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El'Alberghiero
inaugura

la «viadel te»

Ladelegazione del Chinese tea cul-
ture research Institute approdata
allistituto alberghiero Berti trami-
te il Centro Studi Martino Martini
di Trento e alla sua prima visita in
Italia, per promuovere la cultura

della cerimonia del te.

Il centro gode del sostegno go-
vernativo ed e presieduto da Yin
Chong Liang, tea master esperto,
degustatore di primo livello, e col-
lezionistadite.

«La Cina ha avuto un grande svi-
luppo commerciale ma il mito
delluomo nuovo proposto dal
maoismo ne ha appiattito usie co-
stumi», evidenzia il dirigente del
Berti, Domenico Bongiovanni.

«Per sfruttare appieno le potenzia-
lita del Paese & nato questo sele-
zionato gruppo di assaggiatori di
&, che promuove il prodotto e an-
che la cerimonia tipica di prepara-
zione e degustazione. Per questo

abbiamo invitato allincontro un
pubblico selezionato di imprendi-
tori scaligeri, che possano essere
interessatiad avviare nuove colla-
borazioni, aprendosi alla via del
té». C.BAZ

ASSAGGI. Allstitiuto Berti il presidente del Chinese Tea Culture Research Institute svela i segreti sulla bevanda asiatica

UNRITOFAIDA...TE

Da quello verde, pit acerbo, a quello rosso e nero, «stagionati», usanza che parte da lontano

Chiara Bazzanella

11 primo passo & quello di sce-
gliere la musica adeguata.
Unamelodia soave, non inva-
siva, in grado di diffondere la
quiete necessaria a dare il via
alla cerimonia del té per ritro-
vare la pace interiore in
un’usanza senza tempo.

Intanto l'acqua sara stata
messa sul fuoco e avra inizia-
to a bollire, per essere pronta
a essere versata in teiere di
terracotta pregiata, traspiran-
ti e porose, quelle ideali per
accogliere le foglioline della
pianta che appartiene al ge-
nere Camellia, della famiglia
Theaceae.

Un rito, quello del té, che &
stato presentato allTstituto
Alberghiero Berti al Chievo,
dove e arrivato ospite Yin
Chong Liang, presidente del
Chinese Tea Culture Resear-
ch Institute.

L'assaggiatore di prestigio,
membro di diverse commis-
sioni nazionali e locali di de-
gustazione e controllo quali-
tadel te, assistito da una fede-
le collaboratrice, ha svelato

al pubblico selezionato e at-
tento tutti i segreti della be-
vanda tipica del Paese asiati-
co. Nulla a che vedere con gli
infusi in bustina a cui siamo
solitamente abituati, e che in
Cina vengono scartati a prio-
1i. Quello proposto ¢ un viag-
gio tra aroma e tradizioni,
per palati raffinati.

Diverse le tipologie di té dal-
laqualita eccellente presenta-
te per I'assaggio, solitamente
destinati a capi di stato e di-
plomatici, oltre che ai grandi
manager.

Si parte dal te verde, il pit
acerbo e non fermentato,
una sorta di «novello» se pa-
ragonato al mondo dei vini.
Unabevandaideale da consu-
mare dopo i pasti per facilita-
re la digestione, velocizzare il
metabolismo e ridurre il cole-
sterolo, e che, se di qualita ot-
timale, funge quasi da anti-
biotico naturale, ottimo per
gli occhi ele orecchie, ma che
non dovrebbe essere consu-
mata dopo i 55 anni, perché
tende a rubare un po’ di cal-
cio all'organismo.

Al suo posto, per chi ha pro-
blemi di stomaco o ha supera-

to una certa etd, il té nero e il
te rosso risultano ideali, pitt
maturi e «stagionati», ricchi
di proprieta antiossidanti e,
nel caso del té rosso, comple-
tamente senza teina.

Le piante, che possono per-
sino raggiungere i 3.200 an-
ni, sono di due tipi. Le piti co-
muni sono arbusti alti al mas-
simo un metro e mezzo, ma
quelle pit antiche raggiungo-

Yin Chong Liang, presidente del Chinese Tea Culture Research Institute, mostra l vero té cinese

no dai due ai sette metri di
altezza, spesso trarocce mon-
tane.

La raccolta, che solitamen-
te avviene in primavera, pre-
vede la scelta delle ultime
due foglioline, al massimo
tre. E questo che distingue
nettamente il prodotto dai te
in bustina delle multinazio-
nali, in cui siraccolgono dalle
piante molte piu foglie, vec-

chie, secche e grandi, che ven-
gono per forza sbriciolate.

Inoltre, la conservazione mi-
gliore & all'interno di bustine
di alluminio, altrimenti I'infu-
s0 € destinato a durare molto
poco. In generale le qualita
verde e gialla sono piu fre-
sche e non fermentate, quin-
divanno consumate in tempi
piurapidi. e
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Una tazza diquello deiMing
puo costare pit di 9mila euro

«TORTA» DI TE. Il t& pressato,
chiamato anche «tea cake» o
«teabrick» (torteditéo
mattonelle di t&), sono foglie
dite che vengono sottoposte
ad un getto di vapore
all'interno di uno stampo di
legno e poi pressate in svariate
forme. A seconda delle forma
che viene dataalle foglioline
compresse, si puo capire
quantoil té siastato
invecchiato. Esistonotéa
mattonella, a nido, aforma di
disco schiacciato, di fungo,
cono. lltépi e nato per

LA «RICETTA». | tea master spiega come preparare la versione originale

«Dalla teiera di terracotta
altravaso in brocche di vetro»

L'acqua? Meglio dibottiglia
Latazza deve essere piccola
Non occorre aggiungere

né lozuccheronéil limone

Per gustare il teé nel migliore
dei modi, spiegano i tea ma-
ster ospitati dallistituto al-
berghiero Berti, bisogna se-
guire un accurato procedi-
mento.

