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Streszczenie: Celem pracy jest opisanie herbaty, jej właściwości zdrowotnych i sensorycznych, zwycza-
jów z nią związanych i możliwości jej zastosowania w turystyce. Zaprezentowano zwyczaje związane  
z serwowaniem i rytuałami herbaty w różnych krajach. Herbata może być produktem turystycznym, 
gdyż wiąże się zarówno z codziennym spożyciem podczas posiłków, takich jak śniadanie, kolacja, ale 
może być też napojem spożywanym w ramach relaksu. Jej zastosowanie w turystyce nawiązuje do 
odwiedzin miejsc uprawy, miejsc przetwarzania, festiwali oraz muzeów. Można też podróżować po 
szlakach kulinarnych związanych z herbatą, gdzie poznaje się historię, uprawy, sposoby przetwarzania 
i rytuały związane z herbatą. 

Słowa kluczowe: herbata, właściwości, turystyka, szlaki kulturowe.

JEL Classification: E2, L83

Krzew herbaciany (Camellia) należy do cennych roślin użytkowych, wykorzystywa-
nych już od prawie 5 tysięcy lat. Współcześnie krzewy herbaciane uprawiane są  
w ponad 30 krajach świata, gdzie warunki klimatyczne umożliwiają zbiory tego  
surowca przez cały rok (Grigg, 2003; Stańczyk, 2010). Jak wskazują różne źródła, 
herbata była jednym z pierwszych produktów spożywczych, którym handlowano na 
skalę międzynarodową.

Napar herbaciany, poza kawą, jest jednym z najczęściej spożywanych napojów na 
świecie – ze względu na swoje właściwości zdrowotne, sensoryczne, pobudzające, 
relaksujące i kulturowe. W zależności od miejsca na świecie istnieją inne preferen-
cje dotyczące spożywania i sposobów parzenia herbaty. Herbatę czarną spożywa się 
głównie w Europie, Ameryce Północnej i Afryce Północnej, natomiast herbatę 
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zieloną pije się w całej Azji. Z kolei herbata oolong jest popularna w Chinach i na 
Tajwanie. 

W ciągu ostatniej dekady światowe spożycie ogólne herbaty wzrosło o 3,5% i prze-
widuje się dalszy wzrost spożycia czarnej herbaty o 2% w ciągu następnej dekady 
(FAO, 2022). Herbata czarna jest najważniejszym rodzajem herbaty w handlu mię-
dzynarodowym. Jej eksport osiągnął poziom 1,40 mln ton w 2017 r., co stanowi 78% 
całkowitego eksportu herbaty (Annual Biulletin…, 2018). Według Głównego Urzędu 
Statystycznego herbata czarna została zakwalifikowana do najważniejszych towa-
rów i usług konsumenckich (GUS, 2019). 

Kawa i herbata są powszechnie spożywane jako napoje w domu i podczas podróży. 
Przyzwyczajenia konsumentów do tego napoju sprawiają, że oczekiwany jest on  
w gastronomii hotelowej jako napój do różnych posiłków i pity dla relaksu, a także 
może być dobrym produktem turystycznym. 

Celem pracy jest przedstawienie herbaty, jej właściwości zdrowotnych i sensorycz-
nych, zwyczajów i możliwości jej zastosowania w turystyce. 

2.1. Właściwości zdrowotne i sensoryczne herbaty
W literaturze naukowej większość badań dotyczy pozytywnego wpływu spożycia 
herbaty na zdrowie. Wielu autorów donosi o prewencyjnym działaniu spożywania 
herbaty, aby zapobiec chorobie wieńcowej (Peters i in., 2001), chorobom sercowo-
-naczyniowym i niektórych formom raka (McKay i Blumberg, 2002).

