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O autorze

Maciej Stafiej

Herbatę piłem odkąd pamiętam, jednak dopiero na studiach

odkryłem, że to coś więcej niż tylko saszetka wrzucona do filiżanki.

Od tego czasu pielęgnuję swoją pasję do herbaty. Dużą rolę w

mojej herbacianej drodze odegrał wyjazd na Sri Lankę, gdzie

poznawałem metody produkcji herbaty oraz jej aspekt botaniczny.

Staram się przekazywać te doświadczenia innym ludziom. Od 2016

roku prowadzę bloga, a także warsztaty, szkolenia i prelekcje na

temat liści i naparu Camelia sinensis. 

Na początku roku 2021, wraz z kolegą Krzysztofem Grothem,

podjęliśmy decyzję, by pójść o krok dalej i uruchomić projekt, który

planowaliśmy ponad dwa lata: markę Yellow Stork Tea - zajmującą

się edukacją i sprzedażą herbaty.

Naszą misją jest, by ludzie pili lepszą herbatę.

MIŁOŚNIK  HERBATY ,  TWÓRCA  MARKI  'YELLOW  STORK  TEA '

YELLOWSTORKTEA .COM

J A K O Ś Ć  H E R B A T Y  T O  D E C Y Z J A ,  K T Ó R Ą  P O D E J M U J Ą  U S T A .

Lu Yu



Wstęp

Maciej Stafiej
U D A N E J  L E K T U R Y ,

Kiedy mówimy o konsumpcji herbaty w Europie, to Polacy zajmują
czwartą pozycję - tuż za Rosjanami. Z kolei w rankingu
międzynarodowym, przypadła nam dziewiąta lokata. Wydawałoby się, że
jeśli przeciętny Polak spożywa napar z zaparzonego kilograma suszu
rocznie, to jest się czym chwalić. Jednak gdy weźmiemy pod uwagę zasadę:
"nie ilość, a jakość", to czy nadal jest tak kolorowo? Czy oprócz spożywania
herbaty, potrafimy ją doceniać?

Jeśli podobnie jak ja, na oba te pytania odpowiadasz przecząco - co więcej,
uważasz, że warto byłoby dowiedzieć się jak docenić złożoność smaku i
aromatu herbaty - ten e-book jest dla Ciebie!

Czego dowiesz się z tego e-booka?

Przede wszystkim, że jest alternatywa dla owianej złą sławą "saszetki" i nie
musi być ona drogą przez mękę. Przez kilka najbliższych stron, pokażę Ci
również jakie są style parzenia herbaty i w jaki sposób ją przygotować, by
za każdym razem czerpać z niej wszystko to co najlepsze. Podzielę się z
Tobą, niepublikowaną wcześniej, moją autorską procedurą testowania
herbaty krok po kroku i skonfrontuję ją z normą ISO 3103. 

Dzięki temu, poznasz różnicę i samodzielnie wybierzesz metodę, która
pozwoli Ci parzyć jeszcze lepszą herbatę. Postawisz również kolejny krok
ku większej świadomości konsumenckiej. Co jednak bardzo istotne - e-
book, który masz przed sobą nie jest rozwiązaniem wszystkich problemów,
a przez jego objętość - nie odpowiada na wszystkie pytania. "Sensoryka w
herbacie - czyli procedura sensoryczna krok po kroku" to jedynie zachęta do
dalszego poszukiwania Twojej własnej drogi herbaty!
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Od krzewu do suszu
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Herbata, niezależnie od jej rodzaju pochodzi z liści Camelia Sinensis. Dopiero
metoda obróbki świeżych liści definiuje jaką finalnie herbatę otrzymamy. Choć
konsument na proces produkcji nie ma wpływu, to podstawowa wiedza z tego
zakresu pozwala na świadomy odbiór naparu, który zamierzamy pić. 

Niemal każdy producent herbaty przygotowuje swój produkt w nieco inny
sposób. Patrząc na przekrój herbat dostępnych na rynku trudno jest ustalić jeden
uniwersalny i najlepszy sposób jej wytwarzania. Każdy z nich jest wyjątkowy, gdyż
wszystko zależy nie tylko od narzędzi produkcyjnych, ale również od położenia
samej plantacji, jej bliższego i dalszego otoczenia, czy choćby klimatu danego
regionu. Czynnik lokalizacji i metod produkcji ma zatem ogromny wpływ na
jakość suszu herbacianego dlatego na potrzeby tego e-booka warto przedstawić
uproszczony schemat produkcji herbaty.

