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al VIll-lea, cdnd impératul i-a obligat pe tirani si produci doar
ceai, In loc sa planteze orezul cu care ar fi putut sa se hraneascs,
si asa stau lucrurile si azi, in India, cind multe dintre plantatiile
de ceai s-au inchis. Proprietarii lor si-au vizut de drum, in vreme
ce muncitorii au rdmas abandonati pe acele foste plantatii, lipsiti
de medicamente, de apa curentd si de hrana.

Insd nu intreaga istorie a ceaiului e intunecati si deprimant.
Ceaiul a reprezentat si continua s reprezinte mijlocul prin care
isi cAstigd existenta milioane de oameni. in prezent, numerosi
mici producatori de pe tot intinsul globului — din Asia de Sud-Est
péand in America de Sud — planteazi si ingrijesc aceastd culturi
straveche. Si oameni din toati lumea se bucurd de gustul
incomparabil al ceaiului.

In esenty, istoria ceaiului este istoria umanitatii. Ea reflectd ceea
ce este mai bun si ceea ce este mai rdu in noi si in comportamentul
nostru. In cursul indelungatei lui istorii, ceaiul a fost folosit ca
medicament, ca instrument de meditatie, ca moneda de schimb,
ca mita si ca metoda de control al revoltelor. A fost motivul care a
nascut rdzboaie si conflicte globale. Dar si pretext de petreceri, de
reuniuni de familie si de intruniri ale Inaltei societéti. Pe scurt,
ceaiul ne-a influentat si ne-a schimbat viata ca nicio alta bauturi si
ne-a unit intr-o manierd subtild — de la muncitori la calugari, de la
culegatori la impadrati, de la britanici la chinezi si pana la mine.

Stédnd si savurand inca o ceascd de ceai, speranta mea este
aceea cd istoria lui ne va invéta pe toti lectiile umanitatii si ale
bundtatii umane, ne va invéta ci el, ceaiul, nu doar ci a schimbat

lumea, dar a schimbat si umanitatea.

DE LA ARBUST LA CEASCA —

O TRECERE IN REVISTA

O, ceai! O, frunze rapite sacrei ramuri!
O, tulping, dar al méretilor zei! Ce tinut binecuvantat te-a
zamislit?”

PIERRE DANIEL HUET (1630-1721), carturar francez

Magia ceaiului e bine tainuita, cici frunzele care produc
una dintre cele mai savuroase bauturi nu sunt deloc mai
aratoase decit acelea ale altor tipuri de arbori sau de
arbusti. Dar, dacd sunt culese la momentul potrivit, daca
sunt prelucrate corect, daca sunt ambalate si protejate
impotriva umiditatii, a mucegaiului si a altor impuritati si
dacd apoi sunt fierte cum se cuvine, aceste frunze creeaza
o0 bautura ca nicio alta.

Ceaiul are o istorie indelungata si e cultivat in multe si
diferite parti ale lumii. Prin urmare, nu e surprinzator ca
existd o multime derutanta de termeni de specialitate, care
sunt folositi pentru a descrie planta in sine si metodele



prin care a fost procesatd in ultimele doud mii de ani.
Urmatoarele sectiuni ale acestui capitol vor introduce si
vor clarifica multi dintre acesti termeni. Astfel, incepem s
explordm lumea complexa si incitantd a ceaiului.

ISTORIA NATURALA

Unele ceaiuri, precum Darjeeling, au fost botezate
dupa regiunea in care sunt cultivate si prelucrate. Altele
au denumiri specifice, dar, in general, sunt cultivate si pro-
cesate doar intr-o regiune anume — de exemplu, Keemun,
din China. Ins3 toate ceaiurile adevirate provin dintr-o
unica specie de plante, Camellia sinensis, care face parte din
familia Theaceae. In aceeasi familie se mai regdsesc si alti
arbusti cu valoare horticold, precum speciile ornamentale
Franklinia si Stewartia. Desi denumirea botanica a ceaiului
este, In mod oficial, Camellia sinensis, planta de ceai mai
poate fiincd gasita purtand nume demodate, ca Thea viridis,
Thea sinensis, Thea bohea, Camellia theifera, Camellia thea si
Camellia bohea.

Camellia sinensis este un arbust vesnic verde, care pro-
duce flori mici si parfumate, cu petale albe si numeroase
stamine aurii. Botanistii au impartit aceastd unicd specie
(sinensis) in doua varietati distincte: sinensis si assamica.
Camellia sinensis varietatea sinensis este o plantd originara
din partea de vest a regiunii Yunnan, din China, si a fost
cunoscutd cu secole (poate chiar cu milenii) inainte de
descoperirea varietatii assam. Camellia sinensis varietatea
assamica este originara din regiunea Assam, din India, dar
si din Myanmar, Thailanda, Laos, Cambodgia, Vietnam si
sudul Chinei. Desi in padurile din aceste regiuni se gésesc
numeroase specimene de plante de ceai, specimene de
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mari dimensiuni, ceaiul a fost cultivat acolo de-a lungul
atat de multor secole, iar planta se incruciseaza atat de
usor, incat este realmente imposibil de spus dacd exem-
plarele in cauzd sunt relicve ale unor plantdri antice sau
sunt specii cu-adevarat sdlbatice si indigene.

