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    CHARMING


    Té negro con extracto natural de verbena y rosas. Una pócima de encanto.

  


  
    El blending es la herramienta perfecta para expresar sentimientos y conectar personas aunque estén alejadas. Ese despertar de los sentidos acorta distancias y armoniza el baile de las almas.

  


  
    Mi camino en el tea blending


    Desde épocas inmemoriales y con diversos objetivos, ya sea en la comida, en la fabricación de materiales y en el campo de las ideas, el hombre ha venido mezclando elementos distintos, para lograr, a partir de ellos, otros nuevos. Así surgieron los alquimistas: extraños seres, mezcla de magos y científicos, un poco locos, enamorados de su trabajo, que eran capaces de generar pócimas como perfumes, remedios y también venenos a partir de elementos simples mezclados en su medida justa. Buscaban convertir la materia física en una esencia viva, poderosa, etérea. Hoy, los tea blenders somos los nuevos alquimistas.


    Desde la Antigüedad se conoce, incluso en la naturaleza, el hecho de que una mezcla puede hacer surgir una criatura mejor que sus componentes originales: cuando se cruzan dos individuos de distinta raza o especie es posible encontrar en el híbrido mayor fortaleza en varias de sus características. Cuando esto sucede decimos que se ha encontrado el “vigor híbrido”.


    ¿Para qué mezclamos entonces? Mi respuesta es que lo hacemos para crear cosas nuevas, mejores, para exaltar lo bueno, para buscar la excelencia, para crecer…
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    El blend de la vida


    La vida está repleta de blends. No solo se puede aplicar este término a los cortes de vino o a las mezclas exclusivamente gastronómicas. Adonde miremos podemos distinguir un blend, ya que por definición se trata de una mezcla de distintas cosas. Yo, por ejemplo, tengo corriendo por mis venas un blend de sangre italiana, francesa y alemana. Otras personas tienen mezcla de otros orígenes, y eso es lo que nos hace vigorosamente distintos. En otro orden de la vida, podríamos decir que nuestra formación también es un blend: una composición de idiomas, ciencias, humanística, etcétera. La vida misma está compuesta por diversos ingredientes: amistad, amor, pasión, trabajo, sufrimiento. Cada persona se diferencia por tener cada uno de esos componentes en distintas proporciones e intensidades, lo que la hace única. Nadie sabe cuál es la proporción en la que deben estar mezclados esos ingredientes, nadie conoce la fórmula mágica de la felicidad, pero todos sabemos que en general se obtiene haciendo una mezcla con todos ellos, que resulte agradable a cada persona. Los mejores blends suelen ser los más balanceados, equilibrados como una bella poesía, aunque algunas veces un blend vigoroso, con una alta proporción de pasión o de ternura puede causar sensación.


    Una antigua oración irlandesa reza: “Date tiempo para trabajar, es el precio del éxito. Date tiempo para pensar, es el origen del poder. Date tiempo para reír, es la música del alma. Date tiempo para leer, es el fundamento de la sabiduría. Date tiempo para hacer amigos, es el camino de la felicidad”. Y yo agregaría: “Date tiempo para blendear, es uno de los grandes placeres de la vida”.


    El ocultismo…


    A pesar de lo antiguo de la actividad de mezclar, y a diferencia de otros ámbitos, en el mercado del té, el blending se ha venido manteniendo extremadamente oculto, y aún hoy son pocas las personas que se han decidido a enseñar con honestidad y profesionalismo sus conocimientos adquiridos. En todos mis años como tea blender he intentado descifrar los misterios de este arte prácticamente sola. Desde que me inicié en esta actividad he tenido que recorrer un largo camino para aprender estos conocimientos. Nada me resultó fácil, ya que no tuve la oportunidad de recurrir a cursos o libros que reunieran algo de lo que era necesario saber. Por eso he decidido transmitir lo que aprendí a través de los cursos que dictamos en El Club del Té, y en este libro.


