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O AUTORZE

Maciej Stafiej

MILtOSNIK HERBATY, TWORCA MARKI 'YELLOW STORK TEA'

Herbate pitem odkad pamietam, jednak dopiero na studiach
odkrytem, ze to cos wiecej niz tylko saszetka wrzucona do filizanki.
Od tego czasu pielegnuje swojg pasje do herbaty. Duzg role w
mojej herbacianej drodze odegrat wyjazd na Sri Lanke, gdzie
poznawatem metody produkcji herbaty oraz jej aspekt botaniczny.
Staram sie przekazywac te doswiadczenia innym ludziom. Od 2016
roku prowadze bloga, a takze warsztaty, szkolenia i prelekcje na
temat lisci i naparu Camelia sinensis.
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Na poczatku roku 2021, wraz z kolegq Krz sztc
podjelisSmy decyzje, by pO_]SC o ‘
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JAKOSC HERBATY TO DECYZJA, KTORA PODEJMUJA USTA.

Lu Yu



WSTEP

Kiedy mowimy o konsumpcji herbaty w Europie, to Polacy zajmuja
czwarta pozycje - tuz za Rosjanami. Z kolei w rankingu
miedzynarodowym, przypadla nam dziewiata lokata. Wydawaloby sie, ze
jesli przecietny Polak spozywa napar z zaparzonego kilograma suszu
rocznie, to jest sie czym chwalic. Jednak gdy wezmiemy pod uwage zasade:
"nie 1los¢, a jakoSc¢", to czy nadal jest tak kolorowo? Czy oprocz spozywania
herbaty, potrafimy ja doceniac?

Jesli podobnie jak ja, na oba te pytania odpowiadasz przeczaco - co wiecej,
uwazasz, ze warto byloby dowiedziec sie jak docenic ztozonos¢ smaku 1
aromatu herbaty - ten e-book jest dla Ciebie!

CZEGO DOWIESZ SIE Z TEGO E-BOOKA?

Przede wszystkim, ze jest alternatywa dla owianej z13 stawg "saszetki" i nie
musi by¢ ona droga przez meke. Przez kilka najblizszych stron, pokaze Ci
rowniez jakie s3 style parzenia herbaty 1 w jaki sposob jg przygotowac, by
za kazdym razem czerpac z niej wszystko to co najlepsze. Podziele sie z
Tobga, niepublikowang wczesniej, mojga autorska procedurg testowania
herbaty krok po kroku i skonfrontuje ja z norma ISO 3103.

Dzigki temu, poznasz roznice i samodzielnie wybierzesz metode, ktora
pozwoli Ci parzyc jeszcze lepszg herbate. Postawisz rowniez kolejny krok
ku wiekszej sSwiadomosci konsumenckiej. Co jednak bardzo istotne - e-
book, ktory masz przed sobg nie jest rozwigzaniem wszystkich problemow,
a przez jego objetosc - nie odpowiada na wszystkie pytania. "Sensoryka w
herbacie - czyli procedura sensoryczna krok po kroku" to jedynie zacheta do
dalszego poszukiwania Twojej wlasnej drogi herbaty!

UDANEJ LEKTURY,



OD KRZEWU DO SUSZU

Herbata, niezaleznie od jej rodzaju pochodzi z liSci Camelia Sinensis. Dopiero
metoda obrobki swiezych lisci definiuje jaka finalnie herbate otrzymamy. Choc
konsument na proces produkcji nie ma wptywu, to podstawowa wiedza z tego
zakresu pozwala na Swiadomy odbior naparu, ktory zamierzamy pic.

Niemal kazdy producent herbaty przygotowuje swoj produkt w nieco inny
sposob. Patrzgc na przekroj herbat dostepnych na rynku trudno jest ustali¢ jeden
uniwersalny 1 najlepszy sposob jej wytwarzania. Kazdy z nich jest wyjatkowy, gdyz
wszystko zalezy nie tylko od narzedzi produkcyjnych, ale rowniez od potozenia
samej plantacji, jej blizszego 1 dalszego otoczenia, czy chocby klimatu danego
regionu. Czynnik lokalizacji 1 metod produkcji ma zatem ogromny wpltyw na
jakosc suszu herbacianego dlatego na potrzeby tego e-booka warto przedstawic
uproszczony schemat produkcji herbaty.

