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ABSTRAKT

Cilem bakalatské prace bylo co nejlépe popsat ¢aj od jeho historie az po dnes. Dale prace
byla zaméfena na jeho vlastnosti, slozeni, skladovani, zpracovani, podavani a baleni. Byly

zminény a poukézany zdravotni hlediska.

Kli¢ova slova: ¢aj, zpracovani, listy, kultura, Cina, fermentace,

ABSTRACT

My main aim in my bachelor work is to describe as best as | can a tea from its history till
today. Furthermore I would like to target its characteristics, compositin, stotiny, processing,

Frediny and wrapping (packaging). Also I would like refer to hygienic poin of view.

Keywords: tea, processing, sheets, culture, China, fermentation
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UvoD

Caj.jak vsichni vime, je hned po vodé nejrozsifenéjsi a jeden z nejoblibengjsich napojt na
celém svéte. Je to bylina péstujici se na plantazich v mnoha rtiznych oblastech. Mezi ty
nejznaméjsi patii nepochybné Cina, Japonsko, Indie, Cejlon, Turecko a Nepal. Cina je

povazovana za kolébku Cajové kultury a svét obohatila mnoha vymozenostmi.

Mnoho lidi se domniva, ze kazdodenni piti ¢aje je nasemu télu velmi prospeésné. Jak jiz
bylo mnoha zptisoby dokazano, predevsim ze zdravotniho hlediska, tak maji pravdu. Caj
obsahuje pies 2500 chemickych latek. Ur¢it¢é musim zminit kofein, vitaminy, mineralni
latky. Vitaminy posiluji naSi imunitu a pasobi tak proti riznym virim. V kazd¢ literatufe,
kde hlavnim tématem jsou Caje a vSe o nich, se dozvime, Ze katechiny v ném obsazené

jsou prevenci proti rakoving a zabraiuji zuzovani cév.

Jiz od pradavna jsou bylinné ¢aje pouzivany jako vysoce ucinné metody k 1é¢be celé rady
zdravotnich problémil. Caj ma pozitivni G¢inky na nas§ krevni ob¢h, ¢imz se predchazi

w e v

mozkovym mrtvicim a také srdeCnim infarktim. Mezi nejznaméj$i ucinky spada
I napfiklad zpomalovani starnuti, pfiznivé ovliviiyjici ¢innost centralni nervové soustavy
a v neposledni strané odstranéni unavy. Dale pomaha traveni, bojuje proti zubnim kaziim,

obnovuje stfevni mikrofloru a poméha omezovat obezitu.

Caj je velice rozvinutym tématem. Dalo by se zde o ném napsat mnoho. Ja se pokusim
byl ¢aj poprvé objeven. Také se zde docteme o tom, jak vznikl pojem caj. Popisi
zpracovani ¢ajovych listkli a také se zamé&fim na zdravotni G¢inky pfi kaZzdodennim piti
¢aje. Priblizim Vam zpisoby piti Caje a jeho ptipravu. A v neposledni fad€ okrajove popisi

nadobi pouZzivané na ¢aj.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

11

. TEORETICKA CAST
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1 CAJ

Podle historickych pramenti 1ze velmi té¢zko urcit, kdy a kde zacali lidé pit ¢aj. Na rozdil od
kavy je historie ¢aje mnohem starsi a méa kofeny v kolébce ¢ajové kultury — Cing. Cina je
zem¢ s jedineCnou, témér pét tisic let dlouhou kulturni tradici. Vynalézavost mistnich
obyvatel obohatila svét o mnohé vymozenosti. Papir, papirové penize, hedvabi, porcelan
a knihtisk. Kromé technickych dovednosti, originalni filozofie, tradi¢niho I¢katstvi
a vytiibeného uméni se Citané na platno svétového kulturniho déni podepsali i jako
vynikajici kuchafi. Kuchaiské knihy a recepty bez rozpakd sepisovali basnici, cisafi
i filozofové. Neni tedy divu, Ze zde spatiil svétlo svéta i tento podivuhodny napoj
S osvézujicimi ucinky, ktery se postupem casu stal druhym nejrozsifenéjsim na Zemi. Tim
prvnim ziistala voda. Ze starych ¢inskych spisti vyplyva, Ze byl ¢aj v Ciné pouzivan jako
1é¢ivy prostiedek jiz v roce 2700 pt.n.l.. VSechny dé&jiny, které se klenou pfes tisice let,
zacinaji legendami, a tak je to i u ¢aje. O tom jak ¢loveék objevil, ze listy ¢ajovniku na néj

maji pozoruhodny ucinek, se mizeme jen dohadovat. [1, 4, 7, 13]

1.1 Historie

Stopa prvniho ¢ajového kricku se ztraci v Seru legend. Existuji dvé, ¢asto opakované staré

¢inské legendy o objevu osvézujiciho ucinku ¢aje. [13]

Obr.¢. 1: Sen-nung odpocivajici pod cajovnikem [4]
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Podle staré ¢inské povésti objevil blahodarné ucinky &aje cisai Sen-nung; Bozsky ora¢,
ucenec a lé¢itel; jeden ze ti bajnych vladati, kterému je pfisuzovano, Ze nauéil Ciiiany
obd¢lavat pudu a seznamil je s lé¢ivou moci mnoha bylinek. ProtoZze mél priahledné télo
a vnitfnosti, mohl pry velmi dobie pozorovat ucinky rozlicnych rostlin na lidsky
organismus. VSiml si toho, Zze pokud voda na piti piejde varem, zabrani se mnoha
chorobam. Z téchto diivodl pil pouze prevarenou vodu. Vypravi se, ze jednoho dne v roce
2737 pi.n.l., kdyz odpocival pod divokym cajovnikem, lehky poryv vétru utrhl nékolik
listk z nedalekého kete Cajovniku, jez spadly do vrouci vody. Sklonil se, aby je vyndal,
a strnul v Gdivu nad ptijemnou vini vznasejici se nad nadobou. Cisaf s tidivem zjistil, ze
napoj ma lahodné osvézujici a povzbuzujici chut’. Navic se ve svych prusvitnych utrobach
presveédéil o 1éCivé, procistujici schopnosti ¢aje. Proto kdyZ pii svych vyzkumech omylem

sné&dl jedovatou rostlinu, 1é¢il se zvykanim ¢ajovych listku. [4, 8,13]

V druhé, podstatné mladsi legendé, je ¢insky Bodhidharma — dvacaty osmy patriarcha
indické dhjanové skoly-, jenz kolem roku 520 piisel do Ciny a stal se prvnim patriarchou
&chanového buddhismu. Cinsky vyraz cchan, stejné jako japonsky zen, je odvozen ze
sanskrtského slova Rujana, jimz se oznacuje vylucny stav téla i mysli, nazyvany rozjimani
¢1 meditace. Boédhidharma se usadil v jeskynnim chrdmu na okraji tehdejsiho cisarského
mésta Nankinu. Meditoval celych devét let obraceny ke zdi, aniz by zamhoufil o¢i. Pak ho
vSak pfemohla inava a on usnul. Pfi probouzeni se tak roz¢ilil, a aby se podobna situace uz
nikdy nemohla opakovat, ufizl si o¢ni vicka a zahodil je do zahrady. Pozdgji si v§iml, ze
z nich vyrostl kefik, jehoz listy zahan€ly Uinavu a navic G¢inné povzbuzuje mysl. Tato
pekna historka je zcela pochybnd, protoze Bodhidharma se jednoduse nemize roz¢ilit,
jelikoz jiz porozumél dokonale podstaté vSech véci. Navic radéji pomlc¢ime o moznosti
rustu ¢ajovniku z lidskych vicek. A protoze meditace poméha ¢chanovym buddhistim na
cesté k osviceni, Ize v souladu s legendou fict, Ze ¢aj byl lidem dan, aby jim pomohl tohoto

vytouzeného stavu dosahnout. [4,13]

Jak &as plynul, zadali Cihané Gajovnik péstovat, predeviim V klasternich zahradach,
zejména jako posilujici a 1éCivy prostiedek, fidceji jako pochutinu. Kazdy od ¢aje ocekaval
ulevu od riiznych potizi, predevsim travicich a metabolickych. [3]

Vznik prvni €¢ajové plantaZe popisuje legenda o mnichovi jménem Kan Lu, jenZ se na
pocatku naSeho letopoctu vratil z Indie, kde dlouha 1éta studoval buddhismus, a ze své

cesty piinesl sedm Cajovych kefiki. Rostliny zasadil v oblaénych horach Meng v provincii
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S’-Cchuan. O realném zékladu povésti svédcCi to, ze v této oblasti byly cajové ketfe poprvé

kultivovany. [13]

Nejstar$i diivéryhodné zminky o &aji viak po¢inaji 1.stoletim naseho letopoétu. V knize Si-
Sue, psané ve 4.stoleti, se uvadi, ze Wang Mang, tchan cisafe Hui Ti (9 — 33 n.L), pil &aj
jako denni napoj. Kdykoliv ho nabidl svym pratelim, odmitali jej jako pfilis§ trpky a hoiky.
Dalsi pisemna zminka je v ¢inském slovniku z roku 350, v némz je prvni vérohodna zprava

o ¢aji pod nazvem kiu neboli £’u a t’u, podana u¢encem a basnikem Kuo-P’o ( 276 — 324
n.l). [1]

Ve slovniku se téz uvadi, Ze ndpoj se pfipravuje z listl vafenim, a Ze prvni sbér listi se
nazyva t'u a druhy ming. Tyto udaje ¢inského slovniku pfijalo mnoho autorti ¢ajové

historie za nejstarsi vérohodny zdznam o ¢aji.[1]

Do 3.stoleti po Kristu se napoj pripravoval jako 1€k nebo tonikum z Cerstvé nasbiranych
zelenych listkii ¢ajovnik. Aby zemédélei pokryli zvySujici se poptavku a zajistili
pravidelnou urodu, zacali péstovat Cajovnik na svych nevelkych pozemcich. Postupné se
vyvinul proces suseni a zpracovani listkll. V pribéhu 4. a 5. stoleti popularita caje rychle

rostla po celé Ciné a v udoli feky Jang-c’-tiang byly zaloZeny nové ajové plantaze.[8]

Prvni zndma kniha o ¢aji je pfipisovana mistru ¢aje a ochranci obchodnikli s ¢ajem Lu
Jiovi. Tento muz zil v dobé dynastie Tchany ( 618 — 907 n.l.) a byl vychovan a vzdélan
buddhistickymi mnichy. Pozdé&ji vystoupil z jejich spole€enstvi a stravil néjaky ¢as mezi
cirkusaky. Pak v sob& objevil lasku k vynalézani a proslavil se zahy jako nejvétsi znalec
Zaje. Kolem roku 760 n.1. napsal knihu Ccha-tang, ktera se uz tehdy velmi proslavila. Byla
vydana ve tfech svazcich o deseti kapitolach a dnes je znama po celém svété. Byla

pteloZzena do mnoha jazyku a predstavuje zdklad pro mnohé nasledujici prace o ¢aji.[2]

Pouzivani ¢aje se tak silné rozsitilo, ze v roce 780 zavedla vlada na ¢aj daii. Caj se stava
dilezitym ¢lankem nejen obchodu, ale téZ danového piijmu. Tak napiiklad v roce 879
tvotily nejveétsi pfijmy méstské spravy Kantonu [ Kuang Cou] cla za stl a ¢aj. Pocatkem
8. stoleti prinaseji japonsti a ¢insti budhisti¢ti knézi ¢ajovnik i jeho kulturu do Japonska
a Mongolska. V 8.stoleti n.l. se ¢aj definitivné rozsitil do vSech vrstev obyvatelstva.
Povazovalo se za spolecensky Zadouci umét ¢aj védecky 1 prakticky piipravovat a mnozi
ucenci, dokonce 1 cisafi, psali vynikajici pojednani o pfipraveé, péstovani a rozmanitych

druzich zeleného &aje. Casto se také konaly spoletenské soutdZe, béhem nichZ se zkousely
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znalosti novych druhti, poznavaly se Cajové druhy podle chuti a byly opévovany blahodarné
ucinky dobrého Caje v basnich i v plamennych projevech. Ve stejné dobé byl jiz Caj,
Z obchodnich diivodu lisovany do cihlicek, vyvazen po starych obchodnich stezkach do
Tibetu a Mongolska. | do Japonska se podatilo z Ciny propasovat ¢ajovnikova semena,
a tak byly polozeny zaklady svébytné japonské ¢ajové kultury. V poloviné 9.stoleti poznali
¢insky ¢aj Arabové. [1,3]