L’ACQUA. Deve essere natura-
le e minerale, di bottiglia

quindi e, unavoltabollita (an-
ticamente su un fuoco di le-
gno posto sulla pietra per ri-
durrela teina, ora quantome-
no con la temperatura della
fiamma stabile e costante) va
versata in una piccola teiera
diterracotta, realizzata attra-
verso antiche usanze per ren-
derla traspirante e porosa.

Qui avviene l'incontro con
circa 8 010 grammi di foglio-
line di te.

Dopo aver leggermente
oscillato la teiera, il filtro in

|
Nellabroccail té «respira»

vetro consente il travaso in
una brocca sempre di vetro,
per procedere ad almeno ot-
to o nove infusioni che con-
sentano alla singole proprie-
tadi emergere un po’alla vol-
ta. Labevanda va infatti fatta
respirare e ossigenare, un po’
comeil vino. Piuil té ¢ stagio-
nato e datato, piu travasi ri-
chiede.

LATAZZA. Quindi l'infuso ot-
tenuto va versato in tazzine
piccole, delle dimensioni di
quelle per il caffe, meglio se
in terracotta o porcellana, in
modo che, deglutendo poche
quantita alla volta, le stesse
proprieta non vengano di-
sperse.

ZUCCHERO E LIMONE. Niente

zucchero, né limone, né latte,
nella cultura cinese tradizio-
nale, vanno aggiunti. Solo ed
esclusivamente t¢, di cui esi-
stono ben 1.127 tipi, pitt o me-
no floreali, acri, o dolci, a se-
condadei gusti o delle esigen-
ze disalute.

Un primo sorso consente di
rilevare la temperatura, un
secondo il sapore e infine un
terzo coglie I'intera fragranza
dell'infuso.

Limportante & procedere
per gradi, con lentezza, la-
sciandosi inebriare, ancora
prima che dal gusto, dal pro-
fumo emanato da ogni infu-
sione. .

Provare per credere. E cosi
che il maestro di Yan & vissu-
to, pieno di energia, fino a
108 anni. e CBAZ.

essere trasportato dalle
carovane in lunghi viaggi. Cosi
potevarimanere piu frescoe
asciuttorispettoaquellinelle
umidestive. C.BAZ.

IL TE DELLE ORIGINI Tragli
assaggi piu graditi al Berti, il
PuErhél'unico té al mondo
invecchiato (dai 10 ai 15 anni).
Sidistingue peril color
mogano, il profumo deciso che
evocail sottobosco, il sapore
che sorprende per persistenza.
Rappresentail te delle origini,
una sorta di elisir dilunga vita
dai cinesi. Prodotto nella
provinciadello Yunnan, éun té
postfermentato, ossia
sottoposto aun processo di
fermentazione microbica dopo
che le foglie sono state
essiccate e laminate. Cost
proliferano speciali
microorganismi che gli
conferiscono proprieta
benefiche, tra cuianche quella
didareallegria. c.8Az.

TE A PESO D'ORO. Novemila
euro per una tazza. Eil valore
del DaHong Pao, noto anche
come té dei Ming, la varieta pit
costosadel mondo, coltivatain
un piccolo appezzamento della
provincia orientale di Fujan, in
quelli che un tempo eranoi
giardini della dinastia di
imperatori cinesi. Costa quasi
1.300 euro per singolo
grammo, 30 volte pils
dell’equivalente pesoin oro.
Allimperatrice fu dedicatoiil
térosso, ribattezzato «il
sorriso dell'imperatrice», dal
sapore che richiamail frutto
che lei pitiamava, il litchi. c.eaz.

[stituto Angelo Berti

Via A. Berardi 51, VeronaW - Tel. 045 569443
con sedi associate a: SOAVE viale della Vittoria, 93 - CALDIERO via Stazione, 1

TRE ANNI
QUALIFICA REGIONALE OPERATORE DELLA RISTORAZIONE

QUARTO ANNO
QUALIFICA REGIONALE TECNICO DELLA RISTORAZIONE

www.berti.gov.it

E attivo un CORSO SERALE per il Diploma di Tecnico dei Servizi

per PEnogastronomia e I’Ospitalita Alberghiera
che consente I’accesso a tutte le facolta universitarie.

SCUOLA APERTA:
15 Dicembre 2018

dalle 14.30 alle 17.30

Presso le Sedi di
VERONA Tel. 045 569443
E SOAVE Tel. 045 7680695

CINQUE ANNI
DIPLOMA

TECNICO DEI SERVIZI PER

L’ENOGASTRONOMIA

E L'OSPITALITA ALBERGHIERA

POST-DIPLOMA
11§
TECNICO SUPERIORE
RESPONSABILE
DELLE PRODUZIONI,

TRASFORMAZIONI E DELLA

COMMERCIALIZZAZIONE
DI PRODOTTI AGRARI,
AGROALIMENTARI
E AGROINDUSTRIALI




