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Le migliori foglie di t¢ devono piegarsi
come stivali di cuoio dei cavalieri
tartari, arricciarsi come le corna

di un bue potente, schiudersi come

la nebbia che sale da un burrone,
scintillare come un lago sfiorato

dallo zefiro ed essere umide e molli
come terra bagnata dalla pioggia.

Lu Yu, Il canone del t&

“Prendi un altro po’ di té”, disse la Lepre
Marzolina molto seriamente ad Alice.
“Non ne ho avuto ancora nulla’,
rispose offesa Alice, “quindi non posso
prenderne di pin”.

Lewis Carroll, Alice nel Paese

delle Meraviglie

La strada per il paradiso passa
attraverso una teierd.
Proverbio inglese

Infine Rastignac si alzo senza troppo
sbadligliare, come fa tanta gente
maleducata, suono al cameriere,

si fece preparare del té, ne bevve
immoderatamente, cosa che non apparira
strana alle persone che amano il té.
Honoré de Balzac, Papa Goriot

11 té non ha l'arroganza del vino,
né la supponenza del caffe, e neppure
la leziosa innocenza del cacao.

Okakura Kakuzo, Il libro del te




Si beve il té per dimenticare
il frastuono del mondo.
T’ien Yi-Heng

“Lasciami alzare!”, prego Maria,
“Voglio che tu beva il mio t.
Sentirai, il profumo t arrivera
all'anima’. Parlava d'un té prezioso,
giuntole da Calcutta. [...]

Un profumo acuto si spandeva

nell aria, col vapore. |[...]

Ella verso in una tazza la bevanda
e lofferse ad Andrea, con un sorriso
misterioso. Egli rifiuto dicendole:

“Non voglio berlo in tazza, ma da te

Questo libro

¢ dedicato a chi sa
scaldarmi il cuore
come una tazza

di té nero bollente
in un grigio mattino
di un gelido inverno
e rinfrescarmi
Lanima come un
infuso di té verde

in un pomeriggio

di una torrida estate.
" D.DP.

[-..] Aspettarono che il té si freddasse.

“Ora prendi un bel sorso. Cosi”.
Maria teneva le labbra serrate,
per contenerlo. [...] E Andrea
la bacio, suggendo da essa tutto
il sorso.

Gabriele D’Annunzio, Il piacere

Che sistemal I professore si alza a

mezzogiorno, e il samovar é li che bolle
dalla mattina, sempre ad aspettare lui

[...] Di notte il professore legge e scrive,
alle due tutto a un tratto si sente il
campanello... [...] Oh Dio, che cosa
succede? E lui che vuole il t¢! E allora
sveglia la gente, accends il samovar. ..
Che sistema!

Anton Cechov, Zio Vania
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Introduzione

Se tenete tra le mani questo libro significa

che avete fatto un primo passo sulla via del te.
Come diceva Lao Tzu, “un viaggio di mille miglia
inizia con un singolo passo”. Attenti perd! Il mondo
del t¢ ¢ veramente complesso: pili ci s'addentra pitt
ci si rende conto di quanto sia smisurato. Tuttavia
non serve essere degli esperti per poter godere del
piacere unico di una tazza di t&. L'unica cosa che
conta davvero ¢ fare del t¢ un’esperienza personale
vivendola in maniera originale e piena.

Prima di intraprendere questo affascinante viaggio
vorrei sgomberare il campo da alcune “credenze”
che potrebbero intralciare il vostro cammino:

il t¢ non ¢ riservato a determinati momenti della
giornata (le cinque del pomeriggio) o a particolari
stati di salute (influenza, fiacca, ecc.); il té non si
beve in fretta (non ¢ un caffé espresso); al t¢ non
bisogna aggiungere per forza qualcosa (zucchero,
latte, ecc.), ma va gustato puro.

Ho girato il mondo intero con lo scopo di “giungere alla pace
condividendo una tazza di t¢”. Se prendete una razza di ré
verde e la bevete, sentite di essere tutt’uno con la natura e
che li si trova la pace. Se offrite una tazza di té a qualcuno,
potrete diffondere questa pace. Spero che berrete con me e che
condivideremo questa pace.

Soshitsu Sen XV, Chado. Lo zen nell arte del té

Leggendo le pagine di questo libro apprenderete
che esistono tante tipologie di te, ognuna con le
sue peculiaritd; vi accompagnerd passo passo nella
scelta delle foglie migliori; vedremo gli strumenti
indispensabili e le varie tecniche per preparare

e gustare correttamente un infuso e vi dard
qualche suggerimento per usare il t¢ in cucina

o per preparare drink insoliti.