V 10.stoleti prozila Cina tipadek. V prvnim ptlstoleti se o ¢aji nemluvi, az teprve pozdgji

nastava vzktiseni védy a uméni, a také oziva kultura Caje. [1]

Uzivani caje se rozsifilo do Japonska a brzy se mald mnozZstvi dostala po perskych
karavannich cestach na zapad. Benat¢ané znali ¢aj v poloviné 16.stoleti, avSak jenom jako
I¢k proti zaludeCnim tézkostem a pakostnici: jeho uvedeni do Evropy pienechali
nastupujicim obchodnim rivalim Holand’antim. Stalo se tak v roce 1606, kdyz prvni lodni
naklad ¢inského Caje ptistdl v Amsterodamu. Ackoliv byl z poc¢atku ndkladnou novinkou,
stal se brzy nejoblibengjsim napojem v zemi. Uspéch vyvozu byl kolisavy. Ve Francii bylo
nadSeni prudké, avSak kratké; anglické ptijeti bylo pomalé, ale trvalé. V roce 1658 se
v anglickych novinach objevil prvni inzerat na ¢aj, v roce 1660 si dal Samuel Pepys poslat
,Salek Caje, ¢inského néapoje, ktery nikdy predtim nepil”. Ke konci 17.stoleti byl uz
roz§ifenym napOjem mezi aristokracii. V roce 1664 darovala vychodoindicka spole¢nost
Karlu II. ¢aj, rokem 1689 zalala s dovozem ¢aje pfimo z Ciny a vroce 1721 ziskala
monopol na obchod s ¢ajem, ktery trval do roku 1833. V roce 1834 skoncil ¢insky monopol
vychodoindické spoleCnosti- piesnéji spoleCnost byla rozpusténa. Bezprostfednim
divodem byl prudky rist indického cisafstvi; vefejnost to pfijala jako cestu k dosdhnuti
kvalitngjsiho Caje za pfijateln€jsi cenu. Assam byl prvni oblasti, kde se slibn¢ zapocovalo
s kultivaci Caje, uzivajic divoky pfirodni druh objeveny vroce 1823, rok poté, co
Spole¢nost uméni slibila zlatou medaili za Gsp&€$ny rozvoj kterékoliv indické kolonie.
Pé&stovani se stalo skutecné UspéSnym kolem roku 1852, a zahy nato nasledovaly dalsi
severoindické oblasti (Darjeeling, Cachar). Péstovani Caje se také zkouselo na jinych
mistech, ale prvnim vskutku uspé&Snym po Assamu byl Ceylon, ktery své znehodnocené
kavové plantdze v 70. letech Gpln€ nahradil ¢ajovymi. V téZe dobé zah4jili holandsti
kolonisté péstovani na Jave, ktera se stala tietim nejvétsim vyvozcem ¢aje. V roce 1849 byl
zrusen zakon vyludujici americké lodé z dopravy na trase Cina — Anglie. Rychlé klipry

zZ Nové Anglie predhonily staré aberdeenské lod¢ o ctyfi dny. Prvni Caj sezdny vzdy
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dostaval prémii, ale ,,Cajové zavody” v 60. letech piinesly vefejnosti navic vzrusSeni
Vv etném sdzeni. Otevieni Suezského priplavu v roce 1869 a vzrlstajici vyuzivani parni
sily ukonéily tuto romantickou éru. Britska vefejnost mezitim piiznivé reagovala na

v

0 mnohem silngjsi indické Gaje a kolem roku 1900 se dovazelo z Ciny jen 5 procent
dopravu a cenu. Ceylonské Caje se staly modni v 90. letech po nebyvale agresivnim
marketingu nesmésového Caje a specialn¢ vybranych tiid jako je Golden Tips. Pozdéji
vstoupily na trh i dalsi oblasti, piedevsim v Africe (Malawi, Kena, Uganda, Tanganika)
a Jizni Americe (Argentina — dnes také krajina, kde je piti ¢aje velmi rozsiteno). Hned od

zacatku mél slavné nad$ené piivrzence, ale také zarputilé odpurce. [4,20]

1.2 Slovo,, ¢aj”

Ponévadz Cina je rozlehla, nemél tento napoj jednotné jméno. V nejstarsich zpravach je ¢aj
zminovan pod riznymi nazvy, nejéastéji vSak jako tchu. Stejny znak i vyraz se vSak
zaroven pouzival pro bodlak, ostfici, rdkos a také ve slozeninach slova horky. Ve
standardni ¢instin€ se ¢aj fekne cha [¢cha], zatimco v ¢inské provincii Fu-tien maji pro ¢aj
slovo fe [tche]. Holandsti obchodnici méli zpocatku styky v pfistavu Sia-men v ¢inské
provincii Fu-tien, kde se pouzival druhy nazev, a tak zacali Caji fikat thee. A protoze to
byli pravé oni, kdo poprvé piivezl ¢aj do Evropy, stejny ndzev dali novému vyrobku
i Némci. Italové, Spanélé, Danové, Norové, Svédové, Madaii a Malajci jej pojmenovali te,
Anglicané tea, Francouzi thé, Finové tee, Lotysi teja, Korejci ta, Tamilci tey, Sinhalci thay.

Védci pouzivaji latinsky nazev thea. [8, 13]

Na pocatku ¢ajové historie v Evropé se ¢aj oznacoval i v Anglii, Holandsku a Portugalsku
vzdy podle ptivodu a dovozové zemé bud’ jako cha nebo jako te. Arabové si jej upravili na
shai, Tibetané na ja, Turci na chay a Rusové na ¢aj. Ke konci 17.stoleti vznika z nazvu cha
a te slovo taj, o néco pozdéji pak tee a tea. Od Rusti piejali nazev i Cesi, Bulhaii a Srbové.
[7.8]

Pojem c¢aj mél a dosud ma v Ciné velkou vaznost a lze ho najit i v éetnych zemépisnych

nazvech: Cajové hora, Cajovy dviir, Hora ¢ajovych stromtl, Cajova mél¢ina...[13]
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)

Obr.¢. 2: Cinsky znak pro caj [8]

1.2.1 Nahrazka caje

PaSeractvi, pokoutni obchod, vysok4 cena caje a stile vétSi mnozstvi lidi dychticich po
novém napoji, aniz se vzhledem a chuti pravého ¢aje méli néjaké zkuSenosti, to vse se stalo
pti¢inou dal$iho vynosného podnikani za hranici zdkona — falSovani ¢ajovych listkd. Prvni
zakon proti tomuto jevu ptijala vlada uz v roce 1725, ptesto trvalo jeden a pul stoleti, nez
se falSovani ¢aje podafilo zcela vymitit. V dobé pocatku &ajové historie v Ciné nebyla tato
cenna droga k dostani vSude a navic byla velmi draha. Snaha co nejlépe napodobit vonave
cajove listky byla velice dimyslna. Pravy zeleny €aj se ¢asto nahrazoval listy plané jabloné¢,
hrusky a také listky divoké Cajové rize. Béhem obou svétovych valek byly ¢aj i kava
v Evropé vzacnosti. A proto vznikla nabidka nahrazek caje, podobné jako existovala
I vyroba nahrazek za kavu. Tak byly v Evropé prodavany napt. listky dryadky osmiplatecné
(Dryas octopetale), piekrasné alpské rostlinky, jako ,, Svycarsky ¢aj”. Samoziejme lze ve
svéte bylinek najit rostliny chutové podobné zelenému ¢aji, ale jeho u¢inkd rozhodné
nedosdhnou. Pfipadii padélani pravého caje bylo nakonec tolik, Ze se britska vefejnost
postupné odvratila od zelené¢ho caje, ktery Sel falSovat snadnéji, a zacala holdovat caji
cernému. | dnes je u Indianti velmi oblibeny ¢aj Maté ( llex paraguariensis), ktery

obchodnici stale chybné vydavaji za zeleny ¢aj. [7,13]

Caj maté zndme spie z riiznych cestopisti po Jizni Americe neZ z nasi obchodni sité. Karel
May ve svych dobrodruznych romanech s indianskou tematikou popisuje, jaké vaznosti se
tento napoj tesil a s jakou obfadnosti se pfipravoval a podaval davno pied piichodem
Evropani do Ameriky. Maté bylo obfadnim napojem a také pochoutkou starych

jihoamerickych indidnskych kmenii. Svoji oblibu si zachovalo az po dne$ni dobu. Je
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narodnim napojem v Brazilii, Argentin¢, Paraguayi, Chile i v jinych jihoamerickych
statech. Caj maté jsou drcené susené listy stromu cesminy paraguayské, jejimz domovem je
sttedni a jizni Brazilie, hornatina paraguayska a dale Uruguay a Argentina. Cesmina
paraguayska je stale zeleny strom se svétlou ktirou, dosahujici vySky az 14 m. Na

plantazich se pro snazsi sklizen péstuje jen do vysky 5 m .[1]

Obr.c. 3: Cesmina paraguayska (lidovy ndzev ,,maté”) [18]
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2 CAJOVNIK

Uz ve staré Ciné existovala cela fada raznych typt &inského ¢ajovniku. Kef ¢ajovniku je
pivodem z Ciny, kde jesté i dnes roste divoce. Patii k rodu Camellia, tedy kaméliovité,
které zase nalezi k ¢eledi Theaceae, ¢ajovnikovité. Celed’ Gajovnikovitych tvoii piiblizné

240 druht, z nichz pouze sedm je vhodnych k piipravé ¢aje.[3,4]

Dobu od objeveni rostliny ¢ajovniku aZz po celosvétové rozsifeni ¢aje mizeme rozdelit na

tfi etapy:
1.zpocatku lidé cajové listky prosté jedli
2.¢asem zacali pozorovat jejich ptiznivy G¢inek na zdravi

3.nakonec byl objeven ¢aj jako napoj.[2]

Obr.¢. 4: Cajovnik cinsky [17]

2.1 Camellia sinensis a Camellia assamica

Hospodaisky vyznam ma pouze Camellia sinensis. Existuji dvé variety: Camellia sinensis
var. Sinensis a Camellia sinensis var. Assamica. Protoze se ob¢ tyto variety v prub&hu

doby od sebe vyrazné odlisily, byly v botanice definovany jako dva samostatné druhy, totiz
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Camellia sinensis a Camellia assamica. Z téchto dvou puvodnich druhti vzniklo na celém

svété mnoho kiizencu.[3,11]

Znamy $védsky botanik Karl Linné jesté v roce 1737 oznadil ¢ajovnik Camellia sinensis.
O néco pozdgji, vroce 1762, ve svém dile Species Plantarum rozdé¢lil ¢ajovnik na dva
druhy Thea bohea a Thea viridis (zeleny ¢aj). Tento nazor trval az do roku 1855, kdy bylo
dokazano, ze zeleny a Cerny Caj je z téhoz ketfe ¢ajovniku a Ze jde jen o rtzny zpusob

zpracovani listu.[1]

Je to vécn¢ zeleny ket, jehoz listkim vdécime za osvézujici napoj. Podle legend se
objevuje asi kolem roku 2750 pi.n.l. v Cing. Ovsem svou dnesni podobu ziskal &aj az

v roce 650.[9]

Jeho stfidavé, velmi jemné vroubkované listy maji kopinaty az vejcovity tvar. Kvéty jsou
bilé nebo rizové, maji pét okvétnich platki a pfijemné voni. K pfipravé nalevu se
nepouzivaji, a to ani v tak zvaném Flowery (,,kvétovém”) ¢aji. Obvykle se nezpracovavaji
ani plody, které obsahuiji olej. Cajovy olej se ob&as lisuje ze semen zastudena a pouZiva se
do dresink? a marinad. Plody jsou trojpouzdré a mirné dievnaté. Cajovnik potiebuje klima
tropického nebo subtropického deStn¢ho pralesa a dafi se mu v takovych oblastech az do
kefe, a tim men$i je 1 sklizeii. V charakteristickych hornatych oblastech, jako jsou
Darjeeling ¢i Assam, a také v subtropickych uzemich se sbér omezuje na letni sezonu.
Péstovani Cajovniku je pomérné jednoduché a méné narocné, nez pestovani kavovniki.
Stejn€é jako u vyroby vina ovliviiuje vyslednou chut a kvalitu ¢aje mnoho dulezitych

neptimych faktord, jako tfeba podnebi, ptida, nadmotska vyska, prostiedi, v némz se sklizi

a zpracovava, miseni, baleni, doprava a skladovani. Produktivni Zivotnost ¢ajovniku je

nejméné 50 let. [1,7,8,11,20]

