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rozgrzewanie
bez pradu

Herbata — goracy napoj,
ktory zima chetnie
doprawia sie rumem

lub tnnym mocnym
alkoholem, zeby grzat
od srodka. Czy zatem

|<'Lerovvc? L abstynenci
maja dobrowolnte
marznac¢? Oto pare
sposobdw na ominiecie

alkoholowej wktadki

yznawcy herbat niefer-

mentowanych lubig pi¢

herbate zielong o kazdej
porze roku, dnia i nocy. I nie ma
w tym nic dziwnego, bo przeciez
jest niezmierzone bogactwo
zielonych herbat. Tyle ze mamy sie
rozgrzewac...

Zielone herbaty wychladzaja
organizm. Doskonale komponuja
sie z limonka lub cytryna. Graja
pierwsze skrzypce w owocowych
drinkach z lodem na upaty. Czto-
wiek sie rozmarza, a trzeba rozma-
rzad. I nici z egzotyki. Czy zatem
czas porzucic herbate zielona, gdy
zima trzyma¢ Niekoniecznie. Jesli
nie planujesz wkrétce po wypiciu
jakiejs pysznej senchy czy banchy
witac sie z Dziadkiem Mrozem, to
mozesz wypic filizanke zielonej.
Jesli bedziesz do korica wieczora
siedziec na piecu jak glupi Wania z
rosyjskich basni, to pjj zielona do
dna. Jednak w zimne dni i noce
warto brac¢ przykiad z miesz-
karicéw najzimniejszych krain i

wybrac inny kolor herbaty.

Ogiefi smoka

Czerwone, cho¢ nie jak ogied,
herbaty zwane oolong pasuja na
kazda pore roku. Latem i zima, w
podrézy, oolongi mozna pic jak
niektérzy Chirczycy - zaparzone
w puszkach po kawie czy dtugich
przezroczystych tubach z zakretka.
Nie jest to piekne i trudno to
nazwac sztuka herbaty. Ale za to
jakie praktyczne! Herbate oolong
parzymy w 80 st. C. Moze to ta
wyzsza niz w przypadku zielonych
(70 st. C) temperatura parzenia
sprawila, ze Chidczycy wierzyli,
ze w imbryku czerwona herbata
przyjmuje posta¢ smoka¢ A moze
to, ze ich faktura przypomina po-
faldowana plecionke czy nieréwna,
zrogowaciala skére gada¢

Czarno to widze

Chiriskie pojmowanie $wiata
jest dla Europejczyka zagadka. Na
czarne herbaty r

Gdzie sie tylko da, widza smoki.
Sa jednoczesnie wojownikami i
poetami dnia codziennego. ,Na
poludnie od szczytu w oblokach”
- podobno wiasnie to oznacza
stowo yunnan po chirisku. Miody
yunnan, z duza liczba tipséw, czyli
szczytéw krzewu herbacianego,
zdumiewa swoja blogoscia, okra-
glym smakiem, stodowym, orze-
chowym, delikatnym i petnym.
Nazywany jest herbaciang mokka.
Po 4 min. parzenia w 90 st. daje
niebo w gebie.

Czarne herbaty, réwni
skie, cejloriskie i afrykariskie, nie
wychladzaja organizmu. Mozna je
$mialo popija¢ w mrozy, chiody,
przenikliwie wilgotr
jest nam zimno do szpiku kosci.
Sprawdza sie §wietnie assam i jego
szlachetna purpura czy darjeeling
- szampan wsréd herbat. Tylko nie
wolno kupowac ich w zwyktych
sklepach, bo to nie bedzie to samo.
Warto poszukac najlepszej jakosci.
Niech to, co ma by¢ niebiariskie,
niecodzienne, wyrafinowane, nie
stanie si¢ podréba o szlachetnej
nazwie. Szanuj herbate.

Zimowe dodatki

,Spice up your life” - zachecaty
Spice Girls. Przypraw swoje zycie.
Ale jak¢ Ale czym¢ Przyprawami,
korzeniami przywozonymi z
zamorskich krain, gdzie pieprz
rosnie.

