Jakten pd
den forsvunna

skatten

I Kinas Anhui-provins letar vi efter gult te,
ett te som i Kina betraktas som exklusivt
och som vi far arbeta hart for att hitta.
Ett missforstand leder till ett spinnande
dventyr genom teplantagen.
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uangshan — Gula berget. Det

siger sig sjdlvt att hir ska det
finnas gott om gult te fran
sluttningarnas bérdiga jordar.
Hur kommer det sig di att
personalen pa Koala Huangshan
International Youth Hostel ser
of6rstaende ut nir vi upprepade
ganger pekar pé kartan och siger: »Gula berget — gult te.«
»Only green tea here, sir« blir svaret.

I Kina, som ir 20 ginger Sveriges yta, finns det stider som
har samma namn, eller dir det bara skiljer en bokstav; detta
blir vi varse nir jag inser att jag har slarvat med min hemlixa.
Det it bra med kombinationen gult te och gult berg, men nu
far vi reda pa att vi skulle ha akt till en stad som heter Huoshan
istillet for Huangshan — det ir en nitt bussresa pa fem timmar
tillbaka visterut, dir vi nyss kom fran.

Morgonen dirpd limnar vi Gula berget och dker genom
bergslandskapet pa slingriga vigar, kantade av teplantager vart vi
dn vinder vara blickar. Kutryggade idldre damer plockar te i stora
bambubehallare pa de branta sluttningarna. P4 de mineralrika
jordarna odlas Mao Feng-te, ett gront te som har skapat sig ett
namn virlden 6ver. Gront te har sedan langt tillbaka druckits av
kineser, men s ir inte fallet med gult te; det ansags linge vara sa
pass exklusivt att enbart kejsaren fick lov att dricka det. Idag ges
det som gava till personer med hog rang inom landet. Vi far héra
att forhallandena runt Gula berget limpar sig perfekt f6r Mao
Feng-odlingar; ritt jordman, temperatur och vattenmingd gér
det optimalt f6r gront te att odlas hir.

ussen rullar vidare genom byarna och timmarna
passerar. Vi kommer fram till den dammiga byn
Huoshan. Nu ska vi pa begrinsad tid, tvd dagar,
hitta det gula te som vi dr pa jakt efter. Bredvid
busshéllplatsen ligger ett hotell som vi checkar
in pd. Kommunikationen dr under all kritik, da var kinesiska ar
begrinsad till ett par ord och tjejerna i receptionen inte pratar
ett enda ord engelska. Efter en timme har de emellertid lyckats
skaffa fram en engelskldrarinna, som glider in i blommig klin-
ning och hogklackade skor. Hon presenterar sig sjilv som Helen
Wang; hon ska vara var guide de nidrmaste tva dagarna. »Manga
minniskor gillar gult te hir i omréadet, och vi siljer det till stider
som Beijing och Shanghai — men inte till andra linder in s
linge«, forklarar Helen. Hon berittar vidare att de bista tebladen
plockas f6r hand mellan mars och april, och ju lingre in pad
sommaren desto svirare ir det att hitta gult te. Nu 4r vi i mitten
av juni. Har finns ingen tid att spilla. Vi hoppar in i jeepen med
fyrhjulsdrift som Helen har fixat fram. Hon vet sjilv var vi kan
hitta de exklusiva bladen, sa det blir en jakt ikapp med tiden.

Vi kér pd grusvigar omgirdade av teplantager. Landskapet ir
boljande, men inte lika kuperat som runt Gula berget. Vi kom-
mer in i en liten by, och stannar intill en gammal 6verbevuxen
tegelbyggnad. Ur skorstenen kommer ett konstant fléde av
rok. Vi gir in genom den fallfirdiga tridorren och moéter nagra
ildre min, som haller pa att skyffla in ved i en 6ppen ugn.
Mingzhu Ma har strahatt och slitna klidder. Han har arbetat i
tefabriken i fem &r. Bredvid vedugnen star en plastflaska med
gront te. »Jag dricker tio sidana hir flaskor om dagen — det

»Mdnga minniskor gillar gult
te hdr i omradet, och vi siljer
det till stider som Beijing och
Shanghai - men inte till andra
linder dn sd linge.«




KINAS GULA TE

ar ett séllsynt gult te, som
varje ar skickas i present
till Kinas stora ledare.

Det har vunnit ménga
priser. Medan grént te har
producerats i 1 500 &r, har
gult te enbart tillverkats

for allménheten de senaste
80 aren i Kina.