Obr.¢. 5: Listky cajovniku [17] Obr.c. 6:Kvet ¢ajovniku [17]
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2.1.1 RozmnoZovani a péce

Cajovnik lze rozmnoZovat nékolika zptisoby. Zpo&atku se pouze vysévala semena nebo
vysazovaly odnoze, dnes se vSak Casto ddva prednost vysazovani sazenic ziskanych
fizkovanim vybranych matec¢nych rostlin. Semena, pfedem macena ve vodé, se vysévaji ve
Skolce do peclivé pripravenych zahont, kde béhem dvou az tii mésicu vzkli¢i. K vysadbé
se pouziva semen dostatecné vyzralych, ale Cerstvych, nebot’ stafim ztraceji klicivost. Jiz
V pocateCnim rustu se vypéstovand kultura jak ve Skolce, tak 1 na plantdzi chrani vhodnym
zastinénim pied prudkymi slune¢nimi paprsky. Vzrostla kultura se zastinuje hlavné v Indii,
na Cejlong, Javé a Sumatfe. V mirng&j§im pasmu, v Ciné a Japonsku se Eajovnik péstuje bez

zastinéni. Po jednom az dvou letech se pfesazuji rostliny ptimo na budouci plantaz.[1,11]

Po prvnim roce se uskuteciiuje prvni fez, aby se kef rozristal do $itky. Po tfi roky se
rostliny opakované sefezavaji. Teprve pak ziskaji sviij kone¢ny tvar a mohou se z nich
poprvé sklizet Cajové listky. Z Sirokého, rozlozit¢ho kete se sbérackam listky snadnéji

otrhavaji, protoze maji vrcholky kefe ptesné ve vysce ruky.[11]
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3 ZPRACOVANI

Nékteti lidé si dodnes mysli, ze zeleny a ¢erny ¢aj jsou listy dvou riznych rostlin. Rozdil
vSak spociva pouze v odlisSném zpracovani otrhanych listki. Za vlady dynastie Ming se
zjistilo, ze fermentaci a ususSenim listl lze prodlouzit trvanlivost Caje. Existuje mnoho
druhti Caje, které lze podle zplsobu zpracovani ¢ajovych listkli rozdélit do nésledujicich

skupin: zeleny, ¢erny, bily a oolong ¢aj. [11]

3.1 Sklizen

Kvalita a sezoéna sklizné méa samoziejmé rozhodujici vliv na kvalitu hotového &aje. Casto
jesté predstavuje ndrocnou rucni praci. Diive, kdyz byl ¢aj napojem pouze pro vyssi vrstvy,
sklizel se &aj prevazné z volné rostoucich keiti ¢ajovniku. Cinané se dokonce pokouseli
vycvicit ke sbéru ¢aje opice, protoze na horskych svazich bylo obtizné dostat se po Zebiiku
k mladym cajovym listkim na vysokych ¢ajovnicich. Pé&stitelé Caje v horach jesté dnes
sklizeji €aj na ostrovech v horskych jezerech, kde rostou ptirodni ( ,,divoké” ) ¢ajovniky.
Takovy €aj je obzvlast cenny, protoze se ho sklizi celkem jen 40 az 80 kilogramt za rok.

[4,11]

Se sbérem cajovych listli se zacina ¢tvrtym rokem od vysadby, ale vysledky prvni sklizné

nebyvaji zvlast uspokojivé. Na velkych plantdZich se poprvé sklizi aZ patym rokem.[1]

Doba sklizn€ je zavisla na klimatickych podminkach péstitelskych oblasti a je rozdé€lena na
urcita obdobi. Indické Caje, zejména v oblasti Darjeeling, se sklizeji jen ¢tytikrat roéné.

[4,11]

First Flush: Sklizen od bfezna do poloviny dubna

In between: Mirn¢ aromaticky ¢aj se sklizi od dubna do poloviny kvétna
Sekond Flush: Caj sklizeny v 1été od kvétna az Gervna mé silné, kofenité aroma

Autumnal (pedzimni): Caj sklizeny v fijnu a listopadu nepatii sice mezi §pickové ¢aje, ma

vSak zakulacenou chut’ a baje¢nou vini .[11]

V jinych oblastech s odliSnym podnebim, napiiklad na Sri Lance (cejlonsky ¢aj) nebo na
Sumatte, se mize €aj sklizet celoroné. V oblastech rovnomérného tropického podnebi,
napiiklad v Indii, kde nejsou udobi Castych destt, se Cajové listy sklizeji 15x az 30x do

roka, kazdy osmy az Sestnacty den, na Javé kazdy Sesty az dvanacty den. U zeleného,
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bilého a Zlutého caje poskytuje nejlepsi kvalitu zpravidla jarni sklizeft mezi zacatkem
bfezna a polovinou dubna. Pfitom se sbiraji prvni $tavnaté a vydatné vyhonky spolu
s kvéty. U fermentovanych druht caje vytvateji kvalitu i starsi listy, proto miiZze byt doba

sklizn€ posunuta. [1,2,11]

Rozeznava se sklizen cisaiska, jez byla ve staré Ciné provadéna mladymi, nedotéenymi
pannami, které ustfihdvaly zlatymi nizkami posledni nerozvity pupen a jeden pfipojeny
list. Tento zplisob, oznacovany P+1 (Pekoe + 1), upadl téméf v zapomnéni, pravdépodobné
pro nedostatek zlatych nizek a nedotéenych pannen. Vzacné je uzivan, soucasné se sklizni
pouhych pupentl, pii ptipravé vyjimecnych zelenych a bilych ¢aja. Sklizen P+2, tedy pupen
se dvéma listy, je dnes nejcastéjsi zptisob vysoce kvalitni sklizn¢. Existuji vSak také sklizné
P+3, P+4 a vice, které vedou k ¢aji horsi kvality, jelikoZ pravé v jemnych vyhoncich je

zkoncentrovana ving a zivotni, elementarni sila ¢ajovniku.[4]

=

Obr.c. 7: Sberacky cajovych listkii, plantaz Chota Tingrai[13]

Cajovy list se sbira pfevazné ruéné. Na nékterych modernich plantdZich byla rukodilna
prace nahrazena specialnimi stroji — kombajny. Touto metodou vznikaji takzvané ¢aje CTC
(crashing, tearing, curling). Znamych rozdilt v kvalité pii pouziti mladych ¢i starSich listi
nebo dokonce jen vyhonkt, ze kterych vznikaji dal rizné kvalitni stupné, se ovSem
dosahuje pouze naroénym zptsobem ruéni sklizng. Tato metoda se dodnes pouziva v Cing.
Sklizen za¢ina Casné rano a konéi v polednich hodinach. Na vétsing svétovych plantazich
sbiraji ¢ajové listy vyhradné Zeny a déti. Cajové vyhonky otrhavaji obéma rukama do ko3t

ptipevnénych na boku, na zadech i na hlavé. Pfi modernim péstovani ¢ajovniku se kladou
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velké naroky nejen na spravné ulamovani vyhonki, ale téz na hygienu ¢esani a zpracovani.
Napriklad na nekterych cejlonskych plantazich se cajovy list sbira v rukavicich a za
piisného zakazu kouieni, pouzivani vonavek a dokonce pozivani aromatickych pokrmii.
Cesacka pii sbirdni odstipuje palcem a ukazovakem mladé koncové vyhonky ¢ajovniku,
zvané fles, sestavajici z vrcholového listového pupenu a ze dvou az péti mladych listku.
Sebrané fle§ mize mit riiznou jakost, zavislou na poctu mladych listki. Jemnou flesi je
oznacovan c¢ajovy vyhonek z listového pupenu a dvou listkl, stiedni flesi vyhonek
Z pupenu a tfi listk@i a hrubou flesi vyhonek z pupene a vice listkii. K ziskavani vysoce
kvalitnich ¢aji se sklizi pouze jemnd fleS. Nejvyssi obsah cennych latek dilezitych pro

jakost ¢aje maji mladé listky, stafim ztraceji na kvalité.[1,2]

Jednotlivé listy na vyhonku vétvicky c¢ajovniku jsou v obchodnim styku oznacovany
postupné od vrcholového listu — pupenu- takto: prvni list, nejmladsi, nejmensi a nejbohatsi
na cenné latky se nazyva orange pekoe — OP. Poskytuje spolu se zlatovymi vyhonky
nejlepsi ¢aje. Druhy list je oznacovan jako pekoe — P. Posledni dva listy davaji ¢aje horSich
kvalit. Na t&chto terminech je zaloZena svétova klasifikace &aje. V severni Ciné se oznaduji
nazvem congo téz caje malolisté, velmi dobré jakosti, s lahodnou vini a chuti. Obsahuji

vice silic a méné ttislovin.[1]

Bily ¢aj - s jemnou chuti a vini se v Ciné zhotovuje jen ze zvlastnich ,,bilych” ajovnikd.
Sbiraji se jen bilé pupeny Cajovnikil a velmi mladé stiibfité listky. Bilé chmyii na mladych
listech se Cinsky nazyva bai hao a z téchto slov vzniklo anglické pojmenovani mladych
listkt ,,pekoe”.[11]

Cerny ¢aj — Ve vychodni Asii se ernému &aji ikd Gerveny &aj. Cerné aje nejlepsi kvality
se stejné jako zelené, pripravuji z prvnich dvou listkti a vyhonk. [11]

Oolong (wulong) — ptvodni vyznam slova oolong byl ,,éerny drak” nebo ,,Cerny had”.
Vyroba €aje tohoto typu je znama od doby vlady dynastie Ming. Podle povésti se majitel
jedné Cajové zahrady natolik vylekal ¢erného hada, ze ze zahrady, kde pravé susil cajoveé
listy, utekl a vratil se az po n¢kolika dnech. Listy zatim Castecn¢ zoxidovaly a napoj z nich
ptipraveny mél velmi piijemnou chut’ i viini. Caje oolong jsou polofermentované a mohou
se znacné liSit co do stupné fermentace. Vyroba ¢ajii oolong je dosti obtiznd a naro¢na.
Natrhané cajové listky se zhruba na hodinu rozlozi na velké kusy latky a vystavi slunci.

Zacne tak mirnd fermentace. U nékterych oolongli se kviili lepsi fermentaci listy jesté
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prottasaji v bambusovych kosSich, aby se jim naruSily okraje a mohla z nich unikat st'’ava.

Ve chvili, kdy se okraje listil zaénou Cervenat, pierusi se fermentace suSenim.[11]

Zeleny ¢aj — pro nejlepsi zelené Caje se pouzivaji jen prvni dva listky a vyhonek. Listy se
nesm¢ji porusit, aby se nezahdjil proces fermentace. Listy se kratce zahteji nebo oSetti

parou, potom se svinou a nakonec susi. [11]

3.2 Zavadnuti a rolovani

Cajové listy, které ¢esa¢i na plantdzi shromazd'uji do beden nebo kosi, se dopravuji do
tovarny, kde se ihned zpracovavaji. Sklizeny ¢ajovy list se piepravuje co nejrychleji, aby se
listy nezapatily, a to vétSinou v bednéach na autech zakrytych plachtami. Z plantdzi blizko
tovarny jej Cesacky v nasich nosi pfimo ke zpracovani. Z beden se listy vysypavaji do
zlabu, ze kterého se transportérem dopravuji k zavadnuti do velké prostorné mistnosti,
umisténé zpravidla v nejvyssim patfe budovy. V miStnostech je teplota 20 az 24°C
arelativni vlhkost 75%. Po sklizni se musi ¢ajové listy ususit. Horkem se ni¢i enzymy,
které cajové listy obsahuji. Tyto slozené bilkoviny se nachdzeji v rostlinnych buiikach
aslouzi jako katalyzator chemickych reakci, ke kterym v rostlinach dochdzi plisobenim
horka nebo chladu. Horko brani oxidaci polyfenoli, antioxidantd, které zabramnuji
chorobam, ale neni¢i flavonoly, které propljcuji €aji jeho jedine¢nou osvéZujici chut'.

