Technologia gastronomiczna kl. Il TZiUG - Zdalne nauczanie -tydzien drugi

Temat: NAPOJE BEZALKOHOLOWE GORACE - HERBATA

Polecenia do wykonania przez ucznia:

1. zapoznanie si¢ z materialem

2. wykonanie notatki w zeszycie

3. wykonanie zadania domowego:

Zadanie domowe

1.Opisz co wplywa na jakos¢ uzyskanego naparu herbacianego

2. Jakie jest dzialanie naparu herbacianego na organizm czlowieka w zaleznosci od dlugosci
czasu zaparzania?

Zdje¢cie notatki i wykonane zdanie domowe prosze przesta¢ na adres dyrektorradymno@onet.pl

MATERIAL

Uzywki to substancje lub ich mieszaniny niezawierajagce sktadnikow odzywczych lub zawierajace je
w ilo$ciach niemajacych znaczenia dla odzywiania organizmu ludzkiego. Sa spozywane lub w inny
sposob wprowadzane od organizmu ludzkiego ze wzgledu na oddziatywanie fizjologiczne lub cechy

sensoryczne.

Do najbardziej popularnych uzywek spozywanych w formie napojéw nalezg napary herbaty, kawy,

kakao.

Herbata sg to przerobione W specjalny sposob mtode liScie i nierozwiniete paki listkow krzewu
herbacianego, stuzace do otrzymywania naparu. Najczgsciej produkuje si¢ herbate czarna i zielona.
Czarna jest poddana fermentacji, zielona jest herbatg niefermentowana. W wyniku cz¢sciowej
fermentacji uzyskuje si¢ herbate czerwong - istniejgcg w handlu pod miedzynarodowg nazwg Oolong,
produkowang glownie w Chinach.

Klasyfikacja herbaty
W zalezno$ci od kraju pochodzenia wyroznia si¢ herbaty: indyjskie, chinskie, cejlonskie i inne.
W zaleznosci od kolejnosci zebranych lisci wyroznia sig:

Tabela 17.4. Rodzaje herbaty lisciastej [1]
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W zaleznosci od formy liscia wyrdznia si¢ herbaty:
-liSciaste - cale listki i paki liSciowe;
-famane - o r6Zznym stopniu rozdrobnienia.

W zaleznosci od sposobu obrébki herbaty dzieli si¢ na:
-biate - otrzymywane z mtodych wiosennych paczkow lisciowych, poddanych ogrzewaniu parg
wodna, a nastgpnie suszeniu;
-zielone - niefermentowane;
-czerwone i z6lte - lekko fermentowane;
-czarne - pozyskiwane z lisci poddanych peinej fermentacji.
Otrzymywanie herbat fermentowanych

Obrobka lisci herbacianych obejmuje nastgpujace etapy:
-wiednigcie lisci - polega na traktowaniu zebranych lisci cieptym powietrzem o temp. okoto 50°C,
liscie traca 30-40% wody, staja si¢ migkkie i podatne na zwijanie;
-skrecanie lisci - odbywa si¢ w specjalnych maszynach, zgniatajacych i zwijajacych, tak aby
wydobywat si¢ sok;
-fermentacja - trwa do 4 godzin, podczas tego procesu tworzg si¢ i uwalniajg zwigzki wptywajgce na
smak, zapach oraz barwe herbaty czarnej;
-suszenie - polega na przedmuchiwaniu herbaty powietrzem o temperaturze 85-88°C, naste¢puje
usunig¢cie wody do zawarto$ci 3% oraz zahamowanie fermentacji,
-sortowanie i krojenie - herbaty lisciaste sortuje si¢ w zalezno$ci od wielkosci lisci, w przypadku
herbat tamanych przed sortowaniem przeprowadza si¢ krojenie;
-pakowanie.
Otrzymywanie herbaty zielonej
Herbaty zielone nie s3 poddawane procesowi fermentacji. LiScie herbaty poddaje si¢ wigdnigciu, a
nastgpnie mocno podgrzewa na parze wodnej, ktora niszczy enzymy. Stad liscie zachowuja barwe
oliwkowozielona. Po odparowaniu wody liScie poddaje si¢ lekkiemu zwijaniu (skrgcaniu), a nastgpnie
suszeniu, sortowaniu i pakowaniu.