Na co dzieri polecam prostote,
ale nie prostactwo. Jesli nie masz
jeszcze najlepszych herbat z
wybornej herbaciarni, to - myslac
ekologicznie i ekonomicznie - przej-
rzyj domowe zapasy i je zuzyj,
zanim kupisz nowe. Posegreguj
herbaty kolorami. Czarne, zielone,
czerwone, biate, zétte, herbatki
ziotowe i owocowe. Jesli jestes
herbofilem, masz tych gatunkéw
cho¢ ze czterdziesci... Herbofilia
okreslam zamitowanie do zidt,
przypraw i ziela herbaty, czyli po
tacinie Herba thea. Pomieszanie
gatunkéw.

Pomieszaj w ceramicznym,
szczelnie zamykanym pojemniku
wszystkie herbaty czarne, jakie
masz, ale tylko te czyste, bez
aromatéw i dodatkéw. Oczywiscie
te lisciaste, a nie pyt w torebkach.
Tak to juz bywa, ze pomieszanie
przecietnych gatunkéw daje w
efekcie lepszy smak i aromat.
Przechowuj swoja mieszanke bez
kontaktu z mocnym $wiatlem,
powietrzem i mnogoscia innych
zapachéw. Herbata reaguje na
Swiatto, wietrzeje i tatwo pochta-
nia inne zapachy, wiec niezbedny
jest naprawde szczelny pojemnik.
Ceramiczny lub z ciemnego szkla.
Pomyst trzymania herbaty w meta-

Katarzyna
Kochanska:

kiperka,
kompozytorka

tym od lat
ajmuje sie

aromaterapig

lowych puszkach nie jest udany. Li- ketingiem

Scie wchodza w reakcje z metalem
i kurcza sie, ciemnieja, brzydn
stabna. Plastik tez zostaw do
yherbatki granulowanej o zapachu
malinowym”, a nie do prawdziwej
herbaty.

Baze juz masz. Teraz siegnij
do zapaséw przypraw. Zlokalizuj
pieprz, ziele angielskie, cynamon,
kardamon, goZdziki, liscie curry,
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PRZEPISY z menu herbaciarni-galerii Herba Thea

Na rozgrzewke

Herbata zastepujaca grzane wino. Do czajniczka (0,5-0,7 litra) wsyp 3
tyzeczki czarnej herbaty, chetnie Ceylon. Do tego dodaj 1 tyzeczke kan-
dyzowanych owocéw do keksu i 1 tyzeczke skérki pomaranczowej. Wsyp
2 tyzeczki trawy cytrynowej. Zalej goraca woda. Parz okoto 5-6 min.

Maxi Kaz

Podobno oprécz zwyktego rozgrzewania przynosi réwniez ,Swiety ogien
rozkoszy seksualnej”. Tak méwia stare ksiegi. Do czajniczka (0,5-0,7 litra)
wsyp 3 tyzeczki czarnej herbaty, chetnie Ceylon lub Assam. Do tego
dodaj 3-4 ziarnka ziela angielskiego. Zalej goraca, ale nie wrzaca woda.
Parz okoto 4-5 min.

Arabeska

Rozgrzewa, pobudza, kojarzy sie orientalnie. Odéwiezajaca jak euka-
liptus, nieco cytrusowa, a jednak korzenna. Do czajniczka (0,5-0,7 litra)
wsyp 3 tyzeczki czarnej herbaty Yunnan i 1/3 tyzeczki mielonego karda-
monu lub okoto 8 rozkruszonych ziaren zielonego kardamonu malabar-
skiego. Zalej goraca woda — po 3 min jest gotowa do picia. Kardamon to
jedna z drozszych przypraw $wiata.

Do dna i do tozka

Rozgrzewa, dobra na przeziebienia, midd dziata antyseptycznie. Cytryna
uzupetnia niedobory witaminy C. Do czajniczka (0,5-0,7 litra) wrzu¢ 3
tyzeczki czarnego yunnana, 2 plastry suszonego lub $wiezego imbiru,
ew. 1/3 tyzeczki mielonego imbiru. Zalej goraca woda — parz 3 minuty.
Podaj filizanke z plastrem cytryny i w malutkim kubeczku 2 tyzki miodu.
Pojadaj midd oddzielnie, a nie stédZ nim herbaty, poniewaz w temper-
aturze powyzej 40 st. traci swoje cenne wtasciwosci (nie dla wegan!).
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anyz gwiazdkowy, szafran, kozie-
radke itd. Zaczynamy kompono-
wanie. Do herbat czarnych bardzo
pasuja przyprawy korzenne. Ich
rozgrzewajace wlasciwosci sa w
pelni kompatybilne z wiasciwo-

Sztuka herba-

ty — jak jedzenie,
jak kazda sztuka
kulinarna — jest
nietrwata, szybko
znika w ustach

$ciami czarnych, fermentowanych
listkéw ziela thea. W komponowa-
niu smakdéw czlowieka ograniczaja
niemal wylacznie przyzwyczajenia,
komunaty, powielane wierzenia.