Béhem vadnuti se z listl vypaiuje voda. [1,6,12]

Sklizené listky se nechaji zavadnout (asi 10 hodin), az se stanou tak vla¢né, Ze snesou
rolovani, aniz by se rozdrtily. Zavadnuti je proces, pii némz se ¢ajové listy rozprostiou na
bambusové listky nebo slaméné rohoze a vystavi ptisobeni slunce nebo teplého vzduchu.
Kromé toho jiz v listech zacinaji probihat nékteré sloZité chemické reakce, ovlivitujici
vysledné aroma hotového caje. Rozezndva se vadnuti lehké, stfedni a tvrdé (hard

withering).[4,12]

Zavadlé listy se dale svinuji na strojich zvanych rollery. Stroj se sklada ze zelezného stolu,
nad kterym je umisténa jimka ve tvaru dutého valce. Deska stolu a jimka se otaceji proti
sob¢. Jimka se naplni zavadlym cajovym listem a vlivem opacného toceni se listy
samoc¢inné svinuji. Tento postup ma velky vliv na jakost ¢aje. Nedokonale svinuté listy

maji bledy nalev a siln¢ svinuté tmavy nalev. Pfi rolovani se rozdrti burky listu a uvolni se
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Z nich $t'ava, ve které jsou smiSeny slozit¢ chemické latky a rizné enzymy, umoznujici

pozdgji spravnou fermentaci. Cast listu je pii této operaci také jiz stodena.

Obr.¢.8: Roller [1] Obr.¢.9:Roller pri svinovani [1]

Vétsina japonskych vyrobcll shodné uvadi, Ze pro svinovani ¢ajovych listl je optimalni
télesnd teplota, kterd se vSak o jeden az dva stupné lisi podle druhu caje, polohy
¢ajovnikové plantdze a denni doby, kdy se svinovani provadi. Rolovani se podle potieby
opakuje. Vibracni sita odd€luji jemngjsi listky od hrubsich a ty se roluji a piesivaji jesté
jednou. Spatné rolovani &aje se projevi negativné na jeho vzhledu, chuti a trvanlivosti.

Také zde rozeznavame rolovani lehké, stfedni a tvrdé (hard rolling).[1,6,4, 20]

3.3 Naparovani a prazZeni

Pti prazeni se ustali viin€ a chut’ ¢ajovych listl a listy pfi ném mohou mirné zmeénit barvu.
Cinské zelené ¢aje maji tlumengj§i odstin neZ japonské a mohou byt Sedozelené, mékce
Zlutozelené, zelenobilé, svétle zelené nebo tmavozelené. V Cing se zelené Gaje Casto prazi
na velkych panvich wok, obvykle pfimo nad ohném stejné jako po staleti predtim. Ne¢kdy
se prazeni provadi v elektrickych panvich, které udrzuji stidlou teplotu. Pé&stitelé caje
neobycejné hbité¢ presypaji listy z jedné strany na druhou, natfdsaji jimi, piehazuji je
a obraceji nez jsou listy rovnomérné prosusené. [12]

v

Naparovanim je branéno oxidaci a listy se pfi ném stavaji poddajnéjSimi, takze je lze
posléze 1épe tvarovat. Je to typicky japonska metoda, pfi niz se pouzivaji bambusové listky
¢i sita zavésend nad vodou. Nékdy se pouziva otocného naparovaciho stroje nebo pasového

napatovani, kdy cely proces trva jen jednu nebo dvé minuty. [12]
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3.4 Fermentace, suSeni a provonovani ¢aje

Vyraz fermentace vlastné neni uplné piesny, pochdzi z dob, kdy se lidé domnivali, Ze se
tohoto procesu ucastni bakterie a jiné mikroorganismy. Nejde zde o néjaké kvaseni, ale
0 ¢isté biochemickou reakci, kdy enzymy uvolnéné z bunck zplsobuji oxidaci pfitomnych
polyfenolti vzdusnym kyslikem. Fermentace — je druha faze vyroby cerného caje. Je to
oxidacéni proces pii vyrobé ¢erné¢ho ¢aje. Cely proces oxidace ve vlhkém prostiedi netrva
déle nez 4 hodiny. Pfi tomto procesu se sniZuje obsah tfislovin, barva zelenych lista se
méni na ¢ervenohnédou a rozviji se aroma caje. Pii fermentaci ¢erného Caje se zmensSuje
obsah vitamind, mineralnich latek a fenolovych tiislovin. Je to reakce piibuznd hnédnuti
roziiznutého jablka nebo hnédnuti rukou pii loupani vlasskych ofechi. Pii zeleném caji,
uzivaném nejvice v Ciné a Japonsku, je proces fermentace vynechavan tplng. Kratce

fermentovany ¢aj je znam jako oolong. [3,4,11,20]

Vyttidéné svinuté listy prod€lavaji fermentaci, kterd probihd ve zvlastnich fermentacnich
mistnostech. Listy se navrstvi do vyse 5 cm na dievéné lisky a ulozi se do fermentacni
mistnosti chranéné pied pfimymi slune¢nimi paprsky. Mistnost je vybavena specialnim
zafizenim regulujicim spradvnou teplotu a vlhkost. Velmi dllezZita je naprosta Cistota
mistnosti a ochrana pifed plisiovymi zarodky. Fermentaci vznikd étericky olej a vlastni
¢ajoveé aroma. Kofein — thein, ktery je v Cerstvych listech vazan z velké ¢asti na kyselinu
tiislovou, se fermentaci uvoliiuje na volny kofein. Jednim z vnéjSich znakl fermenta¢niho
procesu je zména barvy litd, kterd se u svinutych listli postupné méni ze zelené na medoveé
cervenou a C¢aj ziskdva vyraznou charakteristickou vini. V 19.stoleti byl identifikovan
alkaloid s povzbuzujicim G¢inkem a nazvan thein. Je totozny s kofeinem obsazenym
v kdvé, a proto se pro n¢j dnes pouziva stejny nazev. [3] Po ukonceni fermentace se Caj
susi v suSici peci s nepietrzitym chodem za stalé cirkulace horkého vzduchu. VysuSeny ¢aj

se dale tfidi na tfidickach se sity s rizn¢ velkymi otvory.[1]

Kdyz je ¢aj spravné zfermentovan, je co nejrychleji ususen horkym vzduchem tak, aby
obsah vody klesl pod 3%. Suseni se podle potieby opakuje, protoze piili§ vlhky ¢aj mize
pii skladovani rychle plesnivét. SuSeni je opét velmi dulezitd operace, co se tyce
vysledného aroma a chuti ¢aje. Pfi suseni se fada aromatickych latek z ¢aje ¢aste€né vypaii
a slozitymi reakcemi za tepla v ném vzniknou jiné vonné a chutové latky, které jsou jiz
charakteristické pro hotovy ¢aj. Caj se pii této operaci nesmi piehiat nebo dokonce piipalit,

aby neziskal nezadouci karamelovou vlini nebo dokonce vini prazeného chleba.[4]
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Obr.c.10: Vyrobni postupy [8]

Bily ¢aj — pupeny se susi na slunci, nesméji se vSak zahfivat, svinovat nebo lisovat.
Zustavaji plné zachovany a davaji ¢aji jemné kvétinové aroma.
Cerny ¢aj- sklizené listy se susi na rostech 12 az 18 hodin.

Oolong (wulong) — listy se naplni do bubn a susi se zhruba 45 minut pii 70°C. Horké

listy se pak zabali do kusi bavinéné latky, baliky se pfavazou $ndrou a zabalené listy se
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zhruba 20 minut hnétou a valchuji. Potom se znovu su$i ve vyhfatém bubnu. Oxidace se

ukonci, jakmile je okraj listu Cerny, stfed listu vSak musi byt jesté zeleny.

Béhem procesu suseni se n¢kdy k ¢ajovym listkim ptidavaji kvéty vonnych rostlin, aby
nasytily ¢aj svoji vini. V Ciné je jednou z nejoblibengjsich rostlin pouzivanych
k provonovani ¢aje nocni jasmin. Kazdy vecer se u téch nejkvalitngjSich ¢aju na listky
zeleného ¢aje rozlozi kvéty jasminu, ponechaji se tak pfes noc a rano se posbiraji, a to se
de€la az jedenact dni po sob€. Proces se opakuje tak dlouho, dokud piirozena viné jasminu
nepiejde do cCajovych listka. Listky cajovniku ziskaji znamenitou vlni, Cistotu a jemné

lahodnou chut’.[6]

3.5 Tridéni
Caje jsou tiidény na listky a drtinu. Drtina poskytuje tmavsi a siln&jsi ochuceny napoj,
ktery se stal obliben&jsim. Ttidéni neni znakem kvality, pouze velikosti a vzhledu. Drcené

¢aje jsou tfidény : Drceny Orange Pekoe, Drceny Pekoe, Drceny Pekoe Souchong

Fannings, Dust. [20]

Listkové Caje se tidi na: Orange Pekoe, Pekoe a Souciny. Zname také nekolik tfid Typpy
a Flowery, uzivanych témeét vyjimecné pro Darjeeling. Velkolisté ¢aje obsahujici velké

mnozstvi pukt se sbiraji zacatkem sezony. [20]

3.6 Obchodovani

Caj nemize byt vtropech dlouho skladovan bez zhorSeni kvality. Proto pout za
konzumentem zacina hned po tfidéni. Tradi¢ni drazebni mista pro Evropu (i Ameriku) jsou
Londyn a Amsterdam. Pfesto se vice ¢aje drazi pfimo v produkujicich zemich (zvlaste
v Kolombu a Kalkat¢). Vzorky kazdého caje jsou k dispozici ochutndvaclim v stejné
zahtatych nadobach spolu se suchymi i vylouhovanymi listky vystavenymi vedle nich.
Ochutnavac¢i podéavaji zpravu michac¢lm, avSak vlastni prodej a nakup provadéji

komisionafi. [20]

3.7 Michani

Témét vSechen Cerny ¢aj v maloobchod¢ je michan kvili zajisténi konzistence chuti,

kvality a ceny pro kazdou jednotlivou znacku. Kvalita ¢aje se mize zménit i vV ramci jedné
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plantaZze pisobenim pocasi, zpiisobem piepravy a zpracovani. V 18. stoleti, kdy byl Caj

prodavan volné, mohl prodavac¢ namichat ¢aj podle pozadavkl zdkaznika. [20]

3.8 Baleni

Az do roku 1368 se ¢insky ¢aj ve tvaru lisovanych cihlicek a kolackti snadno skladoval
a prepravoval. Pevné desticky se nerozpadaly a ¢aj neztracel chut. S prechodem
k sypanému ¢aji za dynastie Ming se ovSem objevily potiZe pii jeho uchovavani a dopravé.
FalSovani Caje pfibarvovadnim a michénim s jinymi rostlinami, dokonce vSak opétovné
pouzivani Cajovych listki zpiasobilo tolik probléml, Ze nakonec podnikavy
velkoobchodnik udélal se svym ndpadem jméni. John Horniman byl prvnim, kdo prodéaval
¢aj v zapecCeténich papirovych saccich nesoucich jeho jméno jako jako zaruku. Legenda
fika, ze Cajové sacky vznikly v roce 1904, kdy americky velkoobchodnik s ¢ajem Thomas
Sullivan rozeslal své zbozi balené v hedvabnych saccich, které jeho zékaznici uznali za
vhodné k piipravé ¢aje. Komeréné se vsak porcovany ¢aj uchytil az v 20. letech a Anglii
dobyl az v 50.letech. Neobvyklé baleni vzniklo pro karavanové trasy do Ruska a pro jesté
¢aj. Hobliny z takové cihli¢ky se vaii ve vod¢. Pro zachovani chuti se ¢aj ma uschovavat ve
vzduchotésném obalu nepropoustéjicim svétlo a za pokojové teploty, nikdy ne ve skle,
plastiku nebo chladni¢ce. Diive se Caj po roztfidéni na rtizné druhy balil do dievénych
bedni¢ek. BéZzné druhy caje se napéchovavaly do bambusovych piepravek vylozZenych

papirem z morusového dieva nebo voskovanym, ryZovym ¢i bambusovym papirem.

