
marec − apríl 2011

H
ory Wu Yi Shan sme opus-
tili 15. apríla 2010 v bežnom 
vlaku. Ocitli sme sa v spo-

ločnosti veľmi milých a priateľských 
ľudí. V otvorenom vagóne sa vznášala 
hlasitá vrava, smiech a zábava. Nie-
ktorí hrali karty, iní nám s radosťou 
asistovali pri príprave instantných ces-
tovín a ponúkli nás arašidmi vypes-
tovanými v ich záhradke. Občas na 
seba upútala pozornosť sprievodkyňa 
vlaku, keď sa nám aktívne pokúšala 
predať takmer všetko od papúč, cez 
obrazy Mao Ce-tunga, až po zub-
né kefky. Tristokilometrová cesta po 
rozmočenej trati trvala približne 8 
hodín a skončila sa v meste Fuzhou. 
Ešteže horúca voda bola zadarmo 
dostupná všade na staniciach, aj vo 
vlakoch, takže príprava čaju alebo 
niečoho pod zub bola bezproblémová. 
Z Fuzhou sme na druhý deň leteli do 
mesta Chengdu v provincii Sichu-
an, kde sme strávili niekoľko dní. 
Dnes moderné 11-miliónové mesto 
Chengdu bolo pred 2 000 rokmi vý-
znamným obchodným strediskom, 
odkiaľ viedla južná hodvábna cesta 
do Indie. V historickej časti mesta 
sme videli hodvábne dielne, kde boli 
nádherne vyšívané hodvábne obrazy 
v cene áut. 

Hora Emei
Z mesta Chengdu viedla naša dru-

há čajová výprava na horu Emei, kto-
rá leží južne až juhozápadne od mesta 
Chengdu, v subtropickej monzúnovej 
oblasti. Priemerná ročná teplota sa po-
hybuje od 16,5 do 18 °C, priemerná 
vlhkosť je 85 % a množstvo zrážok asi 
1 500 mm ročne. Čaje sa v tejto oblasti 
pestujú v nadmorskej výške asi 1 100 m 
n. m., i keď samotná hora Emei siaha 
až do výšky 3 000 m n. m. a nachádza 

sa na prírodnej hranici, kde sa níži-
natá Čína mení na hornatú. Pôda je 
červená a bohatá na živiny. Oblasť by 
sa dala nazvať aj oblasťou večnej jari, 
keďže je tu ročne vyše 150 daždivých 
dní a veľmi vlhko. Prostredie je nesku-
točne zelené a plné čerstvého vzduchu. 
Prírodné podmienky umožňujú, aby 
sa čaj v tejto oblasti zbieral nepretržite 
8 mesiacov v roku. Kvalita však klesá, 

najlepšie čaje sú z prvých zberov, ktoré 
sa začínajú v polovici apríla.

Pomáha šalát
Čajové plantáže sa nachádzajú pod 

chrámom Shengshou, prezývaným aj 
Chrám desiatich tisíc rokov. Chrám 
prežil za posledných 400 rokov bez 
ujmy 18 silných zemetrasení a je po-

važovaný za stavebný skvost staroby-
lej Číny z počiatku 5. storočia nášho 
letopočtu. Chrámovým nádvorím sa 
niesol pokoj a vôňa vonných tyčiniek. 
Niekoľko metrov od chodníka, kto-
rým sme zostupovali, sa rozprestierali 
čajové plantáže. Všetko vôkol bolo ne-
skutočne zelené. Farmári mali naprí-
klad medzi čajovníkmi nasadený šalát. 
Ako sme sa neskôr dozvedeli, ten viaže 
vzdušný dusík, a tak prirodzeným spô-
sobom obohacuje pôdu a pomáha rastu 
čajovníkov. Pri zostupe z chrámu sme 
sa rozhodli dať si čaj v miestnom bufe-
te. Domáca pani s radosťou rukou na-
brala čaj do vysokého skleneného po-
hára, zaliala horúcou vodou z termosky 
a mohli sme začať s degustáciou. Tento 
zelený čaj bol spracovaný spôsobom ty-
pickým pre túto oblasť a úplne čerstvý. 
Veľmi nám zachutil a prezradili nám, 
že ide o Emei Shan Zhu Ye Qing (vtá-
čie jazýčky z hôr Emei). Čaj bol skvelý, 
osviežujúci po dlhom chodení a tan-
cujúce lístky v pohári pôsobili veľmi 
relaxačne. Po chvíli dohadovania sa na 
cene sa nám nakoniec podarilo zo 4 kg 
prvého čaju zakúpiť 500 g pre nás a na-
šu čajovňu. Pri zostupovaní nižšie nás 
odchytila ďalšia pani, ktorá videla, že 
sme povyše niečo kúpili a chcela nám 
predať svoj čaj, avšak na prvý pohľad 
sme odhalili chybu v spracovaní a čaj 
sme nekúpili.

Od zberu po čaj
V oblasti Emei sa čaj spracúva tra-

dičným čínskym spôsobom. Čajové 
listy sa po zbere položia na panvicu 
pripomínajúcu wok. Vystavia sa na  1 
až 3 minúty teplote asi 100 až 120 °C. 
Takto sa docieli zastavenie oxidácie 
a čaj zostane zelený. V ďalšom kroku 
môže prísť na rad tvarovanie alebo ro-
lovanie a nakoniec sa čaj usuší. Kva-
litný čaj spracovaný týmto spôsobom 
má sviežu zelenú farbu, nálev z neho 
je svetlozelenej farby. Vo vôni sa môžu 
nachádzať okrem zľahka trávnatých aj 
kvetinové, citrusové a zeleninové vône 
(napríklad čerstvý hrášok, kukurica), 
ale aj vône pripomínajúce pečené gaš-
tany alebo arašidy, ktoré sú dôsledkom 
spracovania. Pri príprave v sklenenom 

Čaj je v Číne 
pevne zrastený 
s miestnou kultúrou 
a je neoddeliteľnou 
súčasťou jej histórie.

Cesta do 
pravlasti čaju

Mgr. Jozef Zajac 
a Bc. Milica Jahelková
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