Nella seconda parte del libro troverete delle

utili e pratiche schede che vi aiuteranno nella
preparazione e degustazione delle piti famose
varieta di t¢ distinte per tipologia e Paese
produttore. Accanto agli aspetti piti pratici non
mancheranno notizie e informazioni sulla storia,
la coltivazione, il consumo e le tradizioni del t&
nel mondo. Mi auguro che i passi che compirete
lungo queste pagine possano lasciare un segno,
anche piccolo, e che il vostro cammino sulla via

D.P.

del t& possa continuare a lungo.
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Le origini

La scoperta di Shen Nong

Le origini del te si perdono in un passato
lontano nel quale storia e leggenda, re-
alta e finzione s’intrecciano indissolubil-
mente. Secondo la tradizione cinese la
scoperta del t& si deve al mitico impera-
tore Shen Nong (figura prometeica lega-
ta all'agricoltura e alla conoscenza delle
erbe curative) e risale all'anno 2737 a.C.

La leggenda narra che, durante uno
dei suoi tanti viaggi, Shen Nong, dopo
aver camminato a lungo, decise di ri-
posarsi un po’. Come era solito, mise a
scaldare dell'acqua in un pentolone di
bronzo e nell'attesa si appisold all’'om-
bra di un albero. Mentre I'acqua iniziava
a incresparsi, una lieve brezza vi fece
cadere alcune foglie. L'acqua si fece in
breve tempo giallo-oro emanando, nel
contempo, un gradevole profumo. L'im-
peratore incuriosito assaggio quell'infu-
sione avvertendo un sapore sorprenden-
te, amaro e dolce allo stesso tempo; in
piu si senti subito corroborato nel corpo
e nello spirito. Aveva scoperto il te.

Le palpebre di Bodhidharma

Sulle origini del te esiste anche una leg-
genda buddhista, riportata dal viaggia-
tore tedesco Engelbert Kdmpfer (1651-
1716) nelle sue Amoenitates Exoticae.
Qui si racconta del principe Bodhidhar-
ma il quale, durante una delle sue lun-
ghissime meditazioni, si addormento
profondamente, vinto dalla stanchezza.
Al risveglio, accortosi della sua man-
canza, provo una tale ira verso di sé
che si strapp0 le palpebre gettandole
a terra. Il giorno successivo, la dove il
principe aveva scagliato le palpebre, e-
rano spuntate due piantine le cui foglie,
come egli stesso constato assaggiando-
le, avevano la capacita di allontanare
sonnolenza e torpore, favorendo cosi la
pratica ascetica.

Questa storia risale al VIl secolo d.C.,
periodo in cui il t& arrivo in Giappo-
ne dalla Cina grazie ad alcuni monaci
buddhisti, cosi entusiasti delle sue pro-
prieta stimolanti da introdurlo nelle loro
cerimonie religiose.

Una coppia sorseggia
del té in giardino,
affresco del XVII secolo,
palazzo Chehel Sotoun
a Isfahan (Iran).
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Dalla leggenda alla Storia

Un’altra tradizione cinese rivela che il te fa-
ceva parte del tributo offerto dalle triba di
Szechuan all'imperatore Wen, fondatore del-
la dinastia Chow, gia a partire dal XII secolo
a.C. Piu correttamente, si puo0 far risalire I'u-
so del te almeno al Il secolo a.C.; infatti, in
una lettera di quell'epoca, si fa riferimento
alle foglie di t&, utili per corroborare il cor-
po nei momenti di fiacchezza. Comunque
sia, solo durante il regno della dinastia Tang
(618-906) il te divenne la bevanda naziona-
le cinese raggiungendo poi sotto la dinastia
Song (960-1279) I'apice della sua diffusione.

Letimologia: le metamorfosi del té

”