NV
NO.
K1,
L A

Obr.¢.11:Bednicky s cajem [11]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

Dnes jsou difevéné bednicky vylozené foliemi vyhrazeny vétSinou pouze pro listové Caje
s velkymi listy. Ostatni druhy se dodavaji v papirovych pytlich. Bednicky byvaly polepené
papirem a Casto malované nebo lakované. Firmy n¢kdy pouzivaly umélecké ilustrace na
bednickach k reklamnim ucelim. Dnes se bednic¢ky popisuji za pomoci standardizovanych
Sablon. Napisy informuji o zemi puvodu, standardu listd, hrubé a ¢isté hmotnosti, o sklizni,

dobe¢ sklizné a o dodavateli.[1,8,11,20]
3.8.1 Instantni ¢aj

Jedina vyhoda instantnich ¢aji spoc¢iva v rychlé ptipravé. Podobn¢ jako milovnika kavy
malokdy napadne vypit si rozpustnou kavu, ani skuteény znalec ¢aje nesni o instantni
formé tohoto napoje. Jelikoz polovina potéSeni z piti caje tkvi v jeho ptiprave, kterou lze
ptirovnat k jakémusi obfadu, $alek instantniho ¢aje ze 1zice granuli pfedstavuje pro mnoho

lidi doslova svatokradez. [8]

Cajovnikové listy se nejdiive spaii, aby se z nich vylouhovaly viechny latky, jez &ini ¢aj
Cajem. Poté se listky a tekutina oddéli, listy se vyhodi a tekutina se dale zpracovava na
pevné, suché granule.Vyrobni proces muze probihat tfemi zpusoby — odpafenim vody
piisobenim tepla, zmrazenim (nalev se Casteén¢ zmrazi a led se odd¢li) nebo filtraci pres
membrany, jeZ propoustéji vodu, ale zadrZzuji mikroskopicky drobné ¢astice. Pevné latky se
nasledné sus$i, a to bud rozpraSovanim, nebo vymrazenim, a nakonec plni do obali

odolnych proti vlhku, jez chrani hotovy produkt na cesté k zakaznikovi. [8]

3.8.2 Sackovy c¢aj

Dnes Siroce rozsifené ndlevové sacky byly podle vypravéni vynalezeny v roce 1904.
Americky dovozce ¢aje Thomas Sullivan pry tehdy poslal nékteré vzorky c¢aje svym
zdkaznikim v malych hedvabnych saccich. Ti zjistili, ze saCky pfipravu caje znacné
zjednodusuji. Kdyz se zvysila poptavka, zacaly se sacky zhotovovat z muselinu a pozdéji
Z papiru. Papir na cajové sacky se vyrdbi z manilského konopi, celulézy ¢i umélého
hedvabi. Protoze se mnozily piipady falSovani Caje, pfidavani jinych rostlinnych latek do
cajovych smési a jejich barveni, zacal jeden britsky obchodnik prodéavat ¢aj v uzavienych
papirovych saccich opatfenych jeho jménem, které bylo zarukou kvality. Protoze vSak

K uzavirani sackt pouzival lepidlo, pfijimal ¢aj nejen chut papiru, ale také lepidla. Kdyz se
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na zhotoveni sac¢ku pouzila bavlna, chutnal ¢aj zatuchle. Teprve po mnoha letech jeden
inzenyr z drazd’anské firmy Teekanne vynalezl stroj na baleni caje, ktery dokazal vyrobit
nalevovy sacek zcela bez lepidla. Moderni stroje vyrobi za minutu asi 2000 sackt v pestré
Skale tvart a typu. Dnes se v saccich prodavaji ¢aje vseho druhu — zelené, cerné, bylinné
i ovocné. Mnozi z nas si uz kazdodenni pfipravu oblibeného napoje jinak neZ s nalevovym
sackem neuméji predstavit. Pfitom neni diilezity ani tvar sacku, jako spiSe jeho velikost.
Caj musi mit dostatek mista, aby mohl ve vodé v sacku plavat. I kdyz se jakost sa¢kového
¢aje béhem doby znacné zlepsila, jsou mezi sackovymi ¢aji zna¢né rozdily. Také zde je

dobré poradit se s odborniky ve specializovanych obchodech s ¢ajem. [8,11]

Vvhody ¢ajovych sacku:

» snadnd ptiprava jednoho Salku ¢aje

= rychlost a Cistota prace

» jednoduché vyjmuti sa¢ku z nalevu po vylouhovani

»  7adné riziko ucpani odtoku a vodovodnich trubek

* neobycejné uziteéné k priprave velkého mnozstvi caje [§]

Nevvhody ¢ajovych sacku:

* 0obsahuji obvykle mensi tlomky listil, jeZ davaji nalev sice silngjsi, ale postradajici

nevtiravost a jemnost vétsich listl

* nalev miiZze byt vlivem rychlého uvolnéni nadmérného mnozstvi tfislovin ponékud
drsnéjsi
= sackovany c¢aj ztraci kvalitu a chut’ mnohem rychleji nez sypany, jez vydrzi az dva

roky, zatimco sackovany jen Ctyii az Sest mésict [8]

3.9 Skladovani

Hodnotné Caje si zadaji také spravné skladovani. Jediné to zaruci, ze ziistanou zachovany
vSechny pfednosti népoje, at’ uz je to aroma, chut’ nebo pozitivni vliv na nase zdravi. Nez
nasypeme ¢aj do néjaké nadoby, vyzkouSime, zda neni po nécem citit. Cizorody zapach
zni¢i aroma 1 chut’ ¢aje. Kromé toho musi byt nadoba tésné uzaviratelna, nejlépe dvojitym

uzavérem, aby ¢aj nezvétral. Do nadoby mizeme ¢aj ulozit i v sacku. [2]
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3.9.1 Kov, karton, sklo, uméla hmota
Kov - Cifané upiednostiiuji k uchovavani ¢aje cinové dozy. Kovy se hodi v zasadé velmi
dobie, z kovové dozy ale nesmi vychazet vlastni zapach.

Karton — Papirové krabice by m¢ly byt uvnitf pokryty hlinikovou f6lii. I v téchto krabicich

uchovavame ¢aj spolu se saCkem, rovnéz pokrytym aluminiem.

Sklo — Tento material se hodi, pokud vubec, jen na kratkodobé uskladnéni, protoze v ném

¢aj rychle zvétrava.

Uméla hmota — Caj nesypeme nikdy do nadoby z umélé hmoty, protoZe takové nadoby
maji vzdy vlastni zapach, ktery ni¢i jemné cajové aroma. Uméla hmota se hodi

prinejhorsim pro nadkup vazeného ¢aje a jeho kratky transport domt. [2]

Pii skladovani je tieba dodrZzovat nékteré zasady:

» dobré a tésné uzaviratelné viko

* nenechidvame nadobu s ¢ajem na pfimém slunci

» chranime pfed vlhkem a horkem

* neukladdme v blizkosti aromatickych potravin (kéva, kotfeni)

= nestavime nadoby s ¢ajem piili§ tésné k sobé a pokud mozno ne do uzavienych

skiin€k (kvali proudéni vzduchu)

= Ve spravné nadobé¢ na oteviené polici a neruSivém prostiedi je €aji nejlépe [2]

3.10 Trvanlivost

Pti spravném skladovani si ¢aj udrzi své aroma 1 G¢inek jeden az jeden a pul roku. Vyjimku
tvofi nekteré Cerné Caje, jako naptiklad Pchu-Er nebo Kang-wu Liu-pao. Ty jsou Cerstvé
velmi chutné, ale s pribyvajicim vékem jsou stale lepsi a predevsim stoupa jejich pozitivni

ucinek na zdravi. [2]
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Obr.¢. 14: [13] Obr.¢.15: [13]
Q
Obr.¢.16: [13] Obr.¢.17: [13]

Obrazky ¢. 1 — 6 : Péstovani a vyroba caje. Ze série obrazkit na rakosovém papiru od

Jihocinskych malifii z druhé poloviny 19.stoleti. Ze sbirek Naprstkova muzea.[13]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

4 CAJ A NASE ZDRAVI

Ve staré Ciné pied tisici lety, ale i v novovéku, nebyl a neni &aj cenén jen jako pozivatina,
nybrz i jako uinny a mirny léCebny prosttedek. Pokud je spravné piipraven a uzivan,
puasobi povzbudive a vyrovnava télo i ducha. Jeho kladné Gcinky byly potvrzeny 1ékaiskym

vyzkumem jiz v ranych dobach.[3]

Jiz od roku 230 pt.n.l. se 1ékafi a mnisi zmifuji o mnoha prospésnych ucincich ¢aje. Jeho
schopnost osvézovat, zvySovat pohotovost mysleni a branit nemocem se opévuje jiz mnoho
tisic let. Tuto prastarou moudrost dokladaji novodobé vyzkumy, na zaklad¢ kterych
soucasni farmakologové, 1ékafi a odbornici na spravnou vyzivu uznédvaji zdravi prospésné

ucinky Caje, pijeme-li jej pravidelné cely zivot. [6]

U listd ¢ajovniku lidé objevili velmi zajimavé G¢inky. Listy n€kterych stromil zptisobovaly
poceni, jiné¢ zastavovaly prijem nebo podporovaly traveni. Pii pozfeni jedu se zase
pouzivaly listy, které vyvoldvaly zvraceni. Tak se zacCaly Cajové listy sbirat cilené pro

specifické druhy pouziti.[2]

V soucasnosti zname kolem 400 nejriznéjSich latek obsazenych v ¢ajovém listé, které
odborn¢ nazyvame ucinné latky. Nejpatrnéj$i prinos cCaje tkvi ve skutecCnosti, Zze jde
0 pfirodni produkt, jenZ neobsahuje Z4dnd uméld barviva, konzervacni latky ani
dochucovaci piisady (samoziejmé kromé kvétl, ovoce ¢i bylinek, jenz se do nékterych
ptidavaji). Pokud si do n&j neddvame cukr nebo mléko, nema zaddnou kalorickou hodnotu.
Mize rovnéz hrat vyznamnou roli pfi udrzovani rovnovahy v lidském téle. Pokusy na
zvitatech ukdzaly, Ze zeleny i ¢erny ¢aj omezuje riziko rakoviny, zejména plic, tlustého

stieva a kize. [8]

Tradi¢né se véfilo, Ze ¢aj:

= zrychluje krevni ob¢h

* povzbuzuje mysleni

= odstranuje z téla jedy

* posiluje imunitni systém
= udrzuje mladistvou plet’

= zbystfuje zrak
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= napomaha traveni
» zahani Ginavu
= prodluzuje Zivot

Védci se dlouho k témto nazorm stavéli skepticky. Skepse vSak brzy piesla v poznani,
kdyz zacali systematicky zkoumat preventivni uCinky Caje a vétSina téchto tvrzeni se

potvrdila. [10]

4.1 Latky obsaZené v ¢aji

Za vlady svédského krale Gustava IIl., jenz zil v letech 1746-1792, byl veden lity spor mezi
milovniky kévy a €aje o zdravotnich u¢incich obou napojt. Tébor ctitelt kavy tvrdil, Ze ¢aj
Skodi zdravi, zatimco kéva prospiva, zastanci ¢aje mluvili o opaku. Gordicky uzel musel
nakonec rozetnout sam kral; dvéma zlo¢incim odsouzenym na smrt ulozil vskutku
originalni trest. Jeden se mél upit k smrti tficeti Salky kavy denné, druhy stejnym
mnozstvim ¢aje. Dva renomovani 1ékaii méli neustale sledovat zdravotni stav odsouzenct,
aby konstatovali, ktery napoj je skodlivéjsi. Bohuzel nejsou Zadné zaznamy o tom, jakému

napoji holdovali oni, nebot’ zemfeli prvni. Odsouzenci ptezili jak pokus, tak svého kréle.