    ¡Cada vez que inicio el arte creativo de un nuevo blend me siento tan privilegiada! Me regocijo en los aromas, en las esencias, en las texturas y colores. Una explosión de sentimientos y estímulos sensoriales me invade y se transforma en composiciones de té y frutas, flores o especias, que sé que en algún momento, en algún lugar del mundo, regocijarán a otra persona también. El tea blending es una expresión artística, pero asimismo es un proceso mental y espiritual. Se trata de una práctica estética, creativa, sagrada y solemne que intenta fundir lo antiguo con lo moderno, lo cercano con lo lejano, lo concreto con lo abstracto, lo material con lo inmaterial para que cada creación tenga vida y espíritu propio. El principiante se convierte en tea blender cuando consigue darle vida a su creación; cuando logra convertir unas simples hebras de té en una experiencia sensorial y espiritual; cuando le da significado a su creación, dando origen a un nuevo espíritu. La Real Academia Española define espíritu como “ser inmaterial y dotado de razón”. Crear un blend no es simplemente mezclar ingredientes, sino darle una historia y una razón de ser. Por eso el tea blending es una profesión, pero también es una vocación.


    Cuando fundamos el Club del Té con Martín, mi esposo y gran amor, le dimos una misión muy clara: “difundir la cultura del té”. Es lo que siempre hacemos, y es lo que voy a hacer también aquí, en este libro. Quiero transmitir lo aprendido, intentando hacer de este libro el que a mí me habría gustado leer.
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    Capítulo 1

    El tea blending
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    CAMINO A CAMELOT


    Té verde, eucalipto, menta, pimienta roja y un ingrediente secreto.

  


  
    Deja que este blend te transporte a los caminos recorridos por Lady Guinever y el Rey Arturo. Su aroma crea una esencia mágica en el aire. Su licor recrea tus sentidos con recuerdos de cuentos y música.

  


  
    ¿Qué es el tea blending?


    Desde hace años me he tomado la libertad de utilizar el verbo blendear para describir la técnica de mezclado de té con otros ingredientes, haciendo uso de la creatividad y del conocimiento.


    Tea blend en inglés significa ‘mezcla de té’. Tea blending es el nombre del proceso de mezclar té con otros ingredientes. Dado que estos términos en el idioma inglés se han impuesto en la industria de forma global, los utilizaré en este libro junto con su traducción ‘mezclas de té’ de forma indistinta.


    El tea blending es un arte, pero no es solo eso, es una combinación de arte, conocimientos, técnicas específicas y pequeños trucos, que, junto a la experiencia, nos permite crear sensaciones y estímulos a nuestros sentidos. El tea blending es una herramienta para lograr el encanto de nuestro cuerpo, mente y espíritu. Por eso es tanto una forma de crear productos, como una práctica espiritual, comunicativa y una forma de expresión. El tea blending permite, a través de la creación de mezclas, transmitir ideas, transportarnos en tiempo y lugar, y generar sensaciones. Desde hace tiempo, la mayoría de la gente ya no compra un té para calmar la sed o mantenerse reconfortada en invierno. La gente compra té –en el sentido más general de la palabra, que incluye los blends de té– para viajar a lugares desconocidos, para ser parte de una poesía o de un cuento… para soñar, para despegarse de la cruda realidad, de lo cotidiano y transportarse a un mundo de encanto. Comprar té se convirtió en una experiencia emocional en la que el vendedor o asesor deben interpretar la necesidad del cliente para ofrecerle el blend que mejor lo satisfaga.
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    ¿Qué son los tea blends?


    Los blends son mezclas de distintas infusiones (como el té) con frutas, hierbas, especias, flores y esencias cuidadosamente seleccionadas y combinadas para dar una bebida con aroma, sabor y cuerpo especial para cada persona, para cada momento, con un encanto en particular. En este libro nos concentraremos en las mezclas en las que el té es protagonista, pero todas las técnicas y consejos se pueden aplicar de igual manera a las combinaciones de hierbas aromáticas o frutas.


