CZYM JEST BATABATACHA?




Czesd!

Dzisiaj wracamy do
herbacianych tematéw

i zabieramy Cie w podréz
do Japoniil Czytajac nasz
dzisiejszy mailing dowiesz
sie czym batabatacha i jak
ja przygotowacd.




PS Tak, wiemy, ze te nazwe trudno
przeczytaé, ale jeszcze trudniej ja szybko
wymowidl!

CZYM JEST HERBATA
BATABATACHA?

Batabatacha to odmiana herbaty bancha,
ktdra poddawana jest fermentacji. Ten
japonski napdj swoje korzenie ma w
Chinach, dlatego nie powinno dziwié
podobienstwo do czerwonej herbaty
pu-erh.



Najczesciej kojarzona jest
z dwoma sasiadujacymi ze soba miastami
potozonymi na zachodnim wybrzezu Japonii
- Asahi w prefekturze Toyama oraz ltoigawa
w prefekturze Niigata. Do potowy lat 70.
XX wieku produkowano ja takze
w nieodlegtej prefekturze Fukui.




Stowo batabata nie jest rzeczownikiem, ale
onomatopeja. Wedtug réznych wers;i
oznacza¢ ma hatas i gwar, wedtug innych
- reprezentowac szybkie ruchy
wykonywane podczas ubijania piany
z herbaty charakterystyczna trzepaczka.
Batabatacha pochodzi z tradycji
buddyjskiej. Pierwszy zapisek o nigj
pojawia sie co prawda dopiero w 1472
roku, ale najprawdopodobniej herbata
znana byta znacznie wczesniej.



ZBIERANIE
| PRZETWARZANIE LISCI NA
BATABATACHA

Do batabatacha wykorzystywane sa liscie
herbaty odmiany Yabukita. Zbiory odbywaja sie
od lipca do wrzesnia, wykorzystuje sie zaréwno
liscie, jak i drobniejsze gatazki. Po zerwaniu liscie
gotowane sa na parze i uktadane w muro -
pudetku, ktérego scianki oraz dno wytozone sa
stomianymi matami. W niektérych fabrykach
liscie ugniatane sa przez chodzacego po nich

cztowieka.



Podczas procesu fermentacji temperatura
w lisciach rosnie. Przerywa sie go, gdy
temperatura osiagnie 60 stopni Celsjusza,
poniewaz wyzsza zabitaby grzyby
odpowiedzialne za caty proces. lLiscie
przektada sie do innego pojemnika, miesza
i ponownie czeka 2-3 dni, az temperatura
wzrosnie. Czynnos$¢ trzeba powtarzac

10 - 15 razy.

Nastepnie liscie rozktada sie
w cieniu na kilka godzin. Dopiero po tym czasie
mozna wystawic¢ je na storice, by catkowicie
wyschty. Zazwyczaj trwa to kolejne 2-3 dni.



JAK PRZYGOTOWAC
BATABATACHA?

Tej herbaty sie nie zaparza, ale gotuje sie
wywar z lisci. Na litr wody wsypujemy
do garnka min. 6 g suszu i gotujemy
przynajmniej przez kwadrans.

W tradycyjnych domach wywar gotuje sie
znacznie dtuzej, czasami herbata stoi na
gazie przez pot dnia.



Wywar przelewamy do czarki (gorohachi)
i doprawiamy szczypta soli.

Do tradycyjnego przygotowania herbaty
batabatacha niezbedna jest specjalna
trzepaczka - batabatachasen -
sktadajaca sie z dwdéch bambusowych
patek, ktére do potowy rozciete sa na
cienkie wtoski, dzieki czemu przypominaja
pedzle. Napdj miesza sie w matej czarce,
przesuwajac trzepaczke energicznie w linii
prostej, od prawej do lewej i z powrotem.
Powinno to trwac kilka minut.



W wersji minimum sprawdzi sie elektryczna
ubijaczka do piany. Trzeba tylko pamietac,
by nie prébowac wytworzy¢ piany z catego
naparu, ale z kilku tykéw znajdujacych sie w
filizance.




To juz wszystko.
Jak zawsze dziekujemy,
Ze jestescie z nami!