Pevné zdravi je pry neopustilo ani ve stafi. [13]

Pfiznivy vliv piti ¢aje na lidsky organismus je zndm dlouho. Dnes uZ je jisté, Ze ¢aj télu
nejenze neskodi, ale v mnoha ptipadech prospiva. Védecky vyzkum empiricky prokazal
pozitivni vlastnosti ¢aje, malokteré z nich vSak zatim uspokojivé vysvétlil. Badani stale

pokracuje a mnoho vyzkumt Se navzajem popira. [1,13]

KaZzdodenni piti ¢aje ma ptiznivy vliv na zdravotni stav ¢lovéka. Caj nejenom osvézuje télo

ale kromé toho ma stimulaéni ucinky také na dusi. [11]

Obsah uc¢innych latek i chut’ caje zavisi na kvalité konkrétnich listt. Tu ovliviiuje mnoho
faktord. Naptiklad obsah tfislovin a kofeinu se 1isi podle oblasti péstovani, jejim podnebi
aobé 1 metod¢ sbéru. Mensi a mladsi listy obsahuji vice kofeinu nez star$i, vetsi listy
a fapiky. Na trhu je mnoho druhti ¢aji a ¢ajovych smési s riznym obsahem ucinnych latek
a odlisnou chuti. Caj, ktery vam bude nejlépe vyhovovat, si vyberete tak, Ze po poradé

s odbornikem fadu ¢aju vyzkousite.[11]
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Listy ¢ajovniku ¢inského obsahuji urcité mnozstvi chemickych latek vCetné aminokyselin,
karbohydratii, minerald, kofeinu a polyfenold, zejména flavonola. Ze 75 az 80 procent je
tvofi voda, jejiz obsah béhem zavadani — prvni faze vyrobniho procesu- klesne na 60 az 70
procent.V pribéhu fermentace oolongu a cerného caje se flavonoly ¢ili katechiny
okyslic¢uji, aby vyslednému nalevu dodaly jedine¢nou chut’ a charakteristickou barvu. Pti
suSeni se nejen dale redukuje obsah vody zhruba na 3 procenta, ale také se nici enzymy
zpusobujici oxidaci. Viin€ ¢erného caje je velmi komplexni. Dosud bylo rozpoznano vice
nez 550 chemickych latek, napiiklad uhlovodiky, alkoholy a kyseliny. Vétsina z nich
vznikd béhem vyroby a kazdad preddva kone¢nému produktu své vlastnosti. Chut’ vSak

prevazné uréuji rizné polyfenoly, bézné — ale nespravné - nazyvané trisloviny. [8]

Z hlediska moderni védy nemuze bvt prekvapenim, kdyz Dr. Hara z vvzkumného stfediska

Mitsumi Norin predlozil nasledujici tvrzeni :

= (Caj obsahuje pfirodni antioxidanty, které pomahaji v boji proti rakoviné

a pfiznive pisobi jako prevence proti vytvareni zhoubného nadoru
» ¢aj napomaha snizovani hladiny cholesterolu v Krvi

= Caj obsahuje polyfenoly, které potlacuji angiotenzni preménny enzym, jenz

zpusobuje vysoky tlak.

= ¢aj obsahuje teraflaviny a terarubiginy, napomahajici tiSeni astmatickych

a dychacich obtizi
= ¢aj je pfirozenym zdrojem fluoridu, ktery zabranuje tvofeni zubniho kazu
= ¢aj brani tvofeni zubniho plaku
= ¢aj obsahuje bioflavanoid, zvany vitamin P, ktery posiluje cévy

= (aj je pirirozenym zdrojem manganu, ktery pfiznivé pusobi na proteiny
a energeticky metabolismus

» (aj obsahuje zvlastni aminokyselinu teanin, ktera se nikde jinde nenachazi a ta
upravuje a zmirfiuje ucinky kofeinu obsazeného v ¢aji a usnadiiuje télu jeho

pfijimani [21]
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41.1 Kofein

Kofein, nazyvany také n€kdy thein, patii k nejvyznamngj$im slozkam c¢aje. Toto jméno
pochazi z doby, kdy se nevéd¢lo, Ze se jedna o chemicky stejnou latku. Pasobi jako lehky
stimulant a zlepSuje Cinnost travicich §tav. Krom¢ toho ma také piiznivy diureticky

mocopudny téinek. [1,8,4]

Kofein se nachazi ve vsech druzich Caje, ale v odlisném mnozstvi. Zeleny ¢aj jej mé méné
nez oolong a nejvice bychom ho nasli v ¢erném caji. Uvadi se, Ze obsah kofeinu v Caji
muze dosdhnout az 7 procent, ale kapalinovou chromatografii jsme nalezli nejvys 6,2
procent Vv ¢aji Assamu, a za prumérnou hodnotu miZzeme povazovat 4-4,5 procent.
Lékarské davkovani kofeinu, poddvané pacientovi proti unavé a ospalosti, ¢ini 200
miligramt. To znamend, Ze by ¢lovék musel vypit nejméné Ctyfi Salky cerného Caje na
posezeni, aby dosahl tohoto mnozstvi. Stejna davka kofeinu je obsazena ve dvanéacti

Salcich zeleného cCaje a Sesti Salcich ¢aje oolong. [8,4,21]
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Obr.c.18: Chemicky vzorec kofeinu

Kofein povzbuzuje nervovy systém, odstrafiuje unavu a ospalost a zvySuje bdé¢lost
a schopnost pfemyslet. Stimuluje metabolismus a vyméSovaci procesy a je to i diuretikum,
zlepSujici funkci ledvin. Povzbuzuje srdce a plice, a tim ptfivadi vice kysliku do mozku,
¢imz se zvySuje pozornost a zrychluji reakce. Kofein napomaha svalové ¢innosti, aniz by
zvysoval krevni tlak a zatizeni srdce. Plsobi jak na svaly, tak na psychiku. T¢lo reaguje na
kofein vytvarenim stimulujicich latek, zvanych katecholaminy, které prendseji nervové
impulsy do mozku. Tyto G¢inky trvaji od patnacti do Ctyficeti péti minut. Po Sesti hodinach
vylouci télo polovinu kofeinu. Kofein je bezesporu nejvice studovanou latkou, jakou lidé
uzivaji. Je to alkaloid, obsaZeny ve vice nez Sedesati rliznych rostlinach, které vzajemné
nejsou nikterak piibuzné. V roce 1820 byl ziskan zkavovych zrn. V roce 1837 se
prokazalo, zZe je totozny s alkaloidem, obsazenym v ¢ajovych listech, ktery se diive nazyval
tein. [8,4,21]
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V jedingé libfe ¢aje je vice kofeinu (4,5 procenta) nez ve stejném mnozstvi kavy ( 2,5-3,5
procenta), ale z libry kavy ziskame asi Ctyficet $alkt, zatimco z libry ¢aje jich bude kolem
dvou stovek. Klasicky salek kavy — ne espreso — tedy obsahuje asi 125 az 185 miligramu
kofeinu. [21]

Caj Obsah kofeinu (%)
Keemun Impérial 4.1
Darjeeling Castleton SF 4,4
Darjeeling Jungpana SF 4,2
Darjeeling Bloomfield SF 4,6
China OP - ,,Vecerni ¢aj” 2,8
Formosa Oolong Peach Blossom 3,6
Ceylon Pettiagalla BOP 54
Assam Silonibari TGBOP 6,2
Lung Jing (zeleny, Cina) 5,6

Tab.c.1 : Zjisteny celkovy obsah kofeinu v nékterych cajich : [4]

Nekteti lidé jsou velmi citlivi na kofein a museji se ho vyvarovat, ale z celkové populace je
jich pomérné mala ¢ast. U ostatnich je to urcity navyk a denni davky jsou znacné rtizné.
PiilisSna konzumace kofeinu mutze byt pfi¢inou nervozity, nespavosti a zvySeného
vymésovani, ale to pomiji bez vétSich problému. Existuje ovSem také bolest hlavy, kterou
davérné zna kazdy, kdo si pfivykl na pfili§ velké davky. Pfi¢inou je mnoho kofeinu a stale
Cast&jSi piti, protoze pivodni pocet Salkii uz nespliiuje ocekavani. Trpét nespavosti po
rozumném mnozstvi zeleného Caje nebo oolongu, vypitého navecer, je spiSe vyjimecny jev.
Je dost obtizné srovnavat ucinky kofeinu v caji s kofeinem v kavé. Kava na Cloveka
ucinkuje okamzité, zatimco ¢aj az po deseti az patnacti minutach. Kofein obsazeny v ¢aji je
vazéan na tfisloviny, a proto se uvolituje se zpozdénim. Jeho ucinky vsak trvaji dlouhou

dobu. [11,21]
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4.1.2 Theobromin a theofylin

Theobromin a theofylin jsou dvé ptibuzné latky kofeinu. [4] Jsou to u¢inné alkaloidy
piiznivé ovlivitujici ¢innost centralni nervové soustavy, svalovy tonus i &innost plic. Caj
stimuluje snadné soustfedéni, rychlejsi reakce a lepsi naladu. [13] Theofylin ma podle
farmakologickych testa jesté vétsi ti¢inek na nervovou soustavu nez kofein. Ve vétsing ¢aju
je vSak obsah teofylinu a theobrominu zna¢né nizky, takze je jejich uc€inek prakticky

zanedbatelny. [4]
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Obr.¢.19: Theobromin [] Obr.¢.20:Theofylin []

4.1.3 Taniny

Kromé kofeinu obsahuje ¢aj dal$i dvé zakladni chemické slozky. Jsou to silice a taniny,
které byvaji pesnéji oznacovany za polyfenoly. JejichZ procentni podil sice nepfesdhne ptil
promile, ale jejich uloha je pro ¢ajomilce nezastupitelna. Silice jsou jak aromatické latky,
dodavajici €aji vini, tak 1 éterické oleje, protoze se za vysokych teplot nebo po uplynuti
urcité doby vypatuji. Prave to zplisobuje starnuti Caje a ztratu jeho kvality. V ¢aji jich bylo
objeveno na pét set. K t€ém nejslavnéjsim patii muskatelové (muskatové) aroma, jimz se
vyznacuji ty nejlepsi €aje z Dardzilingu. Tyto silice se mirn€ vytraceji béhem fermentace,
kterou se upravuje Cerny caj. Proto je méné aromaticky nez zeleny. Stejné jako se
nespravné mluvi o ,,fermentaci” namisto oxidace, tak je 1 vSeobecnym omylem hovofit
0 ,,taninech” v €aji. Toto oznaceni dostaly davno pfedtim, nez moderni metody chemického
rozboru dokazaly, Ze to vibec zadné taniny nejsou. Taniny mohou mit mnoho podob.
Nékteré maji schopnost zpeviiovat zivocisné tkané a ménit jemnou Useni na vy€inénou kizi.
Jiné maji zas mirn¢ stahujici u€inky a pouzivaji se pii vyrobé kosmetickych ptipravk.

Tyto primyslové vyuZzivané taniny vSak maji jiné chemické slozeni nez €ajovy tanin, ktery
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nedokaze vyztuzit ani zkraslit zaludek. Spravné chemické oznaceni pro ¢ajové taniny je
,,polyfenoly”, kterych je celkové kolem tficeti. Polyfenoly zpasobuji vyraznou chut’ caje,
onen sviravy pocit v Gstech. Tim se stimuluje ¢innost slinnych zlaz, a proto ¢aj zahani
zizen. Zeleny ¢aj ma mnohem sviravéjsi prichut’ nez €aj Cerny nebo oolong, protoze
neprochazi procesem fermentace, pii niz se oxiduje tietina az polovina polyfenolli na
vyjimecnosti zeleného ¢aje. Polyfenoly jsou z chemického hlediska nejzajimavéjsi slozkou

Caje a velmi ptiznivé pusobi na zdravi ¢lovéka. [13,21]

4.1.4 Mineralni latky

Mineralni latky a stopové prvky jsou zivotné dulezitou soucasti vyzivy. Télo je potiebuje
pro cetné reakce metabolismu. Nedostatek minerali a stopovych prvkl vede diive nebo
pozdgji k funkénim porucham a pozdgji k nemocem. Caj obsahuje i slu$nou $kalu zdravi
prospeSnych minerdli. V prvé fad¢ k nim patii draslik, dale hlinik, hot¢ik, vapnik, zinek,
zelezo, fosfor, sodik, fluor a mangan. Litr ¢aje vSak denné poskytne jen Cast jejich denni
potieby. Caj je také potravinou s vysokym obsahem fluoru; nejvice jej obsahuje zeleny
Gunpowder. Fluor zadrzuje bakterie, které napadaji zubni sklovinu, a chrani tak pied
zubnim kazem a potazmo i pted parodontézou. Vapnik a mangan prospivaji pevnosti kosti
a pusobi tak preventivné proti fidnuti kosti (osteopordze). Ovsem pokud nékdo pouziva
vodni filtr ke zmé&kéeni ¢ajové vody, tak z vody odstrani i vapnik. Stopovy prvek Zelezo
slouzi v cervenych krvinkach pro dopravu kysliku. PredevS§im béhem téhotenstvi, po
velkych ztratdch krve a také pifi pfisné vegetaridnské stravé potfebuji lidé co nejveétsi

mnozstvi tohoto stopového prvku. [3,8,13]

