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W smakowg podréz do Japonii wybrac sie mozna byto w poniedziatkowe popotudnie 27
stycznia odwiedzajgc herbaciarnie Laja na cieszyrnskim Wzgdrzu Zamkowym. W ramach
projektu 12 smakow Swiata realizowanego w ramach projektu "Mtodziez w dziataniu"
dofinansowanego przez Komisje Europejskg zorganizowano tam degustacje herbat
japonskich, na ktérg wstep byt wolny, a herbaty kazdy mégt posmakowac.

Kolejne tradycyjne japonskie herbaty przygotowywat Tomas Ruta. Zaczgt od najbardziej ekskluzywnej herbaty
parzonej w ramach ceremonii picia herbaty. Parzenie takiej herbaty jest trwajgcym dwie godziny obrzedem. Nic
wiec dziwnego, ze traktowane jest odswietnie. Prezentujac ten rodzaj herbaty Tomas Ruta skrécit znacznie proces
parzenia, jednak pokazat wszystkie jego tradycyjne elementy. Efektem kohcowym bytfa gesta, zielona maz, ktérej
kazdy mogt skosztowacd. Coz ukrywac. Dla wiekszosci nieprzywykiych do tego ekskluzywnego smaku europejskich
podniebien rozkoszg smakowg owe cudo nie byto...

Kiedy czarka z elitarng zielong mazig obeszta juz w koto sali padto pytanie, co w Japonii pije sie na co dzien. Prelegent
Spieszyt z odpowiedzig, naturalnie réwniez zilustrowang zaréwno pokazem procesu parzenia, tym razem duzo
prostszego i szybszego, jak i degustacja. Wyjasnit, ze 98% herbat W Japonii to herbaty zielone. Praktycznie nie pije
sie tam innych, a nieliczne czarne s3 dla Japoriczykéw dziwnymi eksperymentami. Ta codzienna herbata byta juz w
postaci ptynnej, jakg znamy z naszych doméw jako herbate, miata jednak znacznie bardziej wyrazisty smak, niz
zielona herbata, ktérg kupujemy w naszych sklepach. Tomas Ruta wyjasnit, ze charakterystyczny, intensywny smak
kosztowana wtasnie podczas degustacji herbata gyokuro zawdziecza temu, iz przez ostatni miesigc przed zbiorem
jej plantacja jest niemal zupetnie zacieniana. - To powoduje, ze po zaparzeniu herbata ta jest ciemnozielona. To tak,
jak ze wszystkimi innymi roslinami. Zauwazcie panstwo, ze te, ktdre rosng w cieniu, na przykitad mech, majg
znacznie ciemniejszg zielen, niz rosngce w nastonecznionych miejscach. Wigze sie to z tym, ze wytwarza¢ muszg
wiecej chlorofilu. Tomas Ruta przyznat, ze wtasnie herbata gyokuro jest jego ulubiong i od trzech lat pije praktycznie
tylko taka. Zalewa sie jg dos¢ chtodng wodg, okoto 60 stopni. - Nie jest to jednak sztywna regufa. Zima
zazwyczaj zalewa sie wodg cieplejszg, gdyz gdy jest zimno mamy ochote na cieplejsza herbate - stwierdzit
dodajac, ze rowniez uprzednie gotowanie wody na herbate, ktérg pdzniej studzimy do odpowiedniej temperatury,
nie jest konieczne, gdyz mozna wode po prostu podgrzac¢ jedynie do pozadanej temperatury, a zbyt diugie
gotowanie wodzie wcale nie stuzy. Zdradzit takze, ze wode, z ktérej przygotowuje herbate do degustacji wraz z
kolegg dzi$ przyniesli Swiezg ze zrédta Morawki. Tym, ktérzy wskazywali na piane i metnos¢ herbaty zalanej
niedogotowang wodg z kranu wyjasnit takze, ze to zalezy od stopnia jej zmineralizowania oraz, ze woda w
cieszynskich kranach jest dos¢ mocno wapienna, podczas gdy ta w kranach czeskocieszyriskich jest duzo mieksza.

Wiele mowi sie o zdrowotnych wiasciwosciach herbaty, zwtaszcza zielonej. Nic wiec dziwnego, ze prowadzacy
degustacje byt o to pytany. Wyjasnit, ze zielona japonska herbata pozytywnie wpltywa na trawienie, oczyszcza, a
takze pobudza, wiec gdy napijemy sie jej wieczorem, by zasng¢ musimy pozniej co$ jeszcze zjeS¢. - Dawniej
herbata uwazana byfa za lek. W 1945 roku po Hiroszimie pierwsze, co zalecano ludziom, to picie zielonej
herbaty, ktora oczyszcza i ma duzo antyoksydantow - zauwazyt Tomas Ruta, ktérego natychmiast zapytano o
herbate po Fukuszimie. Wyjasnit, ze od tego czasu wszystkie japonskie herbaty majg certyfikaty, ze byly badane
pod wzgledem promieniowania.

Prelegent podat takze stuchaczom praktyczng wiedze o japonskich herbatach w pigutce. Wyjasnit, ze sg trzy rodzaje
pitych na co dzieh herbat. Pierwsza, najbardziej podstawowa, to Bancha, ktéra zbierana jest latem. Druga, lepszej
jakosci, to sencha, zbierana wiosng oraz najbardziej ekskluzywna sposréd codziennych, nazwijmy to herbat -
gyokuro, réwniez zbierana wiosng, ale ostatni miesigc rosngca w zacienieniu.

Wyktadowca, précz informacji o samej herbacie, jej gatunkach i sposobach parzenia wspomniat réwniez o
kulturowym aspekcie parzenia herbaty. Przyznat wprawdzie, ze Japornczykom w ich tradycji daleko do Chinczykow,



gdyz Japohczycy parzg i pijg herbate dopiero od tysigca lat, podczas gdy Chirczycy od ponad dwdéch tysiecy, jednak
te tysigc lat wystarczyto, by wokét herbaty powstata swoista kultura, a samo parzenie stato sie waznym elementem
zycia spofecznego.

- Bardzo charakterystyczne dla Japonii jest, Ze od dawna wszyscy Zyli tam razem i bardzo blisko siebie. My
narzekamy, Ze mamy mafo przestrzeni Zyciowej, ale nie byliSmy w Japonii i nie mamy poréwnania, jak jest
tam... Oni musieli nauczy¢ sie razem Zyc¢- zauwazyt Tomas Ruta wyjasniajac, ze wedtug Chinczykéw kazda
herbata ma swojg, whasciwg sobie energie i to wiasnie dla tego rézni ludzie lubig r6zne gatunki herbat, bo energia
ulubionej herbaty harmonizuje z charakterem danego cztowieka.

- Mysle, ze to dziafa na tej zasadzie, Ze jak komus jest zimno, to potrzebuje sie ogrzac, jak ktos jest szybki i
zestresowany, to potrzebuje wyciszenia i wedtug tych potrzeb podswiadomie wybiera rodzaj herbaty-
stwierdzit Tomas Ruta.
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