Proces produkcji herbaty według powyższej tabeli rozpoczyna się od zerwania
listków z krzewu Camelii. Z racji, iż jest to model uproszczony, nie ma tu
informacji na temat samego zrywania (lub ścinania liści), a także który liść został
wykorzystany do konkretnej herbaty. Gdybyśmy chcieli przedstawić te szczegóły
na wykresie, bądź rozbudowanym diagramie, musielibyśmy wziąć pod uwagę
każdą herbatę i adekwatny do niej proces produkcji umieścić osobno.
Otrzymalibyśmy mapę, której prezentacja w normalnych warunkach byłaby
nieczytelna. Ten przykład pokazuje jak szerokim zagadnieniem jest samo
zrywanie liści.

Przejdźmy jednak do naszego diagramu. Kolejnym elementem wspólnym,
niezależnie od rodzaju herbaty jest więdnięcie liści. To element, którego nie
można pominąć, gdyż sprawia, że są one bardziej elastyczne, podatne na zwijanie,
lub rolowanie, a co najważniejsze - pozbywamy się nadmiaru wody.

Następne etapy warunkują jaki produkt końcowy otrzymamy. Czy będzie to
herbata czarna, zielona czy oolong zależy od stopnia utlenienia liści herbacianych.



Dla przykładu: herbata czarna jest tą, w której oksydacja zachodzi najdłużej, a więc
jest najbardziej przetworzona. Na przeciwległym biegunie znajduje się herbata
zielona, a więc ta, która tego procesu nie przechodzi w ogóle, a więc najbliżej jej do
świeżego listka rosnącego na krzewie.

Herbata czarna przed sortowaniem

Co więc daje nam wiedza na temat różnic pomiędzy
poszczególnymi herbatami? 

01
Rozumiejąc proces produkcji i potrafiąc rozróżnić herbaty ze względu na
rodzaj, jesteśmy w stanie dobrać odpowiednią herbatę do naszego nastroju
i preferencji jeszcze przed zakupem.

02
Gdy wiemy już czym różnią się poszczególne herbaty, dużo łatwiej będzie
nam poprawnie ją przygotować. Unikniemy prostych błędów, które psują
smak naparu. 

03 Znając proces produkcyjny, łatwiej jest ocenić jakość herbaty.

04 Stajemy się świadomym konsumentem, nie wybieramy produktów po
omacku, potrafimy bardziej docenić ich smak i aromat.

Powyższe punkty są oczywiście jedynie wstępem, kroplą w morzu tego co daje
nam świadome podeście do produktu i rozumienie procesów w jakich powstaje.
Nie inaczej jest w przypadku sensoryki. Dopiero, połączenie wszystkich puzzli,
choćby na podstawowym poziomie pozwala na lepszy odbiór herbaty. 

Dlaczego? Ponieważ procedura sensoryczna, którą prezentuję w tym e-booku
(strona 9) wymusza na nas skupienie na ocenie i analizie suszu i naparu. Ale nie
tylko. Przede wszystkim, bez podstawowej wiedzy na temat herbaty, testowanie jej
według schematu tej procedury nie ma żadnego sensu. 

Dobrym wstępem do zdobycia szerszej wiedzy o produkcji herbaty jest mój
blogowy wpis, który znajdziesz         .tutaj
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Style parzenia herbaty

Z A C H O D N I

Krótki czas parzenia (15-45 s)

Dużo herbaty (6-8 g)

Niewielka ilość wody (120 ml)

Parzenie w szklance / filiżance

Parzenie w gaiwanie /
shiboridashi / czajniczkach

W S C H O D N I

Style parzenia
P O D S T A W O W E  R Ó Ż N I C E

Prawidłowe przygotowanie herbaty początkowo może wydawać się
skomplikowane z uwagi na ilość potrzebnych naczyń, zachowania odpowiedniej
proporcji wody do suszu, czasu parzenia i temperatury wody. Prawdą jest, iż
poprawne parzenie wymaga stosowania się do pewnych zasad, jednak nie są one
zbyt skomplikowane i już po kilku próbach, można otrzymać napar zgodny ze
sztuką. Zasadniczo wyróżniamy dwa style parzenia herbaty: styl wschodni oraz styl
zachodni. 

Jak nie trudno się domyśleć metody parzenia swoje nazwy biorą od kierunków
rejonów świata, w których są stosowane. Tak więc styl wschodni, nazywany
również Gong Fu Cha to herbata parzona w krajach takich jak Chiny, Korea czy
Japonia, zachodni zaś to Europa, USA czy Australia. 

W S C H O D N I

STYL 

WSCHODNI

Herbatę parzymy krótko, w

stosunkowo niewielkiej ilości

wody, używając dużej ilości

suszu. Korzystamy również

ze specjalnych naczyń.