Swieze liscie

wigdnigcie wiedniecie wigdnigcie wigdnigcie

wigdnigcie
v podgrzewanie sus%enie plg&?zﬁg;%e podgrzewanie
rolowanie
fermentowanie

suszenie zawljanie oksydowanie

suszenie

WV WV N\ %
Herbata Herbata Herbata Herbata Herbata Herbata
zielona zolta biala oolong czarna fermentowana

thumaczenie: www. kursnaherbate.pl na podstawie: www.worldoftea.org/tea-processing-chart/

Proces produkgcji herbaty wedtug powyzszej tabeli rozpoczyna si¢ od zerwania
listkow z krzewu Camelii. Z racji, iz jest to model uproszczony, nie ma tu
informacji na temat samego zrywania (lub Scinania lisci), a takze ktory 1is¢ zostat
wykorzystany do konkretnej herbaty. Gdybysmy chcieli przedstawic te szczegoty
na wykresie, bagdz rozbudowanym diagramie, musielibysmy wziac pod uwage
kazda herbate 1 adekwatny do niej proces produkcji umiesci¢ osobno.
OtrzymalibySmy mape, ktorej prezentacja w normalnych warunkach bytaby
nieczytelna. Ten przyktad pokazuje jak szerokim zagadnieniem jest samo
zrywanie lisci.

PrzejdZmy jednak do naszego diagramu. Kolejnym elementem wspolnym,
niezaleznie od rodzaju herbaty jest wiedniecie liSci. To element, ktorego nie
mozna pominac, gdyz sprawia, ze s3 one bardziej elastyczne, podatne na zwijanie,
lub rolowanie, a co najwazniejsze - pozbywamy si¢ nadmiaru wody.

Nastepne etapy warunkujg jaki produkt koncowy otrzymamy. Czy bedzie to
herbata czarna, zielona czy oolong zalezy od stopnia utlenienia lisci herbacianych.
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Herbata czarna przed sortowaniem

Dla przykiadu: herbata czarna jest t3, w ktorej oksydacja zachodzi najdtuzej, a wiec
jest najbardziej przetworzona. Na przeciwleglym biegunie znajduje sie herbata
zielona, a wiec ta, ktora tego procesu nie przechodzi w ogole, a wiec najblizej jej do
swiezego listka rosngcego na krzewie.

Co wiec daje nam wiedza na temat roznic pomiedzy
poszczegolnymi herbatami?

Rozumiejgc proces produkcji 1 potrafigc rozroznic herbaty ze wzgledu na
01 rodzaj, jesteSmy w stanie dobrac odpowiednia herbate do naszego nastroju
1 preferencji jeszcze przed zakupem.

Gdy wiemy juz czym roznig si¢ poszczegolne herbaty, duzo tatwiej bedzie
0 2 nam poprawnie ja przygotowac. Unikniemy prostych btedow, ktore psuja
smak naparu.

03 Znajac proces produkcyjny, latwiej jest ocenic jakosc herbaty.

0 4 Stajemy sie Swiadomym konsumentem, nie wybieramy produktow po
omacku, potratimy bardziej docenic ich smak 1 aromat.

Powyzsze punkty sg oczywiscie jedynie wstepem, kroplag w morzu tego co daje
nam swiadome podescie do produktu i rozumienie procesow w jakich powstaje.
Nie inaczej jest w przypadku sensoryki. Dopiero, potaczenie wszystkich puzzli,
chocby na podstawowym poziomie pozwala na lepszy odbior herbaty.

Dlaczego? Poniewaz procedura sensoryczna, ktorg prezentuje w tym e-booku
(strona 9) wymusza na nas skupienie na ocenie i1 analizie suszu 1 naparu. Ale nie
tylko. Przede wszystkim, bez podstawowe] wiedzy na temat herbaty, testowanie jej
wedlug schematu tej procedury nie ma zadnego sensu.