    El objetivo del tea blending es crear una mezcla armónica a base de té, en la que la intensidad del sabor, del color, el aroma de las hebras y del licor, su cuerpo y sensaciones táctiles en boca se vean mejoradas con la combinación, y no deterioradas por los ingredientes que la componen. Muchas mezclas pueden ser exitosas, pero en el camino del blending nos encontraremos con combinaciones defectuosas, que ocultan el té base o que deterioran sus propiedades organolépticas, por ejemplo, en una mezcla en que un aditivo sea tan aromático que la fragancia natural del té base se vea deslucida por este. Siempre hay que cuidar que el té base no se desluzca, sino todo lo contrario: que brille, que mejore, que se potencie.


    Kitti Cha Sangmanee, presidente de la cadena francesa Mariage Frères, de origen tailandés y que ha pasado más de treinta años dedicado a crear exóticos blends para la compañía, recomienda a los principiantes ir paso a paso, y comenzar con un amplio conocimiento de las bases de té. Afirma que una primordial consideración para una unión adecuada de los ingredientes es que el carácter del té y el de los aromas agregados no se abrumen o sofoquen el uno al otro. El té debería mezclarse sutilmente con los aromas, además de poder mejorar las fragancias, y sin embargo, no desaparecer cuando se mezcla con aromas fuertes.


    En este sentido, también Per Sundmalm, CEO y fundador de Tea Shop, la cadena de tiendas de té líder en España, sostiene que quien diseña un blend debe aspirar a que sea una infusión en la que los ingredientes se mariden o encuentren armónicamente sin taparse ni mezclarse en el desorden. Per llegó a España cuando el té era un producto poco consumido y hoy dirige más de cuarenta tiendas no solo en ese país, sino también en Portugal y el Brasil. Con el toque vanguardista de Barcelona, la ciudad que vio nacer a Tea Shop y donde reside Per con su familia, la compañía ha logrado incorporar al mercado español blends clásicos ingleses y blends innovadores con un original toque mediterráneo.


    El mundo del blending no tiene fronteras. Cada persona que se disponga a crear sus propios blends pone los límites para su creación. Hay quienes se concentran en las hierbas medicinales, buscando el bienestar corporal. Otros se encargarán de mezclar diferentes frutas en busca de divertidas combinaciones que sean apetecibles para los niños.
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    Históricamente, los blends se han elaborado mezclando tés de distintos jardines productores para asegurar una calidad y carácter uniforme en los productos a través del tiempo. Por ejemplo, un té denominado Assam es casi seguro un blend de diferentes fincas y de diversos productores ubicados en Assam, India.


    También se ha practicado el tea blending para lograr mezclas de licor más rico, de sabor más agradable o de mejor precio para el consumidor y de costo más conveniente para el comerciante. Pero a lo largo de la historia hasta nuestros días, hay muchos que fracasan en el intento de mezclar, y no solo producen combinaciones que no mejoran la individualidad de cada componente, sino que la deterioran. Es por eso que para hacer tea blending se necesita conocimiento y mucha práctica. Recordemos la famosa fórmula del éxito de Albert Einstein: E = 0,01 x I + 0,99 x T, que también se puede expresar como “El éxito es un 1% de inspiración y un 99% de transpiración”.
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    La experiencia es un ingrediente fundamental para formar a un profesional en el tea blending. La experiencia se construye con la práctica; es imposible adquirirla en poco tiempo o de forma teórica solamente: para forjarla hay que meter las manos en la masa y equivocarse. Se dice que la experiencia es la suma de todos nuestros errores, es el aprendizaje de todos los intentos fallidos. Por eso un blend contiene aquello a lo que los alquimistas se han referido como arcanum –una cosa secreta, incorpórea e inmortal, que nadie puede conocer salvo por la experiencia–.