STYL 

ZACHODNI

W Polsce parzy tak większość

konsumentów herbaty. Parzenie

liściastej w dużym dzbanku, lub

ekspresowej w filiżance nikogo

nie dziwi.
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Procedura 10 kroków
Herbatę możemy parzyć zachowując podstawowe zasady, w zależności od stylu, a
także jeśli mamy na to ochotę, przygotować ją w sposób jaki nam najbardziej
odpowiada. Oczywistym zatem staje się, że dowolność w przyrządzaniu naparu
herbacianego sprawia, iż nie zawsze możemy zaparzyć taką samą herbatę jak
poprzednim razem. Nie jest to problemem, kiedy parzymy dla siebie lub dla
bliskich. Sprawa komplikuje się, gdy prowadzimy działalność, lub chcemy
porównać próbki herbaty otrzymane od producenta. Z racji tego, że zdarza się, iż
plantatorzy wysyłają najpierw dobry produkt, a później nieco gorszy, musimy
mieć pewność, że otrzymujemy, a później sprzedajemy lub serwujemy zawsze ten
sam towar. Dzięki normom i procedurze standaryzacji parzenia herbaty,
porządkujemy ten proces, możemy szukać różnic pomiędzy parzeniami lub
konkretnymi herbatami, a co najważniejsze - możemy zapewnić sobie punkt
odniesienia. 

Nieważne zatem, czy parzysz herbatę dla przyjemności, czy zarabiasz na niej -
procedura może okazać się pomocna. Poniższą przygotowałem na własne
potrzeby, stosuję ją i jestem z niej zadowolony. Możesz wprowadzać do niej swoje
modyfikacje, gdyż uważam, iż przygotowany przeze mnie materiał jest punktem
wyjściowym do dalszego poznawania herbaty - a to każdy robi na swój własny
sposób.

GRAMATURA

ILOŚĆ WODY 120 ml;

5 - 8 g;

O czym pamiętać przed parzeniem?

NACZYNIA

ILOŚĆ PARZEŃ Do 10 parzeń;

Białego koloru. Ogrzewamy przed parzeniem; 

TEMPERATURA Odpowiednia dla danej herbaty;

CZAS PARZENIA

NARZĘDZIA Termometr, waga, stoper;

5 s (przepłukanie) / 10 s / 15 s / 30 s / 45 s;

INNE Przepłukujemy usta ciepłą wodą;

Używamy gaiwanu, cha hai'a, czarek;

Korzystamy z przezroczystej szklanki do

oceny klarowności naparu;

Nie pijemy wrzątku;

Sporządzamy notatki.

OTOCZENIE Ciche, bezzapachowe,  sprzyjające skupieniu;
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10 kroków

1 Oceniamy wygląd suchych liści
KOLOR

KSZTAŁT

TEKSTURA (DETALE)

ROZMIAR LIŚCIA

2 Zapach suchych liści (w rozgrzanym naczyniu)
SZUKAMY WSPOMNIEŃ
UŻYWAMY NAJBLIŻSZYCH OKREŚLEŃ
ZASTANAWIAMY SIĘ NAD SKOJARZENIAMI

NOTUJEMY 

3 Zapach mokrych liści (po zaparzeniu)
SZUKAMY WSPOMNIEŃ / OKREŚLEŃ / SKOJARZEŃ
RÓŻNICE DO PUNKTU 2 - JAK ZAPACH EWOLUOWAŁ, CZY SIĘ ZMIENIŁ? CZY

ODNAJDUJEMY W NIM COŚ NOWEGO?

NOTUJEMY WŁASNE ODCZUCIA, PÓŹNIEJ JEŚLI TO MOŻLIWE - WYMIENIAMY OPINIE

4 Oceniamy kolor naparu
STARAMY SIĘ ROBIĆ TO JAK NAJDOKŁADNIEJ

POWTARZAMY PRZY KAŻDYM PARZENIU

MOŻEMY POKUSIĆ SIĘ O OCENĘ ZAPACHU NAPARU

5 Smak - pierwsze wrażenie (tekstura)
TEKSTURĘ OCENIAMY JAKO PIERWSZĄ, GDYŻ JEST NAJBARDZIEJ 'ULOTNA'

OCENIAMY "CIĘŻKOŚĆ" HERBATY (MOCNA/SŁABA)

OCENIAMY CIERPKOŚĆ / GORYCZ

OCENIAMY KONSYSTENCJĘ (RZADKA / LEKKA / SYROPOWA / KLEISTA)

6 Smak - oceniamy nuty 
OCENIAMY NUTY SMAKOWE WG. KOŁA SMAKÓW

NAJPIERW SKUPIAMY SIĘ NA WŁASNYCH PRZEMYŚLENIACH

PÓŹNIEJ (JEŚLI TO MOŻLIWE) ROZMAWIAMY / DZIELIMY SIĘ ODCZUCIAMI

POWTARZAMY CO PARZENIE. SZUKAMY RÓŻNIC.