Autorzy donoszą o wpływie herbaty na obniżenie ciśnienia krwi, jej działaniu łago-
dzącym powikłania związane z zespołem metabolicznym, takie jak stany zapalne  
i stres oksydacyjny (Dludla i in., 2021; EFSA, 2015; Fang i in., 2019; Gaylard, 2015; 
Greyling i in., 2014; Hartley i in., 2013; Orlando i in., 2019; Stępień i in., 2012; Xu  
i in., 2020). Udowodniono, że codzienne spożycie herbaty obniża poziom glukozy 
we krwi (Lin i in., 2021). Ma ona ponadto działanie hipocholesterolemiczne i hipoli-
pidemiczne (Jia i in., 2022), poprawia również profil lipidów na bardziej korzystny 
(Lin i in., 2021). Wykazano też, że niektóre składniki herbaty mają potencjalny ko-
rzystny wpływ na dobre samopoczucie (Chen i in., 2022; Guo i in., 2014; Pittenger  
i Duman, 2008; Stefanescu i Ciobica, 2012), na spowolnienie procesu starzenia się 
mózgu (Unno i in., 2020; Zhang i in., 2021) i poprawę pamięci (Kesse-Guyot i in., 
2012). Inni autorzy donoszą, że zielona herbata zmniejsza ryzyko zachorowania na 
grypę i infekcje górnych dróg oddechowych (Umeda i in., 2021). Wykazano, że kraje 
o wyższym spożyciu zielonej herbaty charakteryzują się niższym wskaźnikiem zacho-
rowalności na COVID-19 i związanej z tym śmiertelności (Henss i in., 2021; Liu i in., 
2021; Nanri i in., 2022; Storozhuk, 2021). Spożycie zielonej herbaty ma wyraźny 
wpływ na utrzymanie odpowiedniej masy, objętości, grubości oraz hamowania re-
sporpcji kości (Pastoriza i in., 2017; Shen i in., 2011), jest też dobrym źródłem 
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witaminy K, co zwiększa ich mineralną gęstość (Platta, 2014). Wpływa ponadto po-
zytywnie na ciśnienie tętnicze, zmniejsza poziom cholesterolu, ma działanie prze-
ciwzapalne i zwiększa wrażliwość na insulinę (Stępień i in., 2012).

Ze względu na liczne właściwości zdrowotne, tj. przeciwutleniające, termogeniczne, 
przeciwzapalne, przeciwdrobnoustrojowe, neuroprotekcyjne, przeciwnadciśnienio-
we i przeciwrakotwórcze, obecność herbaty w codziennej diecie człowieka jest zna-
cząca. Herbata postrzegana jest jako niezbędny element diety, a jej spożywanie 
zostało uznane za „nawyk promujący zdrowie” (Li i Zhu, 2016; Qi i in., 2017).

W zależności od sposobu przetwarzania liści (stopnia fermentacji) herbaty można 
podzielić głównie na: białą (całkowicie niesfermentowaną), zieloną (niesfermento-
waną lub minimalnie fermentowaną), oolong (częściowo fermentowaną) i czarną 
(fermentowaną). Specyficzny skład każdego rodzaju herbaty, np. zawartość polife-
noli i cechy organoleptyczne, takie jak kolor, aromat i smak, różnią się w zależności 
od sposobu przetwarzania. Herbata zielona, czarna i oolong zawierają zbliżoną za-
wartość polifenoli, ale ich specyficzny skład jest nieco inny, w zależności od stopnia 
ich utlenienia podczas przetwarzania (Chatterjee i in., 2017). Proces fermentacji 
przyczynia się do powstania gorzkiego smaku i ciemnej barwy czarnej herbaty. Zie-
lona herbata zawiera około 80-90% katechin i 10% innych flawanoli, w czarnej her-
bacie zaś udział katechin wynosi 20-30%, a teaflawiny stanowią 50-60% (Itoh i in., 
2017). Herbata oolong ma wyższe stężenie polifenoli niż zielona (Heber i in., 2014).

Wraz ze zwiększaniem mocy naparu zwiększa się ilość kofeiny w herbacie, która ma 
działanie pobudzające organizm. Średnio jedna filiżanka herbaty dostarcza 35-60 mg 
kofeiny (Bojarowicz i in., 2012). Jest to najstarszy stymulant pod względem zwięk-
szenia czujności, rozluźniania naczyń krwionośnych oraz pobudzenia organizmu 
(Hadhiwaluyo i in., 2014). Im mniej przetworzona lub utleniona jest herbata, tym 
więcej przeciwutleniaczy polifenolowych zachowuje. Minimalne przetworzenie białej 
oraz zielonej herbaty daje największe stężenie polifenoli, w tym katechin mających 
działanie przeciwutleniające i ochronne przed wolnymi rodnikami powodującymi 
wiele chorób, m.in. układu krążenia (Rangi i in., 2018) czy nowotworami (Hajiagha-
alipoura i in., 2015). Wykazano, że katechiny w zielonej herbacie mają zdolność do 
wywoływania termogenezy (zespołu procesów fizjologicznych, metabolicznych i re-
akcji behawioralnych), zwiększenia metabolizmu, utleniania tłuszczu oraz spalenie 
większej liczby kalorii, nie udowodniono jednak ich wpływu na zmniejszenia apetytu 
(Wierzejewska, 2014). 