Desi din punct de vedere anatomic sunt suficient de
diferite, astfel incat botanistii sd le poata eticheta ca varie-
tati separate, cele doua plante produc frunze care, cand
sunt procesate in acelasi mod, au un gust surprinzdtor de
asemandtor. Diferentele de gust dintre ceaiul verde, negru
si oolong reprezintd rezultatul modurilor diferite in care
sunt prelucrate frunzele. Sinensis si assamica polenizeaza
incrucisat in mod facil, ceea ce a dus la aparitia a numerosi
hibrizi, cu diverse grade de calitate, hibrizi care, impre-
ung, au generat un index continuu de caracteristici.

Planta de ceai poate sa fie numitd atat arbore, cat si
arbust, in functie de circumstante. Lasatd sa se dezvolte
natural, in conditii favorabile, planta va capata dimensiu-
nile unui arbore.

Cand sunt cultivate, plantele de ceai sunt tunse astfel
incat sd ramana la dimensiunile unui arbust. Ciclurile regu-
late de recepare, care variaza de la fiecare doi ani la fiecare
patru ani, pastreaza arbustii de ceai la aproximativ un
metru, o indltime convenabila pentru culegerea frunzelor.

Desi primele plante de ceai cultivate au pornit de la
seminte, metoda de inmultire preferatd in prezent este
aceea a butasilor despringi din arbusti vigurosi. Butasii
sunt dusi in pepiniere si sunt ingrijiti cu atentie intre doua-
sprezece si cincisprezece luni, inainte sa fie plantati in gra-
dina de ceai. Cand o planta individuald atinge indltimea
de aproximativ o jumatate de metru, este taiata din nou
pand la doar cativa centimetri deasupra solului. Acest
recepaj sever determind planta sa creascd in formd de V,
creand astfel ,,0 suprafatd de culegere” — o forma plang,
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care sporeste masiv numarul de muguri terminali care
cresc pe suprafata superioara a plantei. In functie de regi-
unea unde sunt cultivati, arbustii sunt separati intre ei
prin distante intre un metru si un metru si jumatate.

In habitatul originar, plantele de ceai cresteau in
regiuni nu foarte dens impadurite sau in zonele de granitd
dintre paduri si pajisti, acolo unde aveau parte atat de
soare, cat si de umbra. Cultivatorii de ceai din regiunile
aflate la mica altitudine (ca Assam sau Kenya) imita cat
mai fidel posibil acest habitat, lasdnd sa creascd in plantatii
arbori de mari dimensiuni, care si le ofere umbra arbustilor
de ceai. Copacii cel mai des folositi pentru a genera umbra
sunt cei din genul Albizia, Erythrina, Gliricidia si Grevillea.
Arborii de umbra nu doar cd apdrd plantele de ceai de
lumind intensa si de cdldura, dar imbunititesc si calitatea
solului si previn dezvoltarea excesiva a buruienilor.

In climatele calde (la altitudini mici), plantele sunt gata
pentru recoltare la aproximativ doi ani si jumétate. La
altitudini mai mari, acolo unde cresterea e mai lenta,
dureazd pana la cinci ani pentru ca primele frunze sa
poata sa fie culese. Plantele de ceai crescute la altitudini
reduse produc, in fiecare sezon, o cantitate mai mare de
frunze, in schimb cele crescute la altitudini mai ridicate —
ca in districtul Darjeeling, din India, unde sunt cultivate
pe pantele inferioare ale muntilor Himalaya — produc cea-
iuri de mai buna calitate.

In majoritatea regiunilor, ceaiul de cea mai buni calitate
continuad sa fie cules manual, desi masinile de recoltat
mecanice sunt din ce in ce mai utilizate. Muncitorii care
recolteazd frunzele cu mana sunt numiti, in mod traditio-
nal, culegatori. Un culegator experimentat poate s recol-
teze intre treizeci si treizeci si cinci de kilograme de ceai
pe zi. Pentru ceaiul de cea mai bunai calitate nu sunt culese
decat primele doua frunze si mugurul, iar uneori numai
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mugurul — frunzele si/sau mugurii fiind aruncati intr-un cos
pe care lucrdtorul il card pe spate. Desi frunzele fiecarui
arbust pot sa fie culese de trei-cinci ori Intr-un singur an, cali-
tatea lor diferd in functie de sezonul in care au fost recoltate.

,Prima cursd”, adica primele frunze recoltate Intr-un
sezon, este, de obicei, de cea mai buna calitate. ,,Cursa” se
referd la perioada de crestere activa in care frunzele pot sa
fie culese. In regiunea Darjeeling, prima cursa dureazi din
martie pana la sfarsitul lui aprilie, a doua cursad incepe
in mai si se incheie la sfarsitul lui iunie, iar a treia cursa
intervine in toamna, din septembrie si panad la sfarsitul
lui noiembrie. In lunile dintre iunie si septembrie, ploile
musonice impiedicd recoltarile in aceasta regiune.

