Przewodnik smakow

SPOTKANIA PRZY HERBACIE

= Gdy przychodzi gos¢ — napij sie z nim herbaty, a pogtebi uczucie przyjazni;
I E gdy jestes spragniony — napij sie herbaty, a zwilzy gardto i spowoduje wydzielanie sliny;
{'@ E- gdy jestes zmeczony — napij sie herbaty, a rozluzni miesnie i usunie zmeczenie;
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R gdy masz wolng chwile — napij sie herbaty, a napetni usta i nos piekng wonig;
% gdy serce stroskane — napij sie herbaty, a ukoi serce i oczysci ducha;

l gdy sie przejadtes — napij sie herbaty, a przyspieszy trawienie i usunie ttuszcz.
morzcherbaty. pl (powiedzenie chinskie)

Herbate parzy sie w Chinach od stuleci i petni tam ona rézne funkcje, co ob-
razuje zacytowane wyzej powiedzenie. Mysle, ze nieprzypadkowo na pierwszym
miejscu jest wymieniona herbata, ktdrg czestuje sie przychodzacego goscia, aby
Lpogtebic uczucie przyjazni”. Bo herbate pijemy najczesciej zinnymi ludzmi, a jej
sztuka - to takze sztuka dzielenia sie, dawania i przyjmowania.

Mowiagc o chinskiej sztuce herbaty, wypada przypomnie¢, ze Chinczycy
rozrdzniaja he cha - picie herbaty i pin cha - jej kosztowanie. ,Pijemy” herbate,
chcac zaspokoié pragnienie lub skorzystac z jej zdrowotnych wiasciwosci. Staramy
sie wtedy oczywiscie zaparzy¢ ja poprawnie, tak aby byta smaczna i zachowata
wiasciwosci, na ktérych nam zalezy, ale juz niekoniecznie bedziemy przy-
wigzywac wage do urody naczyn czy otoczenia. Z kolei ,kosztowanie” herbaty
jest czyms wiecej: to poznawanie jej we wszystkich przemianach - podziwianie
suchych listkéw, koloru, smaku i aromatu naparu, a na zakoriczenie — wyparzo-
nych, wilgotnych lisci. Odpowiednio dobrane naczynia i cate otoczenie powinny
nam w tym pomagac.

,Kosztujac” herbate, naturalnie przywiazujemy wieksza wage do sposobu
jej parzenia. Nie bez przyczyny wihasnie z potudniowo-wschodnich Chin, czyli
z prowingji Fujian, Guangdong oraz z Tajwanu, gdzie tradycja ,kosztowania” her-
baty jest szczegdlnie zywa, pochodzi wyrafinowany sposéb jej przyrzadzania,
zwany gongfu cha. Cha oznacza herbate, a stowo gongfu, znane u nas z okres-
lenia chinskiej sztuki walki, jest wieloznaczne i moze oznaczac czas, umiejetnosg,
sztuke, mistrzostwo... Chodzi wiec o takie parzenie herbaty, ktére wymaga wiecej
czasu i szczegdlnych umiejetnosci, dlatego zwykle ttumaczymy gongfu cha
jako ,herbate pracochtonna”.

Gongfu cha polega na parzeniu stosunkowo duzej porgiji lisci w proporcjonalnie
matym naczyniu, ktérym jest najczesciej czajniczek z tak zwanej zi sha - ,pur-
purowej kamionki”, o pojemnosci okoto 100-180 ml, czasami zastepowany
porcelanowym gaiwanem, czyli czarka z przykrywka. Aby tak przyrzadzana her-
bata nie byta zbyt mocna, parzenie musi trwac krétko, za to mozna je powtarzac
wielokrotnie. Dzieki temu za kazdym razem otrzymujemy napar o nieco innym
smaku i aromacie, choc przyrzadzany z tej samej porgji lisci. Pierwsze parzenie
trwa bardzo krétko, zaledwie kilka lub kilkanascie sekund. W miare jak herbata
stabnie, czas kolejnych zaparzen stopniowo sie wydtuza, nie przekraczajac
dwoch, trzech minut. W zaleznosci od upodoban parzacego i gatunku herbaty
Spotkania ,,Otwarte Ogrody - bo niektére z nich sg bardziej ,cierpliwe w parzeniu” niz inne — te sama porcje
w Konstancinie”’ lisci mozna parzy¢ cztery, pie¢, nawet osiem razy.
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Ten sposdb parzenia jest okreslany jako ,pracochtonny”, poniewaz rzeczywis-
cie wymaga sporo wiedzy i doswiadczenia. Parzacy musi odpowiednio dobraé
ilos¢ lisci, temperature wody i czas tak, aby w kazdym z zaparzen uzyskaé
smaczny napar. Wyczucie czasu jest tutaj niezwykle wazne, poniewaz przy
duzej porgji lisci napar nacigga bardzo szybko i przedtuzenie lub skrécenie
tego czasu nawet o kilka sekund moze zupetnie zmieni¢ smak napoju. Dos-
wiadczenia wymaga tez dobranie temperatury wody w zaleznosci od stopnia
oksydacji, zwiniecia, wielkosci listkdw i zawartosci pakéw lisciowych. Niektorzy
pomagaja sobie termometrem i zegarkiem, ale jest to praktykowane zwykle
tylko na poczatku nauki sztuki parzenia herbaty. Doswiadczeni herbaciarze
polegaja wytacznie na wiasnym wyczuciu.