Picie nadmiernych ilości herbaty może być przyczyną powstawania kamicy nerkowej, 
gdyż jest ona bogata w kwas szczawianowy, którego ilość wzrasta w miarę wydłuża-
nia czasu parzenia i zwiększania się mocy naparu, zależy też od rodzaju liści, warun-
ków uprawy, okresu zbioru i sposobu przetwarzania (Michalak-Majewska, 2011). 

Herbata z miodem i cytryną korzystnie wpływa na organizm podczas przeziębienia 
(Beckwith i Paul, 2018), zmniejsza również apetyt w ciągu dnia. Sam miód ma 
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udowodnione silne działanie antybakteryjne (Brudzynski i in., 2011), jednak w połą-
czeniu z gorącą herbatą nie ma tak pozytywnego wpływu na stan fizjologiczny oso-
by, gdyż traci wtedy swoje właściwości zdrowotne (Rybowska, 2016). 

2.2. Zwyczaje picia herbaty 
W zależności od miejsca na świecie istnieją inne preferencje dotyczące spożywania 
i sposobów picia herbaty. Japończycy i Chińczycy delektują się nią, popijając ją  
z małych naczyń drobnymi łykami. W Rosji jest podawana z konfiturami i cytryną,  
w północnej Afryce, np. w Maroko, mocno osłodzona liśćmi z mięty, w Afganistanie 
dodaje się kardamon, a w Tybecie masło jaka, kozie, owcze lub krowie. W Wielkiej 
Brytanii preferowany jest dodatek mleka i cukru. Hindusi natomiast gotują liście  
z wodą oraz ze skondensowanym mlekiem. Uwarunkowanie i wpływy kulturowe na 
przestrzeni tysiącleci przyczyniły się do zmian w zwyczajach serwowania herbaty, 
wciąż jednak wiele zwyczajów jest kultywowanych na świecie.

Do Rosji herbatę przywieziono w XVII wieku – jako dar cesarza chińskiego dla cara 
Aleksandra, co dało początek rozwoju handlu pomiędzy tymi krajami. Sposób parze-
nia po rosyjsku w samowarze i podawania z konfiturą, miodem, cukrem w kostkach 
lub alkoholem jest wciąż popularny (Czarniecka-Skubina, 2008). 

Kolejnym krajem, który ma swoje tradycje parzenia, jest Wielka Brytania z five  
o’clock, a do herbaty jest dodawane mleko i cukier. Z mlekiem podawana jest też 
herbata czarna parzona po bawarsku. Stosuje się dwa sposoby dodawania mleka: 
zalewa się je gorącym naparem z herbaty (milk before) lub dodaje do naparu (milk 
after) (Czarniecka-Skubina, 2008). 

Również w Turcji zwyczaj picia herbaty ma swoje tradycje. Podaje się ją w małych 
szklaneczkach, tzw. tulipankach. Przygotowuje ją i podaje osobny kelner do robienia 
herbaty – çaycı. Przy zamawianiu herbaty określa się jej moc: Koyu ->mocna, tavşan 
kanı -> średnia i açık -> lekka. Podawana jest z cukrem (Czarniecka-Skubina, 2008). 