Dobrym wstepem do zdobycia szerszej wiedzy o produkcji herbaty jest moj
blogowy wpis, ktory znajdziesz tuta;j.


https://kursnaherbate.pl/produkcja-herbaty-czarnej/?utm_source=newsletter&utm_medium=ebook&utm_campaign=ocena-sensoryczna

STYLE PARZENIA HERBATY

Prawidlowe przygotowanie herbaty poczgtkowo moze wydawac sie
skomplikowane z uwagi na ilos¢ potrzebnych naczyn, zachowania odpowiednie;j
proporcji wody do suszu, czasu parzenia i temperatury wody. Prawda jest, iz
poprawne parzenie wymaga stosowania sie¢ do pewnych zasad, jednak nie s3 one
zbyt skomplikowane i juz po kilku préobach, mozna otrzymac napar zgodny ze
sztuka. Zasadniczo wyrozniamy dwa style parzenia herbaty: styl wschodni oraz styl

zachodni.

Jak nie trudno sie¢ domysle¢ metody parzenia swoje nazwy biora od kierunkow
rejonow swiata, w ktorych sg stosowane. Tak wiec styl wschodni, nazywany
rowniez Gong Fu Cha to herbata parzona w krajach takich jak Chiny, Korea czy
Japonia, zachodni zas to Europa, USA czy Australia.

Style parzenia

PODSTAWOWE ROZNICE

ZACHODNI WSCHODNI

Krotki czas parzenia (15-45 s)

Duzo herbaty (6-8 g)

Niewielka ilos¢ wody (120 ml)

Parzenie w szklance / filizance

Parzenie w gaiwanie /
shiboridashi / czajniczkach

STY L Herbate parzymy krotko, w

stosunkowo niewielkiej ilosci
WSCHODN’ wody, uzywajgc duzej ilosci
suszu. Korzystamy rowniez

ze specjalnych naczyn.

W Polsce parzy tak wiekszosc¢ S
konsumentow herbaty. Parzenie TYL

lisciastej w duzym dzbanku, lub ZA CHODN’

ekspresowej w filizance nikogo
nie dziwi.




PROCEDURA 10 KROKOW

Herbate mozemy parzyc zachowujac podstawowe zasady, w zaleznosci od stylu, a
takze jesli mamy na to ochote, przygotowac ja w sposob jaki nam najbardzie;j
odpowiada. Oczywistym zatem staje si¢, ze dowolnos¢ w przyrzadzaniu naparu
herbacianego sprawia, iz nie zawsze mozemy zaparzyc¢ taka samg herbate jak
poprzednim razem. Nie jest to problemem, kiedy parzymy dla siebie lub dla
bliskich. Sprawa komplikuje sie, gdy prowadzimy dziatalnosc, lub chcemy
porownac probki herbaty otrzymane od producenta. Z racji tego, ze zdarza sie, 1z
plantatorzy wysytaja najpierw dobry produkt, a p6zniej nieco gorszy, musimy
mieC pewnosc, ze otrzymujemy, a pozniej sprzedajemy lub serwujemy zawsze ten
sam towar. Dzieki normom i procedurze standaryzacji parzenia herbaty,
porzadkujemy ten proces, mozemy szukac roznic pomiedzy parzeniami lub
konkretnymi herbatami, a co najwazniejsze - mozemy zapewnic sobie punkt
odniesienia.

Niewazne zatem, czy parzysz herbate dla przyjemnosci, czy zarabiasz na niej -
procedura moze okazac sie¢ pomocna. Ponizszg przygotowalem na wlasne
potrzeby, stosuje ja 1 jestem z niej zadowolony. Mozesz wprowadzac do niej swoje
modyfikacje, gdyz uwazam, iz przygotowany przeze mnie materiat jest punktem
wyjsciowym do dalszego poznawania herbaty - a to kazdy robi na swoj wlasny
SPosob.

O CZYM PAMIETAC PRZED PARZENIEM?