4.1.5 Vitaminy

Obsah téchto latek v ¢aji se vyrazné 1i$i podle typu caje a podle péstitelské oblasti, odkud
¢aj pochazi. V caji jsou obsazeny vitaminy C a E, By, By, Bg, D a K, které pomahaji
procistovat t€lo a posiluji jeho imunitu. Nesmime zapomenout ani na vitamin P, ktery
zpeviiuje stény kapildr. 1 zde je vSak tfeba fict, Ze normalni spotfeba Caje pokryva

doporucenou denni davku vétSiny téchto vitamind jen z malé ¢asti. [10,13]

Jeden gram zeleného Caje obsahuje pfiblizn¢ 2 miligramy vitaminu C. Obsah vitaminu

C v Cerném caji je desetkrat nizsi.[10]
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5 ZPUSOBY PITi CAJE

Tak jako témét kazdy cajomil ma své oblibené zpiisoby piipravy Caje, je také nespocetné
mnozstvi zpusobu jeho piti. Jsou taci, ktefi vypiji rano sviij Salek ¢aje s mlékem jedinym
lokem, jini polykaji svty Salek téméf vrouci, aby se ¢aj piili§ nevyluhoval a nevychladil.
V Cin¢ a Japonsku, kde ma piti Gaje nejdelsi tradici, se pije hlavné zeleny ¢aj bez piisad.
Zapad také puvodné poznal jen zeleny caj, ale uz v roce 1660 se v Anglii doporucovalo
,,pfipravovat a pit s mlékem a vodou” a pozdéji se vzilo piidavani cukru. Americké kolonie
vyhlasily svou nezavislost zavrzenim mlééného zvyku a nakonec Sly jest¢ dal zavedenim
mrazeného ¢aje. ,,Billy” konvice uzivana v minulosti v Australii na vafeni vody se zapsala
do narodniho folkloru jako cajnik, ackoliv byla rovnéz pouzivana na vateni zeleniny
a duSeni masa. Maroko je jedinou zemi kromé& Dalného Vychodu, kde je rozSifeno piti
zeleného cCaje se Stédrou davkou cukru a ptidanim cCerstvych listki maty peprné. Rusové
pouzivaji samovar, ohfiva¢ vody, na jehoz vrchu je Cajnik s velice silnou esencii. Do
malého sacku se nalije trochu této esence a doleje vodou ze samovaru. V Turecku se
pouziva podobné esence. V Tibetu, kde je spotieba ¢aje velmi vysoka, se kousky z ¢ajové
cihlicky vlozi do studené vody, kterd se pak vafi hodiny. Pfed podavanim se ptidava sul

a kousek zluklého jac¢iho masla. Podava se v malych dievénych miskach. [4,20]

5.1 Tridéni a klasifikace

Nez ¢aj odejde do aukce nebo k ochutnavani, tfidi se ru¢né nebo strojem podle velikosti
list. Je to posledni faze vyroby caje. Obecné rozezndvame u zeleného 1 ¢erného Caje Caj
listovy, zlomkovy (Broken), drt’ (Fannings) a prach (Dust). Tato klasifikace se zamétuje
vyhradné na velikost a nevypovida nic o kvalité ¢aje. [8,11]

Znama je také klasifikace jin a jang a pét zakladnich chuti. Podle energetického plisobeni
mizeme mnoZstvi ¢aji rozdélit do &tyt, piipadné péti skupin ( poéitame-li i neutralni). Caje
pfitom charakterizujeme podle jejich teplotniho plisobeni, coz ov§em nema nic spole¢ného

s méfitelnou teplotou.

Energeticky ucinek od horkého po neutralni popisuje, k jaké jinové, pfipadné jangové tridé

¢aj nalezi:
» Horky = jangovy

= Teply = slaby nebo lehky jangovy Caj
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= Chladny = slaby nebo lehky jinovy Caj

» Studeny = jinovy Caj

» Neutralni = ¢aj s jinem a jangem Vv rovnovaze [2]

Caj miizeme rozliSovat podle péti chuti a pfifadit je p&ti organim:

= Kysela = jatra

» Hotka=srdce

» Sladkéa= slezina / zaludek

»  Ostra (kousava,bodava) = plice

» Slana = ledviny [2]

Nekdy se piidava i ,,neutralni chut’ ” jako Sesta chut’. [2]

Flowery Orange Pekoe (FOP)

Jedna se o Caj z z letorostt skladajicich se
Z terminalniho pupene a prvniho listu.
Obsahuje jemné mladé svinuté listky se
spravaym  podilem  tipsu-  kiehkych
vrcholovych pupentl, jez zarucuji vysokou

kvalitu

Golden Flowery Orange Pekoe (GFOP)

Toto je FOP se ,zlatavym tipsem” -

zezlatlymi termindlnimi pupeny

Tippy Golden Flowery Orange Pekoe

(TGFOP)

Jde 0 FOP svelkym podilem zlatavého

tipsu

Finnest Tippy Golden Flowery Orange
Pekoe (FTGFOP)

Neobycejné kvalitni FOP

Special Finnest Tippy Golden Flowery
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Orange Pekoe (SFTGFOP) Oznacuje absolutné kvalitni FOP

Tvoti jej dlouhé, zaSpicatélé listky vetsi

Orange Pekoe (OP) nez v FOP. Otrhdvaji se po rozvinuti
vrcholovych pupent
Pekoe (P) Sestava z kratSich, trochu hrubsich listi nez

Orange Pekoe

Flowery Pekoe (FP) Mladé svinuté listky

Pekoe Souchong (PS) Obsahuje kratsi, hrubsi listky nez Pekoe

Velké, nedostatecné svinuté listky. Toto
Souchong (S) oznaceni obycejné nesou Cinské koufové

caje

Tabulka ¢.2: Mezindrodni klasifikace listového cerného caje[8]

5.1.1 Hodnoceni ¢aje

Nez se Caj dostane ke spotiebiteli, projde nespoetné¢ riznym hodnocenim u péstitele,
zprostiedkovatele 1 dovozce. Degustatofi ochutnavaji caje nabizené do drazby a hodnoti
jejich chut’ 1 dalsi dulezité vlastnosti. Teprve po dikladném porovnani s ostatnimi vzorky
¢aje rozhoduji obchodnici o pfipadném ndkupu urcéitého caje. Profesiondlni degustatoii
nejen posuzuji sortiment jednotlivych dovozci, ale také vytvareji Cajové smeési. Dilezitymi
kritérii pfi hodnoceni ¢aje jsou vysledky posuzovani suchého i spafeného Caje z hlediska
vzhledu, barvy a viing€. Stejn€ rozhodujici je pak barva nalevu, aroma vychazejici z Salku
I charakter a chut' napoje. Dilezité je, aby vSechny tlomky, které se pouziji pro jednu
varku Caje, mély stejnou velikost, jinak ty mensi klesnou ke dnu a vysledny nalev nebude
vyvazeny. Posuzuje se také prvni dojem v Gstech, vyvoj chuti, buket a chut’ pretrvavajici
V ustech po vypiti. Profesionalni degustator z nalevu pozna, v jaké nadmotské vysce byl ¢aj
péstovan, kdy byl sklizen a jaké bylo pocasi. Potiebuje k tomu zkusenosti a trpélivost. Aby
mohl Caje nalezité¢ zhodnotit, musi znat jednotlivé druhy a dobie rozliSovat chut'ové
odstiny. Dobrym ochutnavacem se tak clovek stava az po mnoha letech praxe. Ochutnavky
probihaji vzdy podle stejného schématu a predem dannych postupti. Nadobi, mnozstvi Caje
a doba louhovani jsou vSude stejné. Od kazdého vzorku Caje se piesné odvazi stejné

mnozstvi, zpravidla 2,86 gramu neboli hmotnost jedné estipence. Caj se da do nadobky,
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zalije ur¢itym mnozstvim vrouci vody (Ctvrt pinty ¢ili 0,142 litru), ptiklopi poklickou
anecha se pét minut vylouhovat. Potom se vylije pfes zoubkovany okraj nadobky do
¢ajoveé misky. Poklicka se spafenymi listky se polozi obracen¢ na nadobku. Spatfené listky

se hodnoti stejné peclive jako suché a jako napoj samotny. [8,11]

5.1.2 Ochutnavani

Odbornici posuzujici ¢aj museji mit vynikajici zrak, chut’ i ¢ich. Kazdy vzorek suchého
¢aje podrobné hodnoti z hlediska barvy, vzhledu, viing, Cistoty. Stejné peclivé hodnoti ¢aj
po spafeni a vysledny nalev. Podobné jako pti ochutndvani vina napoj usrknou, nechaji
chvili pisobit v Gstech a potom vyplivnou. Okamzik, kdy méli ¢aj v Ustech, jim staci
k tomu, aby zhodnotili vSechny dilezité aspekty vzorku. Své hodnoceni vyjadiuji vétSinou

anglicky, vyrazy, které jsou pro laika ob¢as ponékud zvlastni.[11]

Barva- ma byt jasnd a ma odpovidat zhruba typu ¢aje. Nékdy tu pozorujeme urcity zakal,

ktery je obvykle znamkou kvalitniho ¢aje. V podstaté jsou dva druhy zékalu:
= Zékal zpisobeny velkym mnozstvim uvolnénych chloupkt z tipst;

= Zakal zplsobeny vyloufenim drobnych kapicek esencidlnich olejli pfirodniho

ptvodu, zvlasté vyrazny pii mirném vychlazeni Caje
Viiné ¢aje, ato:
= vpiedu v nose
* pfii retroolfakci a jeji trvani
Chut’ ¢aje, ato:
= vepiedu ust a jazyka
= Uprostied

» vzadu a v hrdle a ¢asovy sled riznych chutovych komponent béhem jednoho loku

na jeho zacatku, vprostfedku a po spolknuti.

Chut’ a viing, ktera pretrvava v tstech po spolknuti ¢aje se nazyva ,,aftertaste”. Nekdy je

jesté pouzivan termin ,,afterglow”, ktery lze ptelozit jako pretrvavajici zafi. [4]
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5.2 Prisady do ¢aje

Pravi znalci piji Caj, zejména zeleny, neslazeny, aby se zachovalo typické aroma
a zdravotni ucinky tohoto napoje. Cukr, med, mléko nebo citron se pravdépodobné zacaly
pridavani mléka a cukru do ¢erné¢ho Caje tradici. Také Holand’ané, ktefi dovazeli ¢aj do
Evropy, ptidavali do silného ¢erného ¢aje mléko, aby trochu zmirnily jeho hotkost. Jiné
vysvétleni, pro¢ se prfidava do Caje mléko, ma historické kofeny. Na prvni lodi, ktera
ptivezla ¢aj do Evropy, byl dovezen také ¢insky porcelan. Protoze se Evropané obavali, ze
by horkd voda mohla tenkosténné Salky poskodit, davali do nadobky nejprve trochu

studené¢ho mléka. [11]

Alkohol — Dobry ¢aj sice alkohol nepotiebuje, mnozi lidé si v8ak do ¢aje pfidavaji trochu

rumu nebo, jako naptiklad ve Skotsku, trochu whisky. [11]

Med — Mnozi znas sladi medem zvlasté pii horeckach a onemocnénich hornich cest

dychacich. K oslazeni ¢aje pouzivame med s neutralni chuti. [11,13]

Miléko a smetana — Mléko nebo smetanu nalijeme do Salku jako prvni, aby se v ¢aji
rovnomeérné rozptylily. Vysledny napoj musi byt dokonale hladky a jemny. Pfidavek mléka
(staci jen 1Zicka na Séalek) zjemni jeho ostrou chut’ a nepodrdzdi zaludek. Kondenzované
mléko a smetana do kavy se k tomuto Gcelu pfili§ nehodi, i kdyZ se samoziejmé najdou
lidé, ktefti si Salek ¢aje nedovedou piedstavit bez kondenzovaného mléka. Na ¢aj s mlékem
se skvéle hodi ¢aje zlomkové — broken a fannings. Nevhodné je mléko pfidavat do

jemnych ¢aji (Darjeeling, Cchi-men). [11,13]

