o owocowo-winnym aromacie, znana na



Zachodzie jako Keemun. Jak na jedng z dziesieciu
najstynniejszych chinskich herbat ma ona bardzo krétka
historie, bo powstata dopiero okoto 1875 roku, kiedy
urzednik nazwiskiem Yu Ganchen zapoczatkowat w Qimen
produkcje herbat czerwonych, ktérych obrébki nauczyt
sie w Fujianie.

Oproécz dwoéch wymienionych wyzej typédw w Chinach
wytwarza sie obecnie takze trzeci — hong sui cha, czyli
.czerwone herbaty famane”. Ich metode produkcji
Chinczycy przejeli juz w XX wieku od Anglikéw, ktorzy
pierwsi zastosowali jg w Indiach do tamtejszych odmian
herbat o wiekszych lisciach. Te trzy podstawowe typy
oczywiscie obejmuja wiele gatunkéw i odmian. Wszyst-
kie one przechodza podczas produkcji te same podsta-
wowe etapy: wiedniecie, zwijanie, fermentacje i suszenie,
ktére w tym wypadku spetnia jednocze$nie funkcje
procesu sha qging.

Tak sie sktada, ze herbaty czerwone powstaty niemal
jednoczes$nie z zapoczatkowaniem eksportu herbaty do
Europy. Na dodatek wynaleziono je w prowingji Fujian,
skad wtasnie herbate wysytano na Zachdd drogg morska.
By¢ moze te dwa fakty — powstanie nowego rodzaju
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herbaty i poczatek jej eksportu — splotly sie ze sobg i stad
wziefa sie legenda o fermentacji na statku. Niektérzy
twierdzg, ze Europejczycy zasmakowali w mocno fermen-
towanych wulongach, a Chinczycy opracowali metode
obrébki herbat catkowicie fermentowanych w odpo-
wiedzi na zapotrzebowanie cudzoziemcéw. Faktem jest,
ze herbaty czerwone sg znacznie bardziej niz zielone
odporne na przechowywanie, a co za tym idzie - lepiej
znosity wielomiesieczng podréz statkiem do Europy i stad
by¢ moze ich wieksza popularnos¢ w naszej czesci swiata.

Niemniej wizja przypadkowego powstania herbat
czerwonych jest niezwykle kuszaca. W koricu wiele wspa-
niatych wynalazkéw zawdzieczamy wiasnie szczesliwym
przypadkom. Puszczajac wodze fantazji, mozemy sobie
wyobrazi¢, ze jaki$ mnich dogladajacy obrébki wulonga
na przyklasztornej plantacji przysnat i przegapit mo-
ment, kiedy herbate nalezato podgrza¢, zeby przerwac
fermentacje. Opat sprébowat naparu i... ciag dalszy
WSzyscy znamy.

Anna Whodarczyk,

www.morzeherbaty.pl
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