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Od _cerémonii herbacianych w Japonii po modne kawiarnie i media spotecznosciowe
- matcha w btyskawicznym tempie zdobywa popularnosc na catym swiecie,

takze w Polsce. Intensywnie zielona herbata w proszku zachwyca nie tylko
wygladem i wszechstronnym zastosowaniem, ale takze bogata tradycja

oraz wyjatkowym procesem produkcji. Wraz z rosngcym zainteresowaniem

tym produktem coraz wiekszego znaczenia nabieraja jednak kwestie jego jakosci,
autentycznosci i prawidtowego oznakowania.




W ostatnich latach matcha - sproszkowana zielona
herbata pochodzaca z Japonii, zyskata na po-
pularnosci w wielu krajach europejskich,

w tym w Polsce.

Jej intensywnie zielony kolor,
charakterystyczny smak oraz
szerokie zastosowanie - od na-
pojéw po desery - sprawiaja,

ze jest postrzegana jako pro-
dukt ,premium” i czesto pojawia

sie w trendach nowoczesnej ga-
stronomii. Jednoczesnie naukow-
cy i branza podkreslaja, ze rosnace
zainteresowanie matcha wiagze sie z wy-
zwaniami dotyczacymi jej autentycznosci i jakosci.
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TROCHE HISTORII

Matcha wywodzi sie z Chin, ale jej

rozkwit nastgpit w Japonii w XIlI

wieku, kiedy mnich Eisai wpro-

wadzit metode spozywania

sproszkowanej zielonej herba-

ty. W Japonii stata sie integralng

czescig ceremonii herbacianej (cha-

noyu), taczac konsumpcje napoju

z filozofig zen. Tradycyjne meto-

dy zacieniania krzewow i mie-

lenia lisci przetrwaty do dzis,

a wspotczesna matcha taczy dziedzictwo kul-
turowe z wymaganiami nowoczesnego rynku.

Teahouse

UprrawA

Proces produkcji ma kluczowe
znaczenie dla jakosci matchy.
Liscie Camellia sinensis przed zbiorem sg uprawia-
ne w warunkach ograniczonego dostepu sSwiatta
przez 3-4 tygodnie, co zwieksza zawarto$¢ chlo-
rofilu i aminokwaséw, nadajac intensywng zielen
i tagodny smak. Po recznym zbiorze liscie sg krétko
parowane, suszone i oczyszczane do postaci tencha,
anastepnie powoli mielone na kamiennych zarnach.
Spozywa sie caty lis¢, w przeciwienstwie do zwyktej
zielonej herbaty, co wzmacnia walory smakowe
i wartosci odzywcze.

Zacienienie

o Ss I
ERER s

Zbior Parowanie Suszenie Mielenie

W Japonii regiony takie jak Uji (okolice Kioto),
Nishio (prefektura Aichi), Shizuoka oraz Kagoshima
sg szczegoblnie znane z uprawy wysokiej klasy mat-
chy. To wtasnie tam od stuleci udoskonalane sg me-
tody uprawy i przetwarzania, ktére wptywajg na jej
cechy sensoryczne. W praktyce rynkowej pojawiaja
sie takze odpowiedniki pochodzace z innych kra-
jow, jednak oryginalna matcha japorska jest czesto
uznawana za punkt odniesienia w kontekscie jako-
sciowym.

/

RoDzAJE MATCHY C—

w
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W zalesnoéci od czasu zbioru Kulinarna Tradycyjna Ceremonialna
i wtasciwosci lisci wyrdznia sie ‘ | |

trzy gtébwnerodzaje matchy:cere-

monialng, tradycyjna i kulinarna. Intensywna Wyrazista tagodna

Matcha ceremonialna pochodzi

z wczesnych, wiosennych zbioréw i charakteryzuje
sie najdelikatniejszymi lis$¢mi, tagodnym smakiem
z minimalng goryczka oraz intensywnie zielonym
kolorem. Jest uwazana za najwyzszej jakosci her-
bate, o lekko stodkawym aromacie i aksamitnej
konsystencji. Liscie zbierane nieco pdzniej daja

matche tradycyjna, w ktérej smak staje sie bardziej
wyrazisty i lekko gorzki, a zabarwienie ciemniejsze.
Z ostatnich zbiorow powstaje matcha kulinarna,
intensywniejsza w smaku i ciemniejsza, idealna
do wypiekdéw, smoothie czy napojow mieszanych.
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ZIELONA TRADYCJA W NOWOCZESNYM WYDANIU

Matcha to nie tylko sproszkowana zielona herbata
- to symbol japonskiej tradycji, elegancji i nowo-
czesnego stylu zycia. Jej intensywnie zielony kolor
przyciaga wzrok, a napoje i desery staja sie praw-
dziwg uczta dla oczu. Popularnos¢ matchy wynika
jednak nie tylko z jej atrakcyjnosci wizualnej, lecz
takze z unikalnych wiasciwosci prozdrowotnych
i sensorycznych. Spozywanie sproszkowanych lisci
pozwala korzysta¢ z petnego spektrum sktadni-
kéw bioaktywnych, w tym aminokwasow, polifenoli
i katechin, ktore wspierajg funkcje antyoksyda-

PRZYGOTOWANIE MATCHY

Tradycyjny sposob przygotowania matchy obejmu-
je wsypanie odpowiedniej ilosci (typowo 1-2 g) do
miseczki lub filizanki, dodanie goracej wody o tem-
peraturze okoto 70-80°C oraz energiczne miesza-
nie bambusowa trzepaczks (chasen) do uzyskania
jednolitej, jednorodnej zawiesiny z lekka pianka.
Matche mozna przygotowac takze przy uzyciu spie-
niacza czy innych narzedzi, jezeli tradycyjne akce-