7 Oceniamy zapach pustego cha hai'a
WYKONAĆ PO KILKU PARZENIACH

POSZUKUJEMY MINERALNYCH NUT

NOTUJEMY JAK DŁUGO SIĘ UTRZYMUJE

IM DŁUŻEJ SIĘ UTRZYMUJE - TYM LEPIEJ

8 Finisz (oceniamy po kilku parzeniach)
CZY W OGÓLE WYSTĘPUJE?

CZY JEST INTENSYWNY CZY SŁABY?

CZY JEST DŁUGI CZY KRÓTKI?

CZY WYSTĘPUJE EFEKT "ŚCIĄGAJĄCY", ZMIENIAJĄCY SIĘ W KWIATOWY?

9 Analiza mokrych liści
JAK SIĘ ROZWIJAJĄ? (CO PARZENIE)

KOLOR (JEDNOLITY / PRZEBARWIENIA)

KRAWĘDZIE (USZKODZONE / NIEUSZKODZONE)

WIELKOŚĆ LIŚCIA ORAZ JEGO OGÓLNY WYGLĄD

10 Doznania
NOTUJEMY WSZYSTKIE WSPOMNIENIA

CZY CZUJEMY SIĘ POBUDZENI, CZY JESTEŚMY SPOKOJNI?

ZAPISUJEMY PRZEMYŚLENIA

PRÓBUJEMY PODSUMOWAĆ NASZ TEST
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Norma ISO 3103
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To nic innego jak standard stworzony przez Międzynarodową Organizację
Standaryzacyjną (International Organization of Standarization) opisujący metodę
parzenia herbaty do celów sensorycznych. Norma ISO 3130 określa, z czego
mają być wykonane naczynia (porcelana lub ceramika), jaki powinien być ich
kolor (biały) czy ich dokładne wymiary. 

Z własnych obserwacji wiem, że standard ten jest wykorzystywany przez wielu
producentów na świecie - zarówno tych małych jak i korporacyjnych gigantów.

GRAMATURA

ILOŚĆ WODY 100 ml;

4 g;

NACZYNIA

ILOŚĆ PARZEŃ 1;

Zestaw kiperski;

TEMPERATURA Odpowiednia dla danej herbaty;

CZAS PARZENIA 6 minut.

Jak parzyć herbatę według normy ISO 3103?

Pytanie, które automatycznie nasuwa się po przeczytaniu tych parametrów:
Dlaczego parzymy tak długo? Otóż im dłużej parzymy herbatę, tym więcej związków
przenika z liści do naparu: tych "złych" jak i tych "dobrych". Wprawny tester od
razu wyczuje co jest nie tak i odrzuci, bądź zaakceptuje daną herbatę. Oczywiście
taka herbata jest nie do wypicia i po każdym łyku nabranym z łyżki kiperskiej,
osoba testująca napar musi ją wypluć. 

Herbata parzona w zestawach kiperskich według ISO 3103



Podsumowanie

EMAIL
maciej@yellowstorktea.com

WWW
https://yellowstorkta.com
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Droga herbaty nigdy się nie kończy. Im dłużej nią idziemy, tym częściej zdajemy
sobie z tego sprawę. Mimo to, warto nią podążać, ponieważ ciągle jest tu coś do
odkrycia. 

Niech ten e-book będzie kolejną cegiełką Twojej herbacianej historii. Zanim
jednak postawię ostatnią kropkę, chciałbym krótko podsumować poprzednie
dwie metody parzenia herbaty oraz dlaczego postanowiłem umieścić je obie.

Otóż zarówno metoda opisana przeze mnie, jak i przez Międzynarodową
Organizację Standaryzacyjną mają swoje plusy i minusy. Możemy wybierać
pomiędzy tą, która bardziej nam odpowiada, albo daje lepsze efekty. Jednak jeśli
chcemy naprawdę dobrze poznać herbaty, które pijemy - powinniśmy stosować
te metody jednocześnie. Potraktujmy je jako uzupełnienie, poszerzenie naszej
perspektywy w sensorycznym testowaniu herbat. 

Nie zapominajmy również o edukacji, która jest szalenie ważna. Poszukujmy
wiedzy, bądźmy jej głodni. Rozmawiajmy z ludźmi, poszerzajmy nasze
horyzonty, gdyż tylko tak, będziemy mogli zmienić odbiór rankingu, o którym
wspominałem na początku. Wybierając świadomie dobrą herbatę, stawiamy na
jakość, a nie ilość, co na koniec dnia - zawsze procentuje. 

Jeśli udało Ci się dotrwać do końca - dziękuję. Mam nadzieję, że informacje
zawarte w tym e-booku będą dla Ciebie pomocne. Jeśli uznasz, że warto coś
zmienić, poprawić - coś Ci się nie podoba, albo wręcz przeciwnie - daj znać! 

Niech herbata będzie z Tobą!

Maciej Stafiej
 

https://kursnaherbate.pl/