    Cada lector que se inicie en el arte y la técnica del tea blending deberá, antes que nada, definir el perfil que tendrán sus blends. Es decir, a qué mercado apuntará (si realiza el blending de forma comercial) o con qué calidad de tés va a trabajar. Esto definirá muchas variables que iré presentando a lo largo de este libro, como el uso de saborizantes naturales o artificiales, entre otras cuestiones. Presentaré las técnicas utilizadas en el blending de tés de alta gama y las opciones que existen para trabajar con tés de menor precio –como tés destinados a saquitos–, logrando resultados sorprendentes.


    Es importante saber que comprar los mejores tés del mundo no nos garantiza que obtengamos las mejores mezclas. Por el contrario, los mejores tés del mundo mal combinados pueden resultar en blends malos, de pobre calidad o toscos. Peter Drucker, el famoso gurú del management, asegura que cuando en una organización o sistema –como podría ser un tea blend– una de las partes se desarrolla muy por encima del resto, el resultado total no es mejor, sino peor.


    Es posible lograr buenos resultados partiendo de un té cotidiano o uno de calidad media, mezclarlos de forma magistral, y obtener así blends formidables, que se conviertan en la envidia de las mejores marcas. Todo está en las manos del que combina y en su audacia para elegir los componentes, establecer las granulometrías y determinar las proporciones.


    Podemos concluir que es difícil conquistar el arte del tea blending, que se necesita mucho tiempo, mucha práctica, conocimiento y desperdiciar mucho té hasta lograr mezclas que realmente deleiten nuestros sentidos, pero cuando eso ocurre, es como tocar el cielo con las manos... Dicen que el éxito consiste en ir de fracaso en fracaso sin perder el entusiasmo; desde el más novato hasta el más experto en la materia deberá invertir tiempo y desechar ingredientes en la búsqueda de la perfecta combinación, pero con los años, con la experiencia y sobre todo con pasión, esa búsqueda será más directa, más rápida e intuitiva.


    “La intuición no es un milagro, es una chispa que volará una vez que se haya forjado la suficiente carga de conocimiento, experimentos, pensamiento y meditación”, asegura Edmond Roudnitska en The shapes of fragrances.


    ¿Qué se necesita para hacer tea blends?


    Para hacer tea blends es necesario conocer muchos tés, “amigarse” con las distintas variedades, o sea, conocerlas en detalle, al punto de interiorizar su perfil sensorial en la memoria. Es necesario conocer muchas infusiones, especias, frutas y flores, sus propiedades y posibles contraindicaciones; también hay que saber cómo combinar las distintas variedades de té (con qué otros elementos combinan adecuadamente, y con cuáles se ven deteriorados o se deslucen), saber que el té es un producto de la naturaleza, y como tal, varía de una temporada a otra, de una cosecha a otra. Se deben estudiar los efectos de cada ingrediente, cómo evolucionan individualmente con el tiempo y cómo afectan la mezcla. Es preciso saber a quién estará dirigida la creación, conocer el gusto del consumidor y, principalmente, se necesita tener buen gusto y practicar, practicar, practicar... Siempre hay que recordar que repetitio est mater studiorum, o sea, la práctica es la madre del estudio.


    Pablo Sarasate, el famoso violinista y compositor español que pasó treinta y siete años de su vida practicando catorce horas por día, sostenía que el camino hacia la excelencia tiene muchos momentos de pendientes escarpadas. Allí es donde comienzan a diferenciarse los grandes realizadores de los mediocres. El gran “secreto” de los genios, asegura, es el trabajo duro.