Pare che il carattere “ch’a”, usato oggi in Ci-
na per indicare il te, derivi dal carattere “t'u”
che in passato non indicava solo la Camellia

| NOMI DEL TE

Paesi che usano la radice “te”
[talia: Te

Spagna: Té

Inghilterra: Tea

Francia: Thé

Germania e Finlandia: Tee
Lettonia: Teja

sinensis, ma anche altre piante. La sua tra-
sformazione grafica e semantica avvenne
sotto la dinastia Han tra il Il secolo a.C.
e il | secolo d.C. Fu con la pubblicazione
del Chajing (vedi box accanto) che I'ide-
ogramma “ch’a” divenne di uso comune
per indicare la pianta del t&¢ e 'omonima
bevanda. Ma come si spiegano le parole
“te” in italiano, “tea” in inglese o “thé” in
francese? | primi contatti commerciali tra
gli europei, in particolare gli olandesi, e i
cinesi avvennero nei pressi del porto di A-
moy, provincia del Fujian, nel cui dialetto
“te” era pronunciato “te”. Questo ¢ il moti-
vo per cui nelle lingue europee i nomi per
il t& si somigliano: derivano dalla stessa ra-
dice. Fa eccezione il Portogallo, dove il te &
chiamato “cha”, perché in Cina i portoghe-
si avevano rapporti commerciali con Ma-
cao, di lingua cantonese, dove il t& veniva
chiamato, come in mandarino, “ch’a”.

Paesi che usano la radice “ch’a”
Portogallo: Cha

Russia: Caj

Giappone: Cha

Paesi arabi: Shay

Turchia: Cay

India: Chay



Etichetta di una cassa di te stampata a Hong Kong nel 1900.

LU YU, IL DIO DEL TE

Il Chajing, “Canone del te”, e il
primo trattato che ci & pervenuto
su questa bevanda.

Fu scritto nella Cina della dina-
stia Tang, a meta dell'VIIl seco-
lo d.C., dal poeta ed eremita Lu
Yu, ricordato come il “dio del t&”,
che con la sua opera ha stabilito
per coltivatori e commercianti,
appassionati ed estimatori dei
veri e propri precetti per la cor-
retta coltivazione, lavorazione e
degustazione del te.

Attenzione, perd, a non con-
fondere canone con liturgia o
rituale codificato: nel Chajing
non c’e nulla di cio. Non esiste
un maestro del te, né luoghi o
momenti pit adatti per consu-
mare la preziosa bevanda. Il suo
segreto e nella scelta degli uten-
sili per la lavorazione delle foglie
e la preparazione dell'infuso. La
difficolta & nella continua ricerca
della perfezione rivolta all’armo-
nizzazione dei cinque elementi
essenziali (acqua, fuoco, legno,
terra e metallo), legati al te e fi-
nalizzati a riprodurre in una tazza
I'intero ordine universale.

LE ORIGINI
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Coltivazione e lavorazione

La pianta del te

Forse non tutti sanno che la pianta del
té & una camelia. In botanica e chia-
mata Camellia sinensis e appartiene
alla famiglia delle Theacee. Originaria,
probabilmente, dell’'India settentrionale
o della Cina si presenta in due varieta
principali: assamica e cinese. In pas-
sato si pensava esistessero piu spe-
cie di questa pianta. Lo stesso Linneo
(1707-1778), botanico svedese e padre
del sistema di classificazione binaria
delle piante (attraverso un nome e un
aggettivo che indicano rispettivamente
il genere e la specie), cadde in errore
considerando I'esistenza di due piante
di té, l'una (viridis) per la produzione di
te verde, 'altra (bohea) per quella di té
nero. Fu solo nel 1958 che gli studiosi
concordarono sulla presenza di una sin-
gola e unica specie di pianta del t&, vale
a dire di Camellia sinensis da cui, at-
traverso processi di lavorazione diversi-
ficati, si ottengono tutte le tipologie oggi
comunemente riconosciute (te verde, te

nero, ecc.). A partire dalle due varieta
principali sono state create, grazie alla
selezione e alla moltiplicazione per se-
me o talea, numerose cultivar (termine
che sta per “varieta coltivata”), ognuna
con specifiche caratteristiche in termi-
ni di produttivita, resistenza al freddo
e alle patologie, maggiore attitudine ad
essere lavorata per la produzione di una
particolare tipologia di té e cosi via.

La pianta del té si presenta come un
arbusto sempreverde di dimensioni dif-
ferenti a seconda della varieta: da 4 a
5 metri d’altezza per quella cinese e da
8 a 11 metri per quella assamica. Nelle
piantagioni le piante sono generalmente
disposte in file ordinate, in densita varia-
bile da qualche migliaio a piu di diecimi-
la piante per ettaro; la loro altezza viene
mantenuta, grazie a opportune potatu-
re, entro 1 metro e 20 per facilitare le
operazioni di raccolta. Dai suoi germogli
e dalle sue foglie lanceolate con bordi
finemente dentellati, di dimensioni mag-
giori nella varieta assamica rispetto a
quella cinese (da 5-10 cm di lunghezza

Una piantagione.