Innym zwyczajem jest rytuał parzenia sproszkowanej herbaty zielonej (matcha), na-
zywany Chanoyu (jap. dosłownie „wrzątek na herbatę”). Celem jej picia jest odnowa 
duchowa i osiągnięcie harmonii ze światem. Pije się herbatę zieloną bądź żółtą. Tra-
dycyjna ceremonia herbaciana odbywa się w specjalnym pawilonie usytuowanym  
w ogrodzie. Wszystkie elementy rytuału tworzą atmosferę spokoju i symbolizują 
oderwanie od świata zewnętrznego i codziennych spraw. Ceremonia przebiega w na-
stroju godności i skupienia, według ściśle przyjętych zasad. Gości wita przy furtce 
gospodarz, następnie wybiera się głównego gościa honorowego (shōkyaku), osobę 
szanowaną i obeznaną z etykietą chakai. Gość honorowy z gospodarzem dbają  
o atmosferę spotkania. Przy źródełku w skupieniu myją ręce i płuczą usta, co ma  
w symboliczny sposób oczyścić ciało i ducha. Następnie wchodzą do pawilonu przez 
nieduży otwór, co symbolizuje równość wszystkich uczestników ceremonii. Cere- 
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monia odbywa się w pomieszczeniu zwanym chashitsu, które charakteryzuje pro-
stota – nie ma mebli i zbędnych przedmiotów, jedynie kakemono (obraz z wykaligra-
fowaną sentencją buddyjską) i waza z kwiatami chabana (kwiaty ceremonii her- 
bacianej), a goście siadają na tatami. Wszystko to po to, aby nic nie rozpraszało 
uwagi uczestników ceremonii. W trakcie rytuału poruszane są tylko tematy związa-
ne z parzeniem i ceremonią herbaty, np. czarek, kakemono, czynnościom zaś towa-
rzyszą piękne gesty Temae. Gospodarz zagotowuje wodę na herbatę, przeciera 
miseczki i bambusową łyżeczką wsypuje sproszkowaną herbatę (trzy łyżeczki na 
osobę). Potem zalewa herbatę wodą i roztrzepuje ją specjalną bambusową mioteł-
ką (chasen). Kiedy herbata jest dobrze wymieszana, gospodarz podaje ją gościom. 
Są jej dwa rodzaje używane w czasie ceremonii. Pierwsza to gęsta koi-cha, którą 
wszyscy piją z jednego naczynia, kolejno je sobie podając, kłaniając się i wypowiada-
jąc stosowne słowa uprzejmości. Natomiast usu-cha (słaba, lekka herbata) jest po-
dawana każdemu gościowi osobno. Każda z nich jest przygotowywana inaczej, 
według skomplikowanych zasad, wymagających długiej nauki. Goście częstowani są 
lekkim posiłkiem kaiseki, który składa się z ryżu, zupy, ryby i warzyw, ewentualnie 
sake. Na koniec gość honorowy dziękuje gospodarzowi za przygotowanie ceremonii 
(Czarniecka-Skubina, 2008; Internet 1). 

Napar z czarnej herbaty przedstawiono na fot. 2.1.

Fot. 2.1. Napar z czarnej herbaty
Photo 2.1. Black tea infusion

Źródło/ Source: (Internet 17).

Historyczne tradycje picia herbaty są również w Korei. Podstawową funkcją herbaty 
koreańskiej (cha) jest zapewnienie zdrowego przepływu energii chi. Herbaty podaje 
się w czarkach, często przystrojone płatkami kwiatów czy ziarnami zbóż (Iwicka, 
2013). Koreańczycy używają różnych gatunków, które pije się na gorąco i na zimno. 
Oprócz tradycyjnej herbaty zielonej i czarnej w Korei pije się herbatę żeńszeniową 
(insamcha), herbatę z jujubą, ryżową, zbożową, kwiatową, owocową, z dodatkiem 
igieł sosnowych (solnipcha), na bazie kwiatów chryzantemy (hwanggukcha), charak-
teryzującą się pięcioma smakami jednocześnie (omijacha) oraz herbatę z wyciągiem 
z rogów jelenia (nokdae-botang) (Charzyński i in., 2016). 
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Proces parzenia zielonej, żółtej i czerwonej herbaty po chińsku jest również szcze-
gólny. Herbatę zaparza się w specjalnej czarce, tzw. haiwanie, zalewając ją 2-4 krot-
nie. Z haiwany nalewa się herbatę do filiżanek przez szczelinę między naczyniem  
i przykrywką, tak by nie ulatniał się aromat. Herbata serwowana jest bez dodatków, 
a pijąc ją, filiżankę należy trzymać w obu dłoniach. Jest to oznaką szacunku do pozo-
stałych uczestników (Czarniecka-Skubina, 2008; Czas na Chiny, 2021). 