    El estudio de los ingredientes y su conocimiento hace más acertada la selección de las materias primas para la elaboración de un blend. La elección del té base para un nuevo blend tiene que ver con qué otros ingredientes incorporaremos a la mezcla y cuál es el perfil sensorial que le daremos, qué características tendrá en cuanto a su carácter y las sensaciones que deseamos crear en el bebedor de este blend. Una persona que se quiera dedicar al tea blending sin conocimientos sobre el té y los demás ingredientes es como un pájaro con las alas rotas. Es necesario darse tiempo para asimilar no solo los conocimientos técnicos sobre el tea blending, sino también los que se adquieren de forma inconsciente al practicar, al mezclar, al degustar… Por eso es necesario reducir la ansiedad y darse tiempo para evolucionar en esta práctica. En tea blending la paciencia es una virtud necesaria.
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    Tipos de blends


    En cuanto a su composición, podemos clasificar los blends en distintas categorías, diferenciados por los ingredientes que predominan en su fórmula. Así, existen blends:


    
      
        
      

      
        
          	
            • Especiados: en los que predominan las notas a especias como la pimienta, el cardamomo, el clavo, la canela, etcétera.


            • Frutales: en los que predominan las notas a frutas como la papaya, el mango, la banana, la naranja, el limón, la bergamota, etcétera.


            • Florales: en los que predominan las flores como la rosa, el jazmín, el azahar, etcétera.


            • Herbales: en donde predominan notas a hierbas como la menta, el boldo, la melisa, etcétera.


            • Golosos: en los que predominan notas a vainilla, cacao, chocolate, miel, crema, caramelo, etcétera.


            • Blends de distintos tés: compuestos por diferentes variedades de tés, como en el caso del English Breakfast, formado por una mezcla de tés negros, generalmente Assam, Ceylon y Kenya.

          
        

      
    


    No siempre la combinación de distintos ingredientes, que por separado son ricos, dará una mezcla satisfactoria. Sobre todo cuando las proporciones no permiten diferenciar sutilezas o deslucen la participación de alguno de los componentes presentes en la fórmula.


    El tea blending como arte y técnica


    El tea blending es tanto un arte como una técnica. Desde hace tiempo se cree que, mágicamente, de la nada, en un gran acto fantástico, se da la creación casi espontánea de un nuevo blend. No es que no haya arte en la creación de nuevos blends, la hay, y es una de las partes fundamentales del tea blending, pero no es solo eso. Como señalamos, el tea blender debe ser un vasto conocedor del té y de los ingredientes que utiliza en sus fórmulas, debe estudiar su evolución en el tiempo, cómo se ven afectados en la mezcla y sus períodos de validez. Debe ser muy prolijo en la documentación de sus fórmulas, para poder replicar la mezcla muchas más veces. Debe conocer el arte de mezclar, el mejor orden de incorporación de los ingredientes, el tiempo que necesitan para su estabilización, los rangos de temperatura y tiempo de infusión de cada parte, para que al combinarse no se anulen o estropeen ingredientes, y muchos detalles más que hacen que el tea blending se convierta en una técnica. A lo largo de este libro describiré estas y otras particularidades que hacen a esta práctica, y que ayudarán al lector a iniciar su camino en el encantador mundo del tea blending.
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    Los blends clásicos


    Son blends de tés o tea blends que históricamente se han consumido en países como Gran Bretaña, China y Japón, hoy convertidos en clásicos. Ejemplo de ellos son:


    
      
        
      

      
        
          	
            • Earl Grey: formado por té negro Ceylon o Yunnan con extracto de bergamota.


            • English Breakfast: una mezcla de tés negros de Assam, Ceylon, Kenya, que a veces incluye Keemun.


            • Lapsang Souchong: té negro de China (generalmente Yunnan) ahumado.


            • Russian Caravan: una mezcla de Keemun y Lapsang Souchong.


            • Genmaicha: blend de té verde Bancha con arroz tostado y maíz inflado.

          
        

      
    


    Los nuevos blends


    El estado del arte del tea blending va más allá de la mezcla de tés de origen que pretendía lograr la uniformidad de sabor en un gran volumen de té, y busca, en cada mezcla, obtener una pócima bebible. No me refiero al uso de la magia ni de hechizos, sino del enamorador poder del té de generar sensaciones, de transportarnos a lugares lejanos, a través de una taza. Ese es el objetivo del blending en nuestros días. Pasó de ser un proceso industrial de homogeneización, a ser un proceso artesanal de creación de piezas únicas y artísticas. Diversas mezclas con creativos nombres y colores que salen del clásico marrón y negro, y divertidas combinaciones de aromas florales y a frutas se transforman en objetos de apreciación tan complejos que pasan a ser pequeños tesoros para el consumidor. A través de los tea blends contemporáneos logramos generar bienestar, placer y disfrute.