Metoda gongfu cha tradycyjnie byta stosowana do przyrzadzania herbat
turkusowych, poniewaz sg one najpopularniejsze w potudniowo-wschodnich
Chinach - wtasnie z Fujianu pochodzg ich stynne gatunki, takie jak Tie Guanyin
(,Zelazna Bodhisattwa Mitosierdzia”) z miejscowosci Anxi czy Da Hong Pao
(,Wielka Czerwona Szata”) i inne ,herbaty skalne” z gér Wuyi na pétnocy prowingji.
Wiele z nich to herbaty bardzo ,cierpliwe w parzeniu”, ktére z czasem odkrywaja
kolejne niuanse smaku i aromatu, a tym samym szczegdlnie nadaja sie do przy-
rzagdzania na sposéb gongfu cha. W ostatnich latach jednak gongfu cha staje sie
coraz bardziej powszechna takze w innych regionach kraju, réwniez do przy-
rzadzania herbat nie tylko turkusowych. Dzieje sie tak, poniewaz pozwala ona
najpetniej doswiadczac herbaty, a wiec najbardziej sprzyja jej ,kosztowaniu”.
Gongfu cha umozliwia obserwowanie jej przemian w kolejnych zaparzeniach,
a jesli uczestniczymy w spotkaniu koneseréw herbaty, gospodarz dodatkowo
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Spotkanie w Szanghaju, w sklepie
z herbatq o nazwie Yi Shan Yi Wei
(,,Jedna Gora, Jeden Smak”),
ktory prowadzi pani Chang Jing
(na zdjeciach parzy herbate).
Sklep znajduje sie w duzym zespole
herbaciarni i sklepow z herbatq,
ktory nazywa sie Wuyi Cha Cheng
(,,Herbaciane Miasto Wuyi”).
Wuyi to nazwa gor napotnocy
prowincji Fujian, skad

pochodzq stynne herbaty
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pokazuje gosciom suche liscie przed parzeniem i wyparzone fusy po jego za-
konczeniu. ,Kosztujac” herbate, odbieramy jg wszystkimi zmystami, a wiec nie
tylko smakujemy, ale tez wachamy aromat listkéw i naparu, ogladamy ich kolor.
Znawcy herbaty uwazaja, ze herbata ma do zaoferowania znacznie wiecej niz
przyjemny smak i wtasciwosci zdrowotne, a ,kosztujac” ja z odpowiednig uwaga,
mozemy znacznie petniej korzysta¢ z tego, co nam daje.

Takie bliskie spotkania z herbatg wymagajg wtasnie uwagi, wrazliwosci
i skupienia. Sprzyjaja temu starannie dobrane, piekne naczynia i odpowiednie
otoczenie - przytulne wnetrze herbaciarni, wiszacy na $cianie obraz lub zwoj
z kaligrafig, harmonizujace z porg roku kwiaty, tworzaca nastréj muzyka. Albo
urokliwy lesny zakatek, szmer strumienia i $piew ptakéw. Herbata jest w centrum
spotkania, kiedy chcemy ja ,kosztowac”, a cate otoczenie ma nam w tym pomac,
tworzac atmosfere spokoju, skupienia, ale tez odprezenia i radosci.

Herbate mozemy oczywiscie kosztowaé w samotnosci i zaréwno w staro-
zytnych Chinach, jak i dzisiaj znalezlibysmy wielu zwolennikéw takich indywi-
dualnych doswiadczen herbacianych. Ale czesciej, jak juz wspomniano, pijemy
ja w towarzystwie innych oséb. Herbata sprzyja spotkaniom towarzyskim, by¢
moze dlatego, ze jej kosztowanie wymaga oderwania sie od innych czynnosci,
zapomnienia o ktopotach, a to z kolei pomaga nawigza¢ swobodna rozmowe
i stworzy¢ dobra relacje zinnymi uczestnikami spotkania. Jednoczesnie dzielenie
sie wrazeniami z innymi pozwala dostrzec nowe niuanse smaku, aromatu czy
koloru herbaty, pogtebiajac nasza wrazliwos¢.
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W Centrum Sztuki Herbaty im. Lu Yu na Tajwanie uczy sig, ze sztuka herbaty

Spotkanie herbaciane na Tajwanie ma cztery cele:

- piekno samej herbaty, ale tez naczyn i otoczenia,

- zdrowie, zaréwno duszy, jak i ciata, bo odpowiednio dobrana i przy-
rzadzona herbata nie tylko moze wptywac korzystnie na zdrowie, ale takze
poprawia samopoczucie i pozwala odpocza¢,

« ksztattowanie charakteru — przez rozwijanie wrazliwosci, cierpliwosci,
otwarcia na drugiego cztowieka, czyli cech potrzebnych nie tylko podczas
parzenia herbaty,

« podtrzymywanie kontaktéw miedzyludzkich, budowanie wiezi.

Kazde spotkanie herbaciane jest wiec nie tylko
spotkaniem z herbata, ale takze — a moze

przede wszystkim - spotkaniem
z drugim cztowiekiem.

Anna Whodarczyk,
www.morzeherbaty.pl
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