GRAMATURA 5-8g:
ILOSC WODY 120 ml:

NACZYNIA Biatego koloru. Ogrzewamy przed parzeniem;
ILOSCPARZEN Do 10 parzen;

TEMPERATURA  Odpowiednia dla danej herbaty;

CZAS PARZENIA 5s(przeptukanie)/10s/15s/30s/45s;

NARZEDZIA Termometr, waga, stoper;
OTOCZENIE Ciche, bezzapachowe, sprzyjajgce skupieniu;
INNE Przeptukujemy usta cieptg wodg;

Uzywamy gaiwanu, cha hai'a, czarek;

Korzystamy z przezroczystej szklanki do
oceny klarownosci naparu;

Nie pijemy wrzgtku;

Sporzgdzamy notatki.



10 KROKOW

l Oceniamy wyglad suchych lisci
e KOLOR
o KSZTALT
e TEKSTURA (DETALE)
e ROZMIAR LISCIA

2 Zapach suchych lisci (w rozgrzanym naczyniu)
e SZUKAMY WSPOMNIEN
e UZYWAMY NAJBLIZSZYCH OKRESLEN
o ZASTANAWIAMY SIE NAD SKOJARZENIAMI
e NOTUJEMY

[ I 2 [ J [ ]
Zapach mokrych lisci (po zaparzeniu)
e SZUKAMY WSPOMNIEN / OKRESLEN / SKOJARZEN
e ROZNICE DO PUNKTU 2 - JAK ZAPACH EWNOLUOWAL, CZY SIE ZMIENIL? CZY
ODNAJDUJEMY W NIM COS NOWEGO?
e NOTUJEMY WEASNE ODCZUCIA, POZNIEJ JESLI TO MOZLIWE - WYMIENIAMY OPINIE

3

4 Oceniamy kolor naparu

o STARAMY SIE ROBIC TO JAK NAJDOKEADNIEJ
e POWTARZAMY PRZY KAZDYM PARZENIU
e MOZEMY POKUSIC SIE O OCENE ZAPACHU NAPARU

5 Smak - pierwsze wrazenie (tekstura)
o TEKSTURE OCENIAMY JAKO PIERWSZA, GDYZ JEST NAJBARDZIEJ 'ULOTNA'

OCENIAMY "CIEZKOSC" HERBATY (MOCNA/SEABA)

OCENIAMY CIERPKOSC / GORYCZ

OCENIAMY KONSYSTENCJE (RZADKA / LEKKA / SYROPOWA / KLEISTA)

[ ]
6 Smak - oceniamy nuty
o OCENIAMY NUTY SMAKOWE WG. KOEA SMAKOW
NAJPIERW SKUPIAMY SIE NA WEASNYCH PRZEMYSLENIACH
POZNIEJ (JESLI TO MOZLIWE) ROZMAWIAMY / DZIELIMY SIE ODCZUCIAMI
POWTARZAMY CO PARZENIE. SZUKAMY ROZNIC.

[ J [ J
Oceniamy zapach pustego cha hai'a
e WYKONAC PO KILKU PARZENIACH
o POSZUKUJEMY MINERALNYCH NUT
e NOTUJEMY JAK DLUGO SIE UTRZYMUJE
e IM DLUZEJ SIE UTRZYMUJE - TYM LEPIEJ

7

[ J [ [ (] [
Finisz (oceniamy po kilku parzeniach)
e CZY W OGOLE WYSTEPUJE?

o CZY JEST INTENSYWNY CZY SLABY?
e CZY JEST DLUGI CZY KROTKI?
e CZY WYSTEPUJE EFEKT "SCIAGAJACY", ZMIENIAJACY SIE W KWIATOWY?