    Blending artesanal y blending industrial


    Lo primero que debemos preguntarnos si decidimos dedicarnos al tea blending de forma profesional o comercial es: ¿para qué segmento del mercado diseñaremos nuestras mezclas? ¿Será para pequeñas tiendas de productos gourmet?; ¿será para destinar a la venta directa, de boca en boca?; ¿buscaremos distribuir nuestros productos en grandes cadenas de supermercados?


    Esta pregunta es fundamental para decidir a qué tipo de blending nos dedicaremos. Más allá de que este libro dará las herramientas para optar por cualquiera de ellos, saber a quiénes estarán dirigidos los productos permitirá optar por el tea blending artesanal o industrial, y todo el bagaje de herramientas y procesos correspondientes a cada estilo.
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    Cada uno de los segmentos de mercado mencionados tiene requisitos diferentes. En un producto industrializado se busca estabilidad, homogeneidad y coherencia organoléptica de lote a lote. En otras palabras, se espera que un producto industrial huela y sepa siempre igual. De uno artesanal se esperan otras cosas: mayor creatividad y más personalización. Estos requisitos van a impactar en el precio final del producto, lo que será una base de la cual partir para establecer con qué materiales trabajar: con té de hoja entera para tomar en tetera (té en hebras) o té de hojas rotas para envasar en un saquito o bolsita; con qué tipo de saborizantes (naturales o artificiales); qué estilo de packaging y materiales deberá tener el producto para que sea competitivo; si se hará uso de maquinarias para automatizar determinados procesos o si será necesario contratar personal que realice tareas manuales, etcétera.


    El blending industrial se caracteriza por incluir trabajo con maquinaria o automatizaciones y produce objetos iguales o “en serie” a gran escala. Este es un tipo de trabajo menos personal que el tea blending artesanal, pero permite realizar productos en grandes cantidades a un costo generalmente más bajo. Da la posibilidad también de tener mayor homogeneidad en los productos (ya que se elaboran en grandes cantidades y se utilizan procesos mecánicos que imponen cambios insignificantes). El blending industrial posibilita abaratar ciertos costos (el de mano de obra es uno de los más altos), lo que permitirá acceder a un mercado más amplio que el artesanal. La artesanía como actividad material se suele diferenciar del trabajo en serie o industrial.


    En el blending artesanal, el trabajo es realizado de forma manual por personas con mínimo auxilio de maquinaria o automatizaciones. En consecuencia, cada pieza es distinta de las demás. Esto le agrega un costo extra al producto, pero permite personalizar las partidas y dedicar más detalle a los ingredientes.


    Al contrario del blending industrial, el artesanal cuenta con una alta proporción de trabajo humano con la consecuente creación de objetos únicos; se realiza en pequeña escala y hay un contacto personal con el producto que deviene en el arte de cada tea blender, y que genera belleza.
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    Intentemos definir primeramente qué es arte. Podemos decir que el arte es cualquier actividad o producto realizado por el ser humano con una finalidad estética o comunicativa, a través del cual se expresan ideas y emociones mediante diversos recursos. El arte es un componente de la cultura, transmite ideas y valores inherentes a cualquier cultura humana a lo largo del espacio y el tiempo.


    El arte está ligado a la creatividad. El artista es capaz de crear. Aristóteles afirmaba que la finalidad del arte es dar cuerpo a la esencia secreta de las cosas, no copiar su apariencia. Dar cuerpo o forma a la esencia secreta de las cosas exige reflexión, búsqueda y creatividad. Una manera de enfocar ese deseo creativo es buscar la belleza en la creación, en nuestro caso: en el blend. Por lo tanto, el arte que genera un tea blender produce belleza. Se trata de una belleza que va más allá de la apariencia estética del blend. Es una belleza íntima, profunda, sublime de una mezcla; hija de un misterio indescriptible que le da sentido y le da gracia. La belleza sin gracia es solamente estética: atrae pero no enamora. ¿Cuál es la belleza que se buscar en un blend?