Po wiedeńsku herbatę serwuje się w dwóch dzbankach. W jednym znajduje się 
esencja, w drugim wrzątek. Pije się w filiżankach z dodatkiem plasterka cytryny.  
W osobnych porcelanowych naczyniach umieszcza się śmietankę, mleko, konfiturę, 
sok czy rum (Czarniecka-Skubina, 2008).

W wielu krajach podaje się herbatę mrożoną. Można ją przygotować z każdego ro-
dzaju herbaty. Serwuje się ją z dodatkiem lodu, plasterków cytryny lub świeżych liści 
mięty (Czarniecka-Skubina, 2008). Współcześnie nowym trendem na rynku jest  
parzenie herbaty na zimno, co zapewnia uzyskanie napoju z mniejszą zawartością 
kofeiny i mniejszym poziomem gorzkiego smaku. W Polsce najpopularniejsza jest 
herbata czarna, marki Lipton, w saszetkach (Czarniecka i in., 2022). Na bazie herba-
ty przygotowuje się również poncz i grog. Poncz zawiera pięć składników: herbatę, 
arak, cytryny (lub pomarańcze), wodę, wino. Grog składa się z rumu (lub araku), 
cytryny w plasterkach i przypraw (wanilia, goździki, cynamon). Na jedną część alko-
holu dodaje się dwie do trzech części rozcieńczonej gorącej herbaty (Czarniecka-
-Skubina, 2008). 

2.3. Herbata w turystyce
Z roku na roku rośnie zainteresowanie turystyką kulinarną. Atrakcyjność kulinarna 
danego miejsca lub regionu zależy od odległości destynacji od miejsca zamieszkania 
turysty oraz unikatowości i wyjątkowości tradycji danego regionu (Internet 2; Ko-
walczyk, 2005). Herbata może być tylko napojem podawanym podczas różnych po-
siłków, ale jej picie może być również czymś więcej niż tylko konsumpcją. Turystyka 
oferuje możliwość odwiedzenia zakładów produkcyjnych oraz poznania lokalnych 
kultur i tradycji herbacianych. Turystykę herbacianą definiuje się jako „turystykę 
motywowaną zainteresowaniem historią, tradycjami i spożywaniem herbaty” (Jol-
liffe, 2014). Przeznaczona ona jest przede wszystkim dla konsumentów i pasjonatów 
tych produktów. Turyści mogą również poznać lokalne kultury poprzez powiązane 
rytuały i ceremonie, odwiedzając atrakcje (takie jak farmy i wystawy) oraz szlaki 
uprawne. Herbata i kultura z nią związana to dobry motyw inicjowania turystyki, 
gdyż wiąże się z ceremoniami i spotkaniami towarzyskimi. Wśród różnych form tu-
rystyki herbacianej można wyróżnić wizyty w najsłynniejszych herbaciarniach, zwie-
dzanie muzeów herbaty, udział w festiwalach herbaty, jak również wędrowanie 
szlakami kulinarnymi herbaty. 
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Herbata z turystyką wiąże się historycznie. Przykładem może być miejsce w Polsce, 
takie jak Kondracka Przełęcz Wyżnia (1765 m n.p.m.) nazywana „herbacianą przełę-
czą”, aby upamiętnić góralki sprzedające w tym miejscu przed II wojną światową  
i po niej herbatę i mleko turystom (Szlaki turystyczne Małopolski, 2022). Do najbar-
dziej ekstremalnych miejsc można zaliczyć herbaciarnię na górze Hua Shan. Na górę 
tę prowadzi jeden z najniebezpieczniejszych szlaków górskich na świecie. Trudna 
trasa wyposażona jest w łańcuchy i bariery, a na koniec na turystów czeka spacer  
po wąskiej drewnianej kładce. Na południowym wierzchołku świętej chińskiej  
góry można zamówić herbatę w małej herbaciarni (na wysokości 2133 m n. p. m.) 
(fot. 2.2) (Internet 3). 

Fot. 2.2. Pola herbaciane
Photo 2.2. Tea fields

Źródło/ Source: (Internet 17).

W Uzbekistanie żywić się można w czajchanach (herbaciarniach) lub restauracjach, 
często w pozycji półleżącej i półsiedzącej na tradycyjnych drewnianych podestach  
z poduchami i stoliczkiem pośrodku, zwanych sori. Najsłynniejszą herbaciarnią  
w Japonii jest Ichiriki-Tei Tea house w Kioto. Ma ona 300-letnią historię. Jest to  
raczej miejsce dla bardzo bogatych turystów, gdyż oferuje luksusowe posiłki i roz-
rywkę w wykonaniu gejsz (Internet 4). 