Krok po kroku

Wszystko rozjasni si¢ w miare
regularnego ¢wiczenia i testowania.
Dodawaj smaki pojedynczo i kosz-
tuj po zaparzeniu. Nie wrzucaj od
razu calej tablicy eco-Mendelejewa
do imbryka. Najpierw o$miel sie
do ziela angielskiego. Po angielsku
zwie sie ono allspice, czyli wszyst-
kie przyprawy korzenne w jednej.
Przyprawa do soséw, zup i bigo-

séw w herbacie¢ Tak! Smakuje,
jakby sie dodato do naparu troche
gozdzikéw, troche cynamonu, tro-
che gatki muszkatotowej, szczypte
pieprzu. Oszczednosc nie lada

i ryzyko mate. Nie inwestujesz

od razu we wszystkie najdrozsze
przyprawy swiata, a jak mieszanka
nie zasmakuje, to pozegnasz sie z
nig bez poczucia straty.

Kolejna wazna uwaga przy
komponowaniu: nie zniechecaj
sie szybko. Trzeba zaczynac od
minimalnych ilosci przyprawy,
zwiekszajac jej stezenie, jesli za
mato ja czud. Latwiej dodac niz
ujac.

Myslisz, ze kardamon i
kozieradka sa do kawy? To nie jest
prawda objawiona. Rozkrusz wiec
ziarna kardamonu malabarskiego o
soczystej, zielonej barwie. Wrzud
do imbryka tupinki i ich wnetrze.
Pachng cytrynowo-eukaliptusowo-
-korzennie. Pod wplywem goraca
wody wydzielaja te wspaniate olej-
ki eteryczne, inaczej: olejki lotne.

Ostatnia porada: kupuj tylko
przyprawy w catosci, niemielone.
Tylko tak sprawdzisz ich jakosc.
WeZ na przyklad w palce goZdzik.
Ta kojarzaca sie z grzanym
winem lub ze §wietami przypra-
wa powinna byc¢ brazowa, a nie
poczerniata. Giéwke powinna miec
cala, a nie ukruszona. No i istotna
jest jej Swiezos¢, obfita zawartoscé
olejkéw. Jak to sprawdzic¢ Nacisnij
paznokciem nézke goZdzika.

W miejscu nacisku powinna sie

Katarzyna Kochanska jest
wtascicielkg marki Herba Thea
(www.herbathea.pl), ktéra zostata
wybrana najlepsza herbaciarnia
w stolicy gtosami widzéw TVN
Warszawa, oraz Akademii Sztuk
Wonnych. Organizuje warsz-
taty i pokazy w catej Polsce.
Warsztaty dla matych grup,
maksimum 60-osobowych, i po-
kazy dla wiekszych grup, nawet
1000-o0sobowych (np. na targach,
festiwalach).

Kontakt: 517 985 324,
k.kochanska@herbathea.pl,
https://www.facebook.com/her-
bathea

pojawic wilgoc. Jesli palec pachnie
olejkiem goZdzikowym, masz swie-
ze gozdziki, ktére w malej ilosci
mozna wsypac do herbaty.

Sztuka herbaty - jak jedzenie,
jak kazda sztuka kulinarna - jest
nietrwata, szybko znika w ustach.
Jednoczesnie jest wyjatkowo
trwata. Opiewa sie jej piekno
od wiekéw, od tysiacleci. Mimo
zmian w trybie zycia czlowieka,
mimo upadku krélestw, mimo
szybkiego tempa codziennosci -
herbata wciaz zajmuje honorowe,
krélewskie miejsce na podniebie-
niach prawdziwych koneseréw i
smakoszy.
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