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Herbaty turkusowe to — zgodnie z przyjetym w Chinach podziatem
— jeden z ,szesciu wielkich rodzajow herbaty”. Nazwa wymaga
wyjasnienia, poniewaz w Polsce nie jest wtasciwie spotykana.
Wszystkie ,wielkie rodzaje” sq okreslane kolorami. Mamy wiec
herbaty zielone, biafe, z6tte, czerwone, czarne i wreszcie te, ktdre
Chinczycy nazywajq qing, co oznacza kolor niebieski, zielony,
niebieskozielony — jak morze, Swieza trawa, a czasami niebo.
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Przyjmujemy wiec po polsku na ich okreslenie stowo ,turkusowe”, poniewaz
jest to kolor pewnie najbardziej zblizony do tego, ktéry w Chinach nazywa sie
ging. Sami Chinczycy zreszta nie sa do korca konsekwentni w stosowaniu wiasnej
terminologii — w wielu publikacjach zamiast ,herbata ging” pisze sie ,wulong”.
Scile rzecz biorac jednak, nie kazda herbata turkusowa to wulong. Sg nimi tylko
te, ktére wytwarza sie z lisci krzewu szczepu wulong (pisane réwniez oolong),
z kolei wsréd herbat turkusowych jest wiele wytwarzanych takze z innych od-
mian. W Polsce zdarza sie, ze herbaty turkusowe, zwykle wulongi, nazywa sie
~czerwonymi”. Ktopot jednak w tym, Zze do czerwonych zalicza sie u nas takze na
przyktad herbate Pu’er, ktéra jest przetwarzana w zupetnie inny sposéb niz
jakikolwiek wulong i ma zupetnie inny smak, kolor i aromat — wie o tym kazdy,
kto chociaz raz sprébowat herbaty Pu’er i wulonga. Zostarimy zatem przy okres-
leniu ,herbaty turkusowe” i sprobujmy wyjasni¢, co ono znaczy.

Rozsypana herbata Tie Guanyin

Inaczej nazywane sa pétfermentowanymi lub czesciowo fermentowanymi
— i stusznie, bo mimo ich wielkiej réznorodnosci wszystkie charakteryzuja sie tym,
ze podczas ich przetwarzania fermentacja (a doktadniej oksydacja) zostaje na
pewnym etapie przerwana przez podgrzanie. Ogdélnie méwigc — bo proces ob-
rébki jest odmienny dla kazdego gatunku herbaty - $wiezo zebrane liscie przez
pewien czas wiedng na storicu, a nastepnie w zacienionym pomieszczeniu.
W tym czasie zawarta w nich woda cze$ciowo odparowuje, a na jej miejsce do
komérek lisci wchodzi tlen, pod wptywem enzymoéw reagujac z zawartymi
w nich polifenolami katechinowymi. Ten naturalny proces to wtasnie fermen-
tacja enzymatyczna lub oksydacja. Mozna go przyspieszy¢ przez mieszanie
i zapewnienie odpowiedniej temperatury, a kiedy osiggnie wymagany poziom
- przerwac przez podgrzanie. W zaleznosci od potrzeb herbata jest jeszcze
zwijana i suszona, a niektére gatunki po zakonczeniu obrébki podstawowe;j
mozna dodatkowo podprazy¢ lub aromatyzowac kwiatami.

Fermentacje herbat turkusowych mozna przerwa¢ w réznym momencie,
charakterystycznym dla danego gatunku. | tak, mamy na przyktad tajwarska her-
bate Wenshan Baozhong (u nas spotykang pod nazwg Pouchong), oksydowang
w zaledwie okoto 10% i przez to bardzo zblizong do herbat zielonych. Na prze-
ciwnym biegunie plasuje sie, rowniez pochodzaca z Tajwanu, ,Pieknos¢
Wschodu”, czyli Baihao Wulong o stopniu fermentacji wynoszacym az okoto
70%, co czyni jg podobng do herbat czarnych (przez Chinczykéw zwanych czer-
wonymi). Miedzy nimi jest cata gama gatunkdéw o réznym stopniu fermentacji,

ofo S
Filizanka? Smakew 2>



Przewodnik smakow

rodzaju zwiniecia lisci, odmiennych smakach i aromatach. Dzieki temu ta grupa —_————————,
herbat jest niezwykle bogata i r6znorodna - naprawde kazdy herbaciarz moze @ ,;
tu znalez¢ cos dla siebie. Kolor ich lisci moze by¢ zielony u najlzej fermentowa-
nych gatunkoéw, brazowy, czerwonawy, niemal czarny u tych fermentowanych
najmocniej. Napar - od zéftozielonego po ciemnoczerwony. Warto przy okazji

pamieta¢, ze kolor lisci i naparu jest tym czerwienszy, im mocniej oksydowana "r"z_"w :

jest herbata. Liscie herbat turkusowych moga by¢ lekko zwiniete, jak u Wenshan '?:3-' T
Baozhong czy Baihao Wulong, ale przewaznie sa zwiniete $rednio (na przykfad W