Muzea kulinarne ukazują urozmaiconą i bogatą tradycję kuchni narodowych danych 
regionów. Posiadają również starodawne eksponaty urządzeń gastronomicznych 
oraz galerię zdjęć przedstawiających historię technologii produkcji potraw i napo-
jów. Przykłady tego rodzaju muzeów przedstawiono w tabeli 2.1. 
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Interesującym miejscem dla turystów mogą być też festiwale herbaty, promujące 
pozyskiwanie herbaty i kulturę jej picia, i to nie tylko w krajach o bogatej kulturze 
spożywania herbaty. Wśród nich wymienić można Festiwal Dzikiej Herbaty w Ha-
dong (w maju) w Hwagae-myeon (Centrum Kultury, świątynia Ssanggyesa). To miej-
sce ma ponad 1200-letnią historię jako miejsce pierwszej plantacji herbaty w Korei. 
Festiwal ma na celu promowanie historycznej kultury picia herbaty oraz pokazanie 
procesu zbierania herbaty i jej przygotowywania (Iwicka, 2013).

Festiwal Herbaciany „Czaisz” (2016, 2017) organizowany jest w Centrum Kultury 
„Zamek” we Wrocławiu dla pasjonatów herbaty. Organizatorzy skupiają się na róż-
norodności związanej z herbatą, sposobami podawania, ceremoniami parzenia.  
W trakcie imprezy odbywa się bazar herbaciany, pokazy parzenia i degustacje, pro-
jekcje filmów o historii, produkcji i plantacjach herbaty, wykłady oraz inne atrakcje 
(Internet 13).

Międzynarodowy festiwal Święto Herbaty na cieszyńskim zamku to kolejna okazja 
do spotkania miłośników herbaty. Jest realizowany już od sześciu lat przez osoby 
prywatne i organizacje pozarządowe. Jego bogaty program obejmuje degustacje 
herbat i pokazy herbacianych ceremonii z różnych krańców świata, historię, legen-
dy, wykłady i spotkania z podróżnikami, warsztaty oraz koncerty, przedstawienia 
teatralne i projekcje filmowe poświęcone kulturze herbaty i zwyczajom z nią związa-
nym (Internet 14). 

W Niemczech powstała destynacja z herbatą w tle – „Wschodnia Fryzja – kraina 
herbaty i dawnych organów” z muzeami herbaty w Norden i Leer. Fryzowie picie 
herbaty traktują jako swoistą ceremonię. Napój parzy się w dzbanuszku, zalewa nim 
kandyzowany cukier, a na wierzch dodaje się śmietankę. Rytuał picia herbaty odby-
wa się około godz. 15.00 i nazywa się Tee-tiet (Bohne, 2021).

Wielki Szlak Herbaciany to jeden z największych i najstarszych szlaków na świecie. 
Przebiega przez państwa, takie jak: Chiny, Mongolia i Rosja, oraz miasta Kiachta, 
Ułan, Ude, Irkuck, Tomsk, Omsk i Krasnojarsk. W XVIII wieku karawany na pokonanie 
tego szlaku potrzebowały około roku, jego długość wynosi do 10 tys. km. Podróż 
szlakiem obejmuje miasta, w których uprawiane są rozmaite odmiany herbat. Tury-
ści decydujący się na podróż tym szlakiem kulinarnym rozpoczynają wędrówkę od 
zwiedzenia Chin, uznawanych za ojczyznę herbaty, gdzie poznają tradycję i kulturę 
tego narodu oraz oglądają zabytki. Następnie zwiedzają Mongolię, zapoznając się 
m.in. ze zwyczajami picia herbaty mongolskiej. Kolejnym miejscem na szlaku herba-
cianym jest miasto Kiachta, na granicy rosyjskiej. Turyści mogą udać się tu na wy-
cieczkę i zwiedzić Muzeum Krajoznawcze im. Obrucziewa, które stwarza możliwość 
poznania historii szlaku poprzez ukazanie fotografii i eksponatów z tamtych czasów. 
Mogą też w licznych lokalach gastronomicznych spróbować rosyjskich i syberyjskich 
specjałów. Wśród atrakcji na szlaku oferowany jest rejs po jeziorze Bajkał, liczne za-
bytki w stylu barokowym, muzea krajoznawcze oraz jarmarki czy targi, gdzie można 
dokonać zakupu różnych gatunków herbat (Internet 15).
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Szlak herbaciany na Mauritiusie. Mauritius również słynie z upraw herbaty na 
ogromnych plantacjach, jest to spuścizna kulturowa po okresie kolonializmu, który 
był bardzo ważny dla rozwoju tego miejsca. Zwiedzanie plantacji, np. Bois Cheri, 
często połączone jest z popołudniowym odpoczynkiem i możliwością spróbowania 
różnych herbat. Bardziej dociekliwi turyści mogą wziąć udział w procesie wytwarza-
nia herbaty. Muzeum herbaty mieści się w wybudowanym w stylu kolonialnym  
Domaine des Aubineaux (Internet 16).