[ ] [ JW 2 [ ]
Analiza mokrych lisci
e JAK SIE ROZWIJAJA? (CO PARZENIE)
¢ KOLOR (JEDNOLITY / PRZEBARWIENIA)
e KRAWEDZIE (USZKODZONE / NIEUSZKODZONE)
o WIELKOSC LISCIA ORAZ JEGO OGOLNY WYGLAD

[ ]
Doznania
e NOTUJEMY WSZYSTKIE WSPOMNIENIA

e CZY CZUJEMY SIE POBUDZENI, CZY JESTESMY SPOKOJNI?
e ZAPISUJEMY PRZEMYSLENIA
e PROBUJEMY PODSUMOWAC NASZ TEST

_10_



NORMA [50 3103

Herbata parzona w zestawach kiperskich wedtug ISO 3103

To nic innego jak standard stworzony przez Miedzynarodowga Organizacje
Standaryzacyjna (International Organization of Standarization) opisujacy metode
parzenia herbaty do celow sensorycznych. Norma ISO 3130 okresla, z czego
maja by¢ wykonane naczynia (porcelana lub ceramika), jaki powinien byc ich
kolor (biaty) czy ich dokladne wymiary.

Z. wlasnych obserwacji wiem, ze standard ten jest wykorzystywany przez wielu
producentow na Swiecie - zarowno tych matych jak i korporacyjnych gigantow.

JAK PARZYC HERBATE WEDLUG NORMY [SO 31037

GRAMATURA 4g:
ILOSC WODY 100 ml:

NACZYNIA Zestaw kiperski;

ILOSC PARZEN 1

TEMPERATURA  Odpowiednia dla danej herbaty;
CZAS PARZENIA 6 minut.

Pytanie, ktore automatycznie nasuwa si¢ po przeczytaniu tych parametrow:
Dlaczego parzymy tak dtugo? Oto6z im dluzej parzymy herbate, tym wiecej zwigzkow
przenika z lisci do naparu: tych "ztych" jak 1 tych "dobrych". Wprawny tester od
razu wyczuje co jest nie tak 1 odrzuci, bagdz zaakceptuje dang herbate. Oczywiscie
taka herbata jest nie do wypicia i1 po kazdym tyku nabranym z tyzki kiperskiej,
osoba testujaca napar musi j3g wypluc.
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PODSUMOWANIE

Droga herbaty nigdy sie nie konczy. Im dluzej nig idziemy, tym czesciej zdajemy
sobie z tego sprawe. Mimo to, warto nig podazac, poniewaz ciggle jest tu cos do
odkrycia.

Niech ten e-book bedzie kolejng cegietka Twojej herbacianej historii. Zanim
jednak postawie ostatnia kropke, chcialbym krotko podsumowac poprzednie
dwie metody parzenia herbaty oraz dlaczego postanowitem umiescic je obie.

Oto6z zarowno metoda opisana przeze mnie, jak 1 przez Miedzynarodowg
Organizacje Standaryzacyjna maja swoje plusy 1 minusy. Mozemy wybierac
pomiedzy ta, ktoéra bardziej nam odpowiada, albo daje lepsze efekty. Jednak jesli
chcemy naprawde dobrze poznac herbaty, ktore pijemy - powinniSmy stosowac
te metody jednoczesnie. Potraktujmy je jako uzupelnienie, poszerzenie naszej
perspektywy w sensorycznym testowaniu herbat.

Nie zapominajmy rowniez o edukagji, ktora jest szalenie wazna. Poszukujmy
wiedzy, badzmy jej glodni. Rozmawiajmy z ludzmi, poszerzajmy nasze
horyzonty, gdyz tylko tak, bedziemy mogli zmienic¢ odbior rankingu, o ktorym
wspominalem na poczatku. Wybierajac swiadomie dobrg herbate, stawiamy na
jakosc, a nie 1losc, co na koniec dnia - zawsze procentuje.

Jesli udato Ci sie¢ dotrwac do konca - dzigkuje. Mam nadziejg, ze informacje

zawarte w tym e-booku beda dla Ciebie pomocne. Jesli uznasz, ze warto cos
zmienic, poprawic - co$ Ci sie nie podoba, albo wrecz przeciwnie - daj znac!

Niech herbata bedzie z Tob3!

EMAIL

maciej@yellowstorktea.com

https://yellowstorkta.com
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