/ 70-80°C
:
1-2 g matchy 70-80°C

Mieszanie chasen

cyjne organizmu. Zawarta w niej teanina wptywa
na poprawe koncentracji i fagodzenie stresu. Mat-
cha taczy tradycje z nowoczesnoscig - mozna jg pic¢
w klasyczny sposéb, ubijang bambusowa miotetka,
albo dodawac do smoothie, latte czy wypiekéw. Jej
uniwersalnos$¢ i wyjatkowa estetyka sprawiaja, ze
coraz wiecej 0s6b siega po nig, chcac poczu¢ kawa-
tek Japonii w codziennym rytuale.

Chasen
trzepaczka do matchy

ay

soria nie sg dostepne. Forma latte powstaje przez
dodanie spienionego mleka lub napoju roslinnego
do wczesniej przygotowanej matchy.

Gotowe!

OBOWIAZKI DOTYCZACE OZNAKOWANIA

Wysoka wartos¢ rynkowa matchy oraz jej zrézni-
cowanie jakosciowe sprawiaja, ze produkt ten wy-
maga szczegolnej uwagi zaréwno ze strony konsu-
mentoéw, jak i podmiotéw odpowiedzialnych za jego
wprowadzanie do obrotu, zwtaszcza w kontekscie
rzetelnego oznakowania i deklarowania jego cech.

Matcha oferowana jako produkt spozywczy musi
by¢ oznakowana zgodnie z przepisami prawa
zywnosciowego UE, w szczegdlnosci z Rozporza-
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dzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 roku
w  sprawie  przekazywania  konsumentom
informacji na temat zywnosci (...) (Dz. U. L 304
222.11.2011, str. 18 z p6zn. zm.).

Etykieta produktu musi zawiera¢ okreslony zestaw
danych, ktére nie tylko informuja, ale réwniez chro-
nig konsumenta przed wprowadzeniem w btad.



Zgodnie z przepisami prawa zywnosSciowe-
go, oznakowanie produktu musi zawieraé¢ na-
zwe S$rodka spozywczego, ktéra w sposéb
jednoznaczny okresla charakter produktu,
np. ,herbata zielona sproszkowana (matcha)”.
Niedopuszczalne jest stosowanie nazw sugerujacych
Wwyzszg jakosé, jezeli nie znajduje to odzwierciedlenia
w rzeczywistych cechach produktu. Kolejnym
wymaganym elementem jest wykaz sktadnikow.
W przypadku wysokiej jakosci matchy powinien
on by¢ bardzo prosty i obejmowac wytacznie jeden
sktadnik - sproszkowane liscie herbaty.

Na opakowaniu musi znalez¢ sie takze data minimal-
nej trwatosci, masa netto produktu oraz informacja

Nazwa produktu —» MATCHA TEA
PREMIUM

Wykaz sktadnikow

100% sproszkowane
liscie zielonej herbaty
(Camellia sinensis)

trwatosci
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i adres producenta lub importera - co umozliwia
jednoznaczng identyfikacje Zzrédta pochodzenia her-
baty. Dodatkowo, jesli produkt posiada certyfikaty
(np. ekologiczne), powinny by¢ one oznaczone zgod-
nie z obowigzujgcymi przepisami prawa.
Ciekawostka moze byc fakt, ze prawdziwa matcha
wysokiej jakosci niemal zawsze pochodzi z Japonii,
a jasno wskazane pochodzenie surowca na opako-
waniu stanowi jeden z podstawowych wyznacz-
nikdéw jej autentycznosci. Szczegdlnie cenione
sg produkty z regionéw takich jak Uji czy Nishio,
ktére od lat specjalizuja sie w tradycyjnej uprawie
i przetwarzaniu tej herbaty.

Istotnym, a jednoczesnie bardzo prostym do oceny
wyrdznikiem jakosci matchy jest jej
barwa. Wysokogatunkowy proszek
charakteryzuje sie intensywnym,
zywo zielonym kolorem, wynikaja-
cym z wysokiej zawartosci chloro-
filu. Z kolei odcien zéttawy, oliwko-
wy lub brunatny moze swiadczy¢
o niskiej jakosci surowca, jego utle-
nieniu lub niewtasciwym przecho-
wywaniu. Kolejnym elementem,

Warunki

Przechowywac w suchym

Data minimalne; _ Najlepiej spozy¢ przed: 12.2026 / przechowywania

50g9
Masa netto

o warunkach przechowywania, zwtaszcza jezeli maja
one wptyw na trwatosc produktu. W przypadku mat-
chy czesto obejmuje to zalecenie przechowywania
w szczelnym opakowaniu, z dala od swiatta i wilgoci.
Ponadto etykieta powinna zawierac¢ dane identyfi-
kujace podmiot odpowiedzialny za produkt - nazwe

i chtodnym miejscu
Wyprodukowano dla:

ul. I-ierbwg?;ryﬁ?gg'?p\a{f; rcsjic,a-;Na. Polska ‘ Da ne prOd uce nta

naktérywarto zwréci¢uwage, jest struktura prosz-
ku. Dobra matcha jest bardzo drobno zmielona
i w dotyku przypomina puder kosmetyczny. Jezeli
proszekjestwyczuwalnieziarnistylubtworzygrud-
ki,mozetooznaczacnizszajako$éproduktulubmniej
zaawansowany proces produkgji.
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