In functie de varietate (assamica sau sinensis) si de locul
unde e cultivat, arbustul de ceai poate sa ramana produc-
tiv cel putin cincizeci de ani. Cea mai mare productivitate
pentru Camellia sinensis, varietatea sinensis, se inregistreaza
in primii cincizeci de ani, desi planta va continua sa
rdmana productivd pana la o suta de ani.

CUM SA-TI CULTIVI PROPRIUL CEAI

E cat se poate de posibil sa cresti o planta de ceai in
multe dintre regiunile lumii.

Pentru cultivare, Camellia sinensis preferd aceleasi
conditii ca azaleele si rododendronii. Plantele de ceai au
nevoie de un sol nisipos pana la argilos, bine drenat, cu
un pH neutru sau acid. Plantele de ceai cresc cel mai bine
cand primesc umbrd de la indltime, dar aveti grijd sa nu le
amplasati in locuri unde radacinile lor vor trebui sa intre
in competitie cu acelea ale altor copaci. Irigati solul cu
generozitate, dar aveti grijd ca drenajul sa fie bun, astfel
ncat sa preveniti putrezirea radacinilor.
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Plante de ceai pot sa fie cumparate de la diverse
firme, care le livreaza prin postd. Daca aveti acces la o
plantd maturd, puteti sa obtineti o plantd noua prin buta-
sire. Pentru ca butasul sa dezvolte radacini (aceasta este
metoda folosita de cultivatorii comerciali), desprindeti-|
undeva intre iarnd si sfarsitul primaverii, cufundati-i capa-
tul intr-o solutie cu hormoni de inrddacinare (care poate
sd fie achizitionatd din centre horticole sau din pepiniere)
si plantati-l intr-un ghiveci cu pamant de inrddacinare ste-
ril. Pastrati-l in ghiveci intre douasprezece si optsprezece
luni, dupa care plantati-l in gradina.

RECOLTAREA §I PROCESAREA

Metodele de procesare a ceaiului variazd, in functie de
tipul de ceai dorit — alb, verde, oolong sau negru. Fiecare
maestru de ceai, la fel ca fiecare somelier, are 0 manierd
unicd de a crea un produs special, dar, in general, aceiasi
pasi de baza sunt urmati pentru a transforma frunzele in
ceai. Totusi nu toate tipurile de ceai necesita toti pasii. De
exemplu, ceaiul negru are nevoie de punerea in opera a
tuturor etapelor, in vreme ce ceaiul alb are nevoie doar de
unele dintre ele.

Odata ce mugurii si frunzele au fost culese, intreaga
recoltd este adusa de pe campuri In decurs de doud pana
la trei ore — cand e vorba despre ceaiul de cea mai buna
calitate. Daca frunzele culese sunt deteriorate, sunt lasate
neprocesate vreme mult prea indelungata sau li se per-
mite sa se incdlzeascd, peretii celulari din interiorul frun-
zelor cedeaza si astfel este initiat procesul de oxidare, care
determina o aroma neplacutd, amara. Probabil cé aceasta a
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fost experienta de care au avut parte primii bautori de ceai —
au cules frunzele si le-au aruncat direct in apa clocotits, ceea
ce a determinat procesul de oxidare. Scrisori si jurnale din
China antica se referd la ceai ca la o bauturd amard, pe care
o lauda pentru beneficiile In ceea ce priveste sénatatea, dar
nu si pentru gustul ei. Ca si In cazul altor bauturi, inclusiv
al cafelei si al vinului, gustul ceaiului a fost mult ameliorat
datoritd evolutiei metodelor de procesare.

Frunzele proaspat culese pot sa fie supuse unuia sau
mai multor procese de prelucrare, care alcatuiesc ceea ce
se numeste metoda normald de procesare a ceaiului:

1. OFILIREA

Frunzele si mugurii verzi si proaspeti sunt flexibilizati
prin ofilire. Frunzele sunt asezate pe gratare, intr-o incdpere
de mari dimensiuni, Incalzita, sau, uneori, sunt pur si sim-
plu lasate sa se usuce la aer, in lumina soarelui. Scopul ofi-
lirii este dublu: in primul rand intervine o reactie biochimica,
in momentul in care amidonul din frunza incepe sa se
transforme in zahar. A doua modificare este de natura fizica
si se produce cand indicele de umiditate scade cu cincizeci
pana la optzeci la suta. Rezultatul il reprezintd o frunza
moale si pliabila, care poate sa fie rulata fara sd se rupa.
Ofilirea poate sa dureze intre zece si doudzeci si patru de
ore sau, in cazul ceaiului alb, doar patru pana la cinci ore.

In lipsa ofilirii, frunzele de ceai produc un gust amar,
neplacut. Vreme de sute de ani, muncitorii au verificat
progresul procesului de ofilire manual: pur si simplu,
luau un pumn de frunze si le strangeau, ca sa vada cat de
dure sau de moi se simteau la mand. Azi sunt insd dispo-
nibile metode de testare mai precise: analizoare de tip NIR
(cu lungimea de unda extinsd pana aproape de infrarosu),
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