2.4. Podsumowanie i wnioski
Tradycje kulinarne i sposoby żywienia są nierozerwalnie związane z uwarunkowa-
niami kulturowymi. Turyści kulinarni poznają inne kultury, m.in. poprzez degusto-
wanie nowych potraw i napojów oraz obserwację kultury jedzenia. Turyści zafa- 
scynowani kulinariami odwiedzają nowe regiony, kraje, spotykają się z ich miesz- 
kańcami, poznają ich kulturę, tradycję, historię czy zabytki. Turystyka kulinarna 
spotyka się na całym świecie z coraz większym uznaniem. Ludzie lubią poznawać 
nowe rzeczy i próbować nieznanego, podróżować, odkrywać. Współcześni turyści, 
zmęczeni ciągłym pośpiechem, szukają przyjemnego rodzaju wytchnienia od co-
dzienności. 

Podsumowując, należy stwierdzić, że miejsca uprawiania turystyki związanej z kultu-
rą herbaty to głównie herbaciarnie, plantacje, zakłady produkcji herbaty, muzea re-
gionalne i – rzadziej – szlaki kulinarne. Turystyka kulturalna herbaty ma charakter 
regionalny. Podczas odwiedzin w regionach turyści doświadczają wszystkiego, co 
wiąże się z herbatą i jej historią, uprawami i sposobami przetwarzania, sposobami 
parzenia i ceremoniami, a także sztuką związaną z herbatą, w tym głównie ceramiką, 
kaligrafią i obrazami. Zainteresowanie herbatą można wykorzystać, jak widać w przed- 
stawionych przykładach, również w regionach niezajmujących się uprawą krze- 
wów herbacianych. Konsumenci herbat nie mają dużej wiedzy na temat herbaty  
i sposobów jej parzenia. Jest to nisza, którą można wykorzystać w gastronomii hote-
lowej do organizacji warsztatów parzenia różnych herbat i zwiększania wiedzy konsu-
mentów na temat właściwości zdrowotnych herbaty. Dobrym rozwiązaniem może 
być przygotowanie menu degustacyjnego bazującego na różnorodności herbat. 

***
Herbata może być produktem turystycznym, gdyż wiąże się z codziennym spożyciem 
podczas posiłków, takich jak śniadanie, kolacja, ale może być też napojem spożywa-
nym w ramach relaksu. Jej zastosowanie w turystyce nawiązuje do odwiedzin miejsc 
uprawy, miejsc przetwarzania, obecności na festiwalach oraz zwiedzania muzeów. 
Można też podróżować po szlakach kulinarnych związanych z herbatą, gdzie poznaje 
się historię, uprawy, sposoby przetwarzania i rytuały związane z herbatą. 
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Diversifying the Possibilities of Tea Use in Tourism
Abstract: The aim of the study is to present tea, its health and sensory properties, habits, and possibi-
lities of its use in tourism. The customs related to serving and rituals of tea in various countries are 
presented. Tea can be a tourist product as it is associated with everyday consumption at meals such  
as breakfast or dinner, but it can also be a drink consumed as a relaxation. Its use in tourism relates 
to visits to cultivation sites, processing sites, festivals, and museums. Tourists can also travel along  
the culinary routs related to tea, where you learn about the history, cultivation, processing methods, 
and rituals related to tea. 

Keywords: tea, properties, tourism, cultural trials. 
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