Ta 2-3 gram blad per
2 dl vatten e Lat vattnet
koka upp och darefter
svalna till cirka 75°

e L &t bladen ligga i
vattnet 3—10 minuter,
beroende pa styrka.

ar ett svart, kraftigt
te fran vastra Kina, mest
fermenterat av alla tesorter.

(rétt i Kina) — fermen-

teras fullt ut. aren
kategori mellan svart och grént
te, fran Ostra Kina och milt
fermenterat. fermente-
ras cirka tio procent.
fermenteras i regel inte, utan
torrkokas nér det kommer fran
Kina. fermenteras inte,
utan torkas i solen.
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gor jobbet littare f6r mig«, berittar Mingzhu, som arbetar frin
gryning till kvill, sju dagar i veckan.

Virmen fran ugnen leder till en maskin som torkar de
nyplockade bladen. Det mesta av bladen hir blir grént te och
hamnar i sickar som innehaller 50 kilo firdigt te. Fran det att
tebladen anldnder till fabriken och fram till dess att teet hamnar
i sickarna, genomgar det gréna teet en procedur som tar fem
timmar. For gult te tar det dubbel sa lang tid, far vi veta — det
handlar om en annan fermenteringsprocess. Overallt i den
gamla fabrikslokalen ligger det stora hgar med gront te, som
befinner sig i olika stadier av produktionen. Var ir de gula bladen
— de som vi har letat s linge efter? »Vi plockade bladen som blev
till gult te i borjan av mars, forstitter Mingzhu. »Detta ar allt
vi har kvar«, siger han och visar upp en liten tunna. I botten pa
tunnan ligger ett litet lager med gula, skrynkliga teblad. Helen &r
snabb att himta nigra hoga glas med kokhett vatten, som hon
ger till Mingzhu. Han later bladen dingla mot glasens botten —
samtidigt som vattnet firgas i guld.
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Overallt i den gamla fabriks-
lokalen ligger det stora hogar
med gront te, som befinner sig
i olika stadier av produktionen.
Var dr de gula bladen - de som
vi har letat sa linge efter?

Vi liter det gula teet dra i sex minuter innan vi provsmakar
det. En blandning mellan grént och vitt, blir min bedémning.
Det har mycket mer smak 4n vitt te, och en rostigare och rokigare
smak 4n gront te. Vi far veta att teet tack vare fermenteringspro-
cessen innehaller helt andra antioxidanter 4n 6vriga teer.

ivill titta ndrmare pa hur teet plockas si vi

limnar fabriken och traskar upp pd en stig,

som leder ut i plantagerna. Helen kimpar pa

ileran i sina hégklackade, och har det obli-

gatoriska paraplyet till skydd mot solen i ena
handen. Med andra handen pekar hon i rikting mot nigra ildre
damer. Det dr kvavt, luften stir liksom stilla, och temperaturen
ligger runt 30 grader. Vara klider ir fastklistrade lingsmed vara
kroppar. I plantagen stir det gula skyltar utplacerade; de lockar
till sig insekter som fastnar pa dem, och dirmed behévs inga
bekimpningsmedel. Vi kommer fram till de tva kvinnorna,
som ser ut att vara i 7o-arsaldern. »Vi har plockat teblad i
femtio ar, och de hir plantagerna idgs av vara familjer, berittar
en av kvinnorna. Den andra kvinnan beréttar att de startade
plocka i 20-drsildern, men nufértiden 4r det inga unga flickor
som vill plocka teblad. Sju dagar i veckan plockar kvinnorna fér
att forsorja sina familjer, frin sex p4 morgonen fram till lunch.
Dirfter gir de hem och iter, for att sedan komma tillbaka och
plocka under ett eftermiddagspass. Vi ger kvinnorna var sin
sedel som tack f6r hjilpen, men de vigrar ta emot pengarna;
det dr de for stolta for, forklarar Helen.

Arbetet pa plantagen skots av kvinnor medan arbetet i fabri-
kerna skéts av méin. Det dr en symbios, dir det ena ledet dr helt
beroende av det andra. Nir jordigarna sedan siljer den firdiga
produkten pa byns marknad, inbringar det runt 8o kronor om
dagen. Hos stidernas tehandlare kan samtidigt priset for de
mest exklusiva bladen ni upp till 2 ooo kronor kilot.

Kvinnornas ansikten ir rynkiga och bar spar av stark sol,
men de dkta leendena 6verglinser det nir vi limnar dem.
Helen berittar att mianniskorna hir kinner stolthet 6ver sitt
arbete. Vil inne i jeepen tar vi upp pisen med de torkade
bladen och kinner doften av gult te. Nirmare Kina dn s hir
kommer vi inte.