W obrocie handlowym spotyka si¢ herbaty lisciaste, ekspresowe, prasowane, aromatyzowane oraz
wyroby herbatopodobne.
Herbaty ekspresowe (pyt herbaciany) to miatko zmielone li§cie, aromatyzowane, pakowane
jednoporcjowo w wiskozowe torebki. Stuza do bezposredniego zaparzania.
Herbaty prasowane (w postaci brykietow) sporzadza si¢ przez sprasowanie pod ci$nieniem listkow
herbaty réznej jakosci - od okruchéw herbacianych do grubych lisci, a nawet gatgzek. Brykiety te
moga mie¢ ksztatt tafelek, cegietek, walcow, kulek, tarczek. Bywaja mniej lub bardziej wyszukane
(np. jaskélcze gniazda) i osiggajg mase od 100 czy 250 g do ponad 2,5 kg.
Herbaty aromatyzowane to herbaty czarne niskiej jakosci, spryskiwane roslinnymi olejkami
eterycznymi lub mieszane z suszonymi kwiatami, kawatkami owocow, skorka lub tupinami.
Rodzaje herbat aromatyzowanych:
-herbaty z naturalnymi aromatami, np. olejkiem lawendowym, bergamotowym-dzika pomarancza
(Earl Grey), cynamonem i imbirem;
-herbaty z aromatem identycznym z naturalnym, np. waniliowym, cytrynowym;
-herbaty o0 smaku "dymnym®.
Wyroby herbatopodobne to herbatki ziotowe lub owocowe.

Jako$¢ herbaty okresla sig, oceniajac wyglad lisci przed i po zaparzeniu oraz barwe, moc, smak i
aromat naparu.

Barwa naparow zalezy od czasu trwania fermentacji:
-herbata czarna - brunatnobrazowy,
-herbata czerwona - jasnobrunatny,



-herbata z6tta - ciemnostomkowy,
-herbata zielona - cytrynowozotty lub stomkowy,
-herbata biala - jasnostomkowy.

Tabela 17.5. Rodzaje herbat
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Jako opakowanie herbaty stosuje si¢ torebki pergaminowe lub woreczki z folii, a nastgpnie
kartoniki tekturowe i puszki blaszane. Herbate nalezy przechowywaé w pomieszczeniach suchych i
nie w bezposredniej bliskosci produktow wydzielajacych intensywny zapach.

Herbata, czyli napar herbaciany, to napdj uzyskiwany przez zaparzanie wrzaca wodg lisci i
paczkow krzewu herbacianego.

Aby uzyskaé dobry napar, nalezy:
‘wyparzy¢ wrzacg wodg lub w inny sposob podgrzaé czajniczek przeznaczony do parzenia,
-wsypac¢ odwazong ilos¢ herbaty, liczac 2 g na jedna porcje,
-zala¢ niewielkg ilo$cig wrzacej wody (wylgcznie §wiezo zagotowanej) i pozostawic¢ pod przykryciem
5-8 minut w temperaturze bliskiej 100°C,
-doda¢ wrzacej wody i porcjowac.

W zakladach gastronomicznych najczgsciej zaparza si¢ herbate z torebek ekspresowych.

Dodatki do herbaty

Podstawowym dodatkiem do herbaty jest cukier (20 g), oprocz cukru podaje si¢ stodzik. Jesli to
mozliwe, mozna podac¢ kilka rodzajow cukru: cukier krysztat lub kostki, z trzciny cukrowej w
krysztatkach lub brytkach. Cukiernice stawia si¢ na talerzyku. Jesli cukiernica ma metalowa
podstawke albo jest na ndzkach, stawia si¢ jg bezposrednio na stole, a tyzeczke wktada do srodka.
Jesli w pokrywce nie ma wycigcia na tyzeczke, ktadzie si¢ ja na talerzyku. Do cukru w kostkach
podaje si¢ szczypce.



Jako dodatki do herbaty mozna takze podawac:

-cytryne (10 g),

-mleko (100 cmd),

‘mleko zageszczone (50 cm?),
-$mietanke (25 cm®),

‘rum (25 cmd),

-konfitury lub dzem (30 g).

Sposoby podawania herbaty

Herbate podaje si¢ w filizankach o pojemnosci 200 ml. Filizanki do herbaty sa wigksze niz do kawy
1 nieco rozszerzaja si¢ ku goérze. Herbate z rumem albo z sokiem malinowym mozna poda¢ w
specjalnej szklance z uchem, stuzacej do napojow goracych, albo w-szklance tradycyjnej, w
koszyczku z uchwytem.

Herbate sypka mozna zaparzy¢ w dzbanku i w nim podac na stét. Mozna takze zaparzy¢ esencje,
poda¢ ja w czajniczku, a goracg wode w oddzielnym dzbanku.

Dzi¢ki temu konsument moze przyrzadzi¢ sobie herbate taka, jak lubi. Dzbanki i czajniczki stawia si¢
zawsze na podstawkach.

Herbata po angielsku to nap6j z goragcym mlekiem. W czajniczku przygotowuje si¢ napar
herbaciany, do dzbanuszka wlewa si¢ gorace mleko. Do wygrzanej filizanki nalewa si¢ okoto 1/4
goracego mleka, dopetniajac filizanke gorgcym naparem.