Tie Guanyin) lub mocno (na przyktad Dongding Wulong z Tajwanu). Chifczycy iy ?id :
mowia, ze smak i aromat herbaty zmienia si¢ wraz ze wzrostem stopnia o
oksydacji od ,warzywnego” - u herbat niefermentowanych, przez ,kwiatowy” A ST

- u herbat lekko fermentowanych i ,owocowy” — u mocniej fermentowanych, reklama

az do ,stodowego” u najmocniej fermentowanych. Aromat i smak herbat tur-
kusowych jest zwykle ,kwiatowy” lub ,owocowy”, u niektérych gatunkéw lekko
Lstodowy” (majg czasami nuty cierpkosci lub goryczy, ale wiekszos¢ z nich
pozostawia dtugotrwaty stodki posmak).

Najlepszym sposobem kosztowania tego rodzaju herbat jest parzenie
gongfu cha - ,herbata pracochtonna”. Mozna powiedzie¢, ze ta metoda zostata
stworzona dla kosztowania herbat turkusowych, a herbaty turkusowe sa stwo-
rzone, zeby parzy¢ je na sposéb gongfu cha. Dzisiaj ta metodg parzy sie wtasciwie
wszystkie rodzaje herbaty, ale to wiasnie turkusowe najpetniej rozwijaja swoje
walory smakowe przyrzadzane w ten sposéb. Sa z natury bardzo ,cierpliwe w pa-
rzeniu”, to znaczy dtugo utrzymuja smak i aromat, nawet parzone wielokrotnie.
Wiaze sie to miedzy innymi z mocnym stopniem zwiniecia lisci, ktére w kolejnych
parzeniach stopniowo sie rozwijaja, uwalniajac za kazdym razem nowe porcje
smaku. Jest to wielka zaleta zwtaszcza w gongfu cha, podczas ktérego te sama,
stosunkowo duzg porcje lisci zalewa sie woda na bardzo krétko, ale wiele razy.

Parzenie herbaty metodq
gongfu cha
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Herbaty turkusowe wywodzg sie z prowingji Fujian
w potudniowo-wschodnich Chinach i do dzisiaj najwiecej
wytwarza sie ich i spozywa witasnie w tym regionie
—w prowincjach Fujian, Guangdong i na Tajwanie. Jedna
z wielu wigzacych sie z nimi legend opowiada o mysli-
wym Hu Liangu (lub Wu Liangu) z Anxi w Fujianie, ktory
podczas wyprawy towieckiej przykryt niesiony na plecach
kosz gatazkami z przypadkowo napotkanego krzewu.
Kiedy po catym dniu wedréwki wrécit do domu, odkryt,
Ze gatazki wydzielaja stodki, przyjemny zapach. Zaparzyt
je we wrzatku i przekonat sie, ze réwniez przyrzadzony
znich napar jest smaczny i orzezwiajacy. Przekonany,
ze krzew, z ktérego pochodzity, jest magiczny, nie baczac
na pdzng pore, pospieszyt w goéry, aby zebraé z niego
wiecej lisci. Kiedy jednak przyniost je do domu i zaparzyt,
okazato sie, ze napar jest gorzki i niesmaczny. Mysliwy
doszedt do wniosku, ze na smak naparu miato wptyw to,
co przez caly dzien dziato sie z listkami — byty prazone
przez stonce, potrzasane w koszu podczas jego wed-
réwki przez gory. Jednym stowem, zostaty poddane
naturalnej oksydacji, przyspieszonej przez ciepto, mie-
szanie iocieranie sie listkdw o siebie. Metoda préb

reklama

i bteddw opracowat sposdb takiego przetwarzania listkow,
aby uzyskac smak i aromat, ktdéry go tak zachwycit. W ten
sposdb powstata pierwsza herbata turkusowa, nazwana
wulongiem na pamiatke mysliwego, poniewaz jego na-
zwisko w miejscowym dialekcie wymawia sie wiasnie
jak wulong, czyli ,Czarny Smok”.

Herbaty turkusowe, czy tez wulongi, sg u nas mato
znane, a starszemu pokoleniu Polakéw Zle sie kojarza
z czasow, kiedy ztej jakosci wulongi byty jedng z niewielu
dostepnych w sklepach herbat. Warto jednak poswieci¢
troche czasu ich poznawaniu, poniewaz dziekiich rézno-
rodnosci prawie kazdy moze znalez¢ wsréd nich swoja
ulubiong herbate, na kazda pore roku i na kazda okazje.

Anna Whodarczyk,
www.morzeherbaty.pl
Zdjecia © Magdalena Rybak,
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