    
      
        
      

      
        
          	
            • Belleza visual


            • Belleza olfativa


            • Belleza gustativa


            • Belleza cultural


            • Belleza espiritual


            • Belleza sentimental

          
        

      
    


    Mezclar ingredientes como en una receta de cocina es muy fácil, pero hacerlo creando belleza, no lo es.

  


  
    Capítulo 2

    Los ingredientes
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    MEDIANOCHE EN BEIJING


    Té negro, mezcla de especias chinas y flores azules. Un destello de luces en lo profundo de la noche.

  


  
    Una taza de té es un pasaje al viaje más soñado.

  


  
    Como dijimos al principio, los blends son mezclas de distintas infusiones (como el té) con otros ingredientes agregados, cuidadosamente seleccionados y combinados para dar una bebida especial para cada persona, para cada momento, con un encanto en particular. El tea blending es la técnica que utilizamos para obtener los blends. La elección de los ingredientes será determinada por el perfil que el tea blender quiera darle a su mezcla. En este sentido, la selección de los componentes de un blend tiene que ver con la apreciación sensorial de la mezcla final, tanto como con el objetivo que se desee lograr: el mensaje a transmitir o las sensaciones a generar.


    [image: ]


    “Alicia: –¿Me harías el favor de decirme qué camino debo tomar desde aquí?


    Gato de Cheshire: –Eso depende adónde quieras ir”.


    Lewis Carroll, en Alicia en el País de las Maravillas.


    No existen reglas matemáticas para la combinación de ingredientes. No hay fórmulas infalibles y, dada la hermosa diversidad del mundo de los aromas en general (y del mundo del té en particular), son infinitas las posibilidades de combinaciones. Podríamos sugerir mezclar especias con té negro y flores con té verde, pero a medida que se descubre la gran variedad de tés, y su complejidad, es posible encontrar variantes no esperadas: un té verde que combina perfecto con un conjunto de especias determinado o cierto té negro que armoniza con la sutileza de una selección de flores.


    Kitti Cha Sangmanee de Mariage Frères asegura que beber té es una experiencia emocional, un ritual, y el blending es una elección personal. Como tal, las mezclas de té son una impresión muy personal, una proyección de nuestra propia personalidad y la mejor fuente de información para la combinación de sabores y té es el propio paladar.


    Es importante resaltar que no cualquier ingrediente que se usa regularmente en la cocina es recomendado para hacer blends. Por ejemplo, existen algunos ingredientes que a los pocos días de incorporados al blend, bajo las condiciones de almacenamiento recomendadas para el té, se ponen rancios, lo que los convierten en ingredientes no aptos para el tea blending, como las nueces y las almendras naturales.


    Sin embargo, hay una amplia variedad de ingredientes que puede ser utilizada para el tea blending. De hecho, el lector de España conocerá hierbas y frutas diferentes del lector de Turquía, y del de la Argentina y del Brasil, que probablemente puedan ser utilizadas en sus mezclas. Ahora, ¿cómo saber si un elemento es seguro? ¿Cómo saber si un ingrediente no tiene contraindicaciones o está literalmente prohibido para su comercialización? Para ello podemos recurrir, entre otras fuentes, al Codex Alimentarius.


    El Codex Alimentarius, el “código de los alimentos”, es un conjunto de normas internacionales referidas a los alimentos, su producción y seguridad alimentaria, adoptadas por la Comisión del Codex Alimentarius, creada por la FAO (Food and Agriculture Organization) y la OMS (Organización Mundial de la Salud), cuyo fin es proteger la salud de los consumidores y facilitar prácticas justas en el comercio de alimentos.
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