Nalezy zawsze wlewaé herbate do mleka a nie odwrotnie gdyz pogarsza to smak i aromat napoju

Herbate ekspresowg mozna podawac w rézny sposob:

I sposob

Kelner ustawia na stole kolejno:
1.filizanke na spodku (podstawce) - przed gosciem, uszkiem zwréconym w prawa strone,
2.dzbanuszek z wrzacg woda - po prawej stronie,
3.spodek z saszetkg herbaty ekspresowej w opakowaniu oraz dodatki - ponizej dzbanka.

Go$¢ sam nalewa sobie wrzatek i zaparza herbate, przerywajac proces parzenia zgodnie ze swoimi
upodobaniami, a uzyta saszetke odktada na talerzyk.

II sposéb

Kelner ustawia na stole kolejno:
1.wygrzang filizanke z tyzeczkg na spodku - przed gos$ciem, uszkiem zwroconym w prawg strong,
2.dzbanuszek z wrzatkiem, w ktorym znajduje si¢ saszetka z herbatg - po prawej stronie,
3.ponizej dzbanka - dodatki.

W skiad nakrycia wchodzi talerzyk na saszetke, aby go$¢ mial mozliwos$¢ odlozenia jej po
naciggnigciu herbaty.

Herbate po rosyjsku podaje sie¢ w szklance z metalowym uchwytem ustawionej na spodku
metalowym lub porcelanowym. Czajniczek z esencja powinien sta¢ na samowarze, w ktérym jest
wrzaca woda. Konsument moze sam sobie nalewac —

esencje 1 wrzatek. Dodatkami do herbaty po rosyjsku sa
konfitury oraz rum. Obecnie w zaktadach
gastronomicznych herbata po rosyjsku nazywa si¢ kazda
herbate podawang z tymi dodatkami.

Samowar do parzenia herbaty po rosyjsku



Herbata po chinsku Chinczycy - zgodnie ze swoim narodowym zwyczajem - zaparzajg herbate nie w
czajniczku, lecz w specjalnej czarce z przykrywkg. Czarka ma pojemno$é¢ 150-200 cm?. Do czarki
wsypuje si¢ 4 g suchej herbaty i zalewa ja wrzatkiem. Po wypiciu 3/4 zawartos$ci pozostato$¢ zalewa
si¢ ponownie wrzaca woda. Herbate wysokiej jako$ci mozna zalewac 2-, 3- lub 4-krotnie. Czas
parzenia nie przekracza zazwyczaj 2 min. Tradycyjna herbat¢ po chinsku pije si¢ goraca, malenkimi
tykami, bez cukru ani innych przypraw. Jednak w Chinach uzywa sie tez prasowanych herbat
czarnych o cierpkim naparze z dodatkiem imbiru, kardamonu, cynamonu (Ygcznie lub z kazda
przyprawa osobno) lub pije herbate z migdatami

Herbata po japonsku W Japonii pije si¢ przede wszystkim herbate zielong i z6ttg. Z6otta herbate
zaparza si¢ po chinsku. Zielong natomiast najczgsciej rozciera si¢ przed zaparzeniem w specjalnych
mozdzierzach na proszek i zalewa wrzatkiem. Parzy si¢ ja w odpowiednich - uprzednio nagrzanych -
porcelanowych czajniczkach o kulistym ksztalcie i pojemnosci 0,5-11. Czas zaparzania nie przekracza
2-4 min, co zapewnia maksymalne st¢zenie aromatu. Tak zaparzong herbate o bladozottym
zabarwieniu nalewa si¢ do malenkich filizanek. Pije si¢ ja bez cukru ani innych dodatkéw malenkimi
tykami, bardzo powoli. Jest to swego rodzaju aperitif, spozywany w trakcie kazdego positku i po nim,
w ilosci, co najmniej kilkunastu filizanek dziennie.

Herbata po wiedensku To herbata podawana w dwoch dzbankach: jeden z wrzatkiem, a drugi z
naparem. Kelner przygotowuje filizanke na spodku z tyzeczka i cytryna.

Herbata po marokansku Herbat¢ po marokansku parzy si¢ w srebrnych lub emaliowanych
imbrykach i nalewa do niewielkich szklanek z wysoka - tak, aby napar si¢ spienit. Herbate zalewa si¢
w imbryku i natychmiast odlewa wywar, dodaje $§wieza migte i ponownie zalewa herbate woda.
Nastepnie dodaje si¢ cukier, uprzednio rozpuszczony w niewielkiej ilosci naparu. Parzenie trwa 4-5
min.