In montagna le piante di te
crescono piu lentamente
e sviluppano aromi
complessi e raffinati.
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Raccoglitrici di t&

in una piantagione

a Maskeliya nel distretto

di Nuwara Eliya (Sri Lanka).
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a 2-4 cm di larghezza), si produce quel-
lo che viene comunemente chiamato
“te”. La Camellia sinensis produce fiori
bianchi e frutti dalle dimensioni di una
nocciola, che contengono da uno a tre
semi ciascuno; nelle piantagioni si evita
comunqgue di portare le piante a fioritura
e a fruttificazione per non togliere nutri-
mento alle piu preziose foglioline.

La pianta del te, avendo bisogno di
grandi quantitativi d’acqua per cresce-
re, viene coltivata nelle aree dove I'e-
levata frequenza delle piogge assicura
almeno 2000 mm di precipitazioni ogni
anno e la temperatura oscilla tra i 10 °C
e i 30 °C. Il terreno piu adatto al suo
sviluppo dev'essere acido, permeabile e

privo di ristagni d’acqua. Le coltivazioni
di Camellia sinensis possono trovarsi dal
livello del mare fino a 2500 metri d’alti-
tudine, a seconda del Paese e del luogo
in cui si trovano. | te d’alta quota sono
generalmente ritenuti i piu pregiati: il
clima rigido, infatti, rallenta la crescita
delle piante contribuendo allo sviluppo
ottimale dell’aroma e del gusto delle fo-
glioline. La vita produttiva delle piante
di t& inizia dopo 3 0 4 anni dal trapianto
e termina dopo qualche decina d’anni
quando la pianta & ormai inadatta alla
produzione intensiva nella piantagione.
Esistono comunque anche esemplari
selvatici di Camellia sinensis che supe-
rano spesso i cento anni di eta.




Raccolta

Le foglie di t& vengono raccolte piu
volte nell’arco di un anno, a seconda
della zona di coltivazione. In alcuni
Paesi, grazie al clima particolarmente
favorevole, si superano le venti raccol-
te annue. Invece nelle zone piu fred-
de, come in alta montagna, nei mesi
invernali le piante sono quiescenti; le
foglioline, quindi, crescono piu lenta-
mente ed e possibile raccoglierle ap-
pena 3 o 4 volte I'anno. In base al pe-
riodo di raccolta il sapore e I'aroma del
té possono variare sensibilmente. Ogni
paese produttore ha un proprio calen-
dario di raccolta. Il “Primo raccolto” e
considerato il pit pregiato ed & gene-
ralmente compiuto tra la fine marzo e
I'inizio di aprile; in Cina lo chiamano
te “pre-Qing Ming” (cioe prima della
festa del Qing Ming); in India “First
Flush”, in Giappone “Ichibancha”
o “Shincha” e in Corea “Ujeon”. Se-
guono poi altri tre-quattro raccolti tra
maggio e novembre a seconda dell’a-
rea di coltivazione. Nel Darjeeling, in
India, ad esempio, dove il té si distin-
gue proprio per il periodo di raccolta si
effettua un secondo raccolto (Second
Flush) tra maggio e giugno, un terzo

raccolto durante il monsone (Monsoon
Flush) tra luglio e agosto e un quarto
raccolto autunnale (Autumnal Flush)
tra settembre e novembre. La raccolta,
in passato effettuata esclusivamente a
mano, ai giorni d’oggi ricorre sempre
pil spesso ai macchinari, che condi-
zionano, in negativo, la qualita del te.
Esistono perd numerosi giardini, in Ci-
na e in India, ma anche in Giappone
e a Ceylon, dove le foglie sono ancora
prelevate a mano e con cura da esper-
te raccoglitrici (sono spesso le donne a
raccogliere il te), capaci di riempire in
una giornata una gerla con 20-30 kg di
foglie e germogli di te da cui si otter-
ranno circa 4-6 kg di té finito.

Diverse sono le tipologie di raccolta:
con I'imperial plucking (praticato per i
te piu pregiati) si prelevano, partendo
dall’alto, il germoglio e la prima foglia;
nel fine plucking, il germoglio e le due
foglioline apicali; infine, nel coarse plu-
cking, la scelta ricade sulle tre prime
foglie con il germoglio. La presenza di
germogli e delle prime foglioline apicali
e, quindi, indice di buona o di ottima
qualita; le raccolte in cui vengono pre-
levate terza e quarta foglia serviranno
invece per produrre te mediocri, gene-
ralmente destinati alla bustina.
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