Sladidla — Diabetici a ti, kdo se snazi omezovat piijem energie, Casto sladi ¢aj umélymi

sladidly. [11]

Citron — Trpké, silné ¢aje jsou chutnéjsi, ptida-li se do nich trocha citronové §tavy.
Déavame-li do caje celd kolecka citronu, nesméji byt plody chemicky oSetfené nebo je
alesponl pted krajenim diikladné omyjeme. Zvyk dévat do Caje kolecka citronu pochazi
z Ruska. Chut’ citronu méla pravdépodobné zakryt pachut’ z prachu, kterou ¢aj ziskal
béhem dlouhé cesty po sousi. Na rozdil od mléka a cukru neni vhodny k déle louhovanému

¢aji, ale k ¢aji louhovanému do tii minut. Caj s citronem sice nevynikd jemnou Skalou
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specifickych chuti, protoze citronova stédva nad ¢ajem jasné vitézi, nicméné znavené télo
velice osvézi a vzpruzi. Navic je dokdzano, ze ptitomnost citronové $tavy az o 25% zvysi
rozpustnost zeleza a vapniku véazané¢ho v Caji. Citron lze suspéchem pouzit jako
konzervaéni piisadu. Caj obohaceny citronovou §tavou je mozné zchladit a nékolik dni
skladovat Vv ledni¢ce, aniz by kvalita napoje utrpéla. Caj s citronovou $tavou viak mize
rozpoustét méné kvalitni uméelé hmoty, takze by v zddném ptipadé nemél byt skladovan
Vv plastovych termoskach ¢i lahvich. To samé plati o hliniku a vSech nadobach z mékkych

kovii. [11,13]

Cukr — Bez cukru si hodné lidi nedovede svij Salek Caje ani predstavit. Cukr by se mél
pridavat spis do trpcich a silngjsich ¢aju, nebot’ potlaci jemné chut'ové odstiny a ptirozenou
sladkost kvalitngjSich ¢ajii. Slazeny ¢aj vyborné chutnd s mlékem nebo citronovou §t’avou.
Nikdy ne vsak s obojim dohromady, mléko by se srazilo a vysledny efekt by byl po

estetické a chut'ové strance katastrofou. [13]

Bily kandys — Velké sladké krystaly se ziskavaji z koncentrovaného roztoku cukru. Nékteti

lidé sladi bilym kandysem pouze ty ¢aje, které maji svétlou barvu.

Hnédy kandys — Vznika, zahieje-li se vysoce koncentrovany roztok cukru. Roztok

zkaramelizuje a nakonec vykrystalizuje.

Surovy cukr — Je svétle hnédy cukr s vysokym obsahem sacharézy. Caj ziskava mirné

tmavsi barvu a sladkou chut’.

Rafinovany cukr — Ke slazeni ¢aje se pouzivaji kostky ¢i jiné tvary cukru anebo cukr

sypany (krystal, krupice). [11]
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6 TRADICE A OBRADY

V 15. a zvlasté v 16.stoleti doslo v Japonsku K vytfibeni a zdokonaleni ¢ajového uméni.
Soucasny japonsky ¢ajovy ritual vznikl na zéklad¢ starych obtadi, které ptiivodné provadéli
buddhisti¢ti mnisi. Caj je natolik spojen s Zivotem Cifiant, Ze jsou mu pfisuzovany mnohé
dalsi magické ucinky. Jestlize si piali, aby jejich dit¢ meélo v dosp€losti nadherné,
tmavocerné a lesklé vlasy, museli mu tfi dny po porodu vykoupat hlavicku v silném
zeleném Caji. Balicek caje a ryze schovany pod polsStafem piindsel détem spanek
a zbavoval je no¢nich dési. V piedvecer Nového roku se pred vystavené portréty predki
polozilo pét misek sjidlem a pét misek scajem jako obé&tiny. Na Novy rok patfilo
k dobrym mravim vykoupat se v ¢ajové lazni. Listky ¢aje pevné seviené v dlani pomahaly
mnichim zatfikévat zI¢ sily a vhozené do vIn usmifovaly vodni duchy. Aby mrtvy bez
potizi doputoval ke ,Zlutym prameniim”, musel mit v ustech ¢ajové listky a ryzi.
K usmifeni jeho duse byly u cesty, kterou kracel pohiebni priivod, rozestaveny obétni stoly
S jidlem a samozfejmé i cajem. Traduje se, Ze ve spravné ¢inské domacnosti nesmi chybét
sedm véci: ryze, olej, sojova omacka, stil, ocet, palivo a samoziejmé ¢aj. Bez &aje se v Cing
neobejde zadné setkani, oslava Ci navstéva, ¢aj je hostu podavan okamzité pii vstupu do
domu hostitele. Nabidnout ptichozimu horky osvézujici ¢aj je projevem ucty a snahou
podélit se snim o velice pfijemny zéazitek. Odmitnout pozvani na Salek cCaje je

nezdvofilost, ¢i pfimo urazka. [11,13]

Cajovy obfad, ¢anoju &ili piiprava a piti Gaje, vlastné oby&ejnad kazdodenni innost, se
proménil v ¢ajovou cestu, ¢add, cestu porozuméni sobé samému a rozvoje védomi. Pojem
,,d0” znamena ,,cesta”, spiritudlni cesta, po niz Clovék musi jit stdle dal a dal. Dnes
praktikovanou formu cesty ¢aje muzeme sledovat proti toku ¢asu az do doby slavného
mistra Sen no Rikja. V jeho pojeti ¢add jsou dulezité tyto ¢tyfi principy: harmonie (wa),
ucta (kei), Cistota (sei) a zklidnénd mysl (dzaku). Cesta Caje je proces neustalého uceni.
Spravné provedeni &ajového obfadu vyZzaduje znacnou davku cviku. Cajovy obiad se
odehrava v prosté mistnosti vylozené pouze ryZovymi rohoZemi a pouziva se pfi ném
pfesné predepsané ¢ajové nacini. Obfad mize trvat az 4 hodiny a jeho cilem je uvolnit mysl
od vieho, co ji spoutava a zatézuje. Cajovy obiad obvykle miva dvé odligné formy pro letni
a zimni polovinu roku: obdobi furé (od kvétna do fijna) a obdobi ré (od listopadu do
dubna). Ob¢ formy se navzijem lisi, a to jak co do jeho prubehu, tak co do pouzivaného

nacini a celkové atmosféry. Piestoze Cina produkuje ohromné mnozZstvi Cerného Caje,
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mistni obyvatelé si nejvice oblibili zelené a ovocné ¢aje. A kdy je spravnéjsi hovotit o ¢ado
a kdy o ¢anoju? Da se fict, ze kdyz se mluvi o ¢ado, mysli se tim uméni, kultura a filozofie,
jez caj v Japonsku provazi, kdezto pod oznaCenim Canoju si lze spi§ predstavit samotné

provedeni ¢ajového ritualu povazovaného za vyvrcholeni ¢ado - ,,cesty ¢aje” [8,11,13]

6.1 Caj a Angli¢ané aneb ,,éaj o paté”

Anglie se poprvé seznamila s ¢ajem v kavarnach, které byly ovSem zprvu vyhrazeny jen
muzim. Kdyz pak ¢aj prestal byt novinkou, naSel si cestu i do domacnosti, ptestoze byl
stale jesté dost drahy. V Anglii i v Americe posléze kavarny vystiidaly ¢ajové zahrady.
Byvaly casto na okrajich mést a az do poloviny 19.stoleti poskytovaly rodinnou zabavu
arozptyleni a nabizel se v nich ¢aj jako napoj vhodny pro celou rodinu. Mezitim prob¢hla
v doméacnostech ticha revoluce. Hlavni jidlo dne (dinner), pivodné podavané v poledne, se
postupné¢ podavalo pozdgji. V 18.stoleti to bylo asi mezi tieti a Ctvrtou odpoledne.
S Casnym podveferem pfichazela hodinka caje, ¢as vhodny pro navstévy. Pocatkem
19.stoleti se ob¢é navzajem vymeénily a tudiz ¢aj s mlékem a méslové rohliky vyplnili ¢as
mezi snidani a vecernim jidlem. Obchody s c¢ajem a Cajovny se zrodily v 80.letech
19.stoleti, kdyz spole¢nosti jako Aerated Brad Copany a jesté aktivnéj$i Loys postiehly tuto
zfetelnou mezeru v lehkém obcerstveni a vyuZily ji. Francouzi o Anglicanech fikaji, Ze
vyvinuli dokonala pravidla, jak se chovat u stolu, ale nemaji ani nejmensi ponéti, co na ten
stiil dat. Tento bonmot se nepochybné vztahuje k anglickému jidlu. V ptipad& napoji vSak
urcité neplati. Britové dovedli na pomyslny stiil svétu naservirovat pun¢, skotskou whisky
— a také &aj. D4 se fict, Ze to byli pravé oni, kteii pokracovali v ¢ajovém dile Cifiant
a Japoncii. Naucili pit ¢aj obyvatele indického subkontinentu a svoji vasni nakazili vétSinu
narodi Evropy a Ameriky. Jejich ¢aj o paté vstoupil do kulturniho povédomi lidi celého

svéta a vyznamné ovlivnil déjiny tohoto napoje. [5,13,20]
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7 BYLINKOVE CAJE

Bylinné ¢aje se pily po staleti, nékdy jako 1€k, jindy pro osvézeni. Nej€astéji pouzivanou
a soucasn¢ nejoblibenéjsi 1ékovou formou, pfipravovanou z rostlinnych drog, jsou caje.
Lécivé rostliny potiebné pro jejich ptipravu si miizeme bud’ sami nasbirat, nebo je mizeme
1 jednotlivé zakoupit a podle receptury je pouzivat samostatné nebo ve smésich. Mizeme si
vSak koupit v Iékarnach, pfipadné v nékterych drogeriich, i Cajové smeési jiz hotové,
dodavané na trh pod urCitym nazvem. Vyrobé prodavanych smési predchazel rozsahly
vyzkum, klinické i laboratorni zkousky a jsou sestavovany z kontrolovanych jakostnich

drog. [19,20]

Drogy jsou upraveny fezem na nejvhodnéjsi velikost jednotlivych ¢asti tak, aby se z nich
uvolnilo maximéalni mnoZstvi U¢innych latek. Vzdjemny pomér jednotlivych drog je
vyvazeny, takze se vhodné doplnuji a dosahuje se jejich maximalniho a komplexniho
ucinku. OvSem, a to je tieba zvlasté zduraznit, jen v takovém piipad€, ze ten nebo onen
1é&ivy ¢aj je pro naSe zdravotni obtize skute¢nd vhodny. Zadnou bylinnou kiru nelze
nasadit bez pfedchozi navstévy lékare. Diagnézu miZe stanovit pouze lékaf, a teprve na
jejim zéklade lze zvolit takové ¢i jiné 1€Civé byliny. Samolécitelstvi nelze doporucovat.
Jeho vysledek mize byt i Skodlivy, hlavné v tom piipad€, Ze mylnou a neodbornou vlastni

diagnézou zanedbame skute¢nou pficinu své choroby. [15, 19]

Pii ptipravé ¢aje musime dbat na to, aby do nadpoje presly v mnoZstvi co nejvétsim 1écivé

obsahové latky. Proto je vhodny zpisob piipravy velmi dilezity. [19]

A navic, samotny bylinny preparat nebude v ptipad¢ chronickych onemocnéni G€inny vzdy.
Proto se teprve aZ po Uplném posouzeni nemoci lze rozhodnout pro takovou nebo jinou
karu, at’ uz vyzivnou, bylinnou, vitaminovou, koupelemi a nebo nékdy i pro vsechny

zaroven. [15]

Mizeme je brat v podobé nalevu- bylinu zalévame vrouci vodou, odvaru — vafime, nebo
i jako macerat , kdy zalévame bylinu sklenici chladné pievaiené vody a nékolik hodin
nechame odstat. K bylinkam, které se louhuji samotné nebo ve smésich patii andélika
l1ékaiska, zavinutka, hefmanek, mata peprna, Salvéj a matetidouska. K piipravé Caje se
pouzivaji také okvétni listky a kvéty, napiiklad cerného bezu, ibiSku, yzopu, jasminu,

levandule nebo razi. [14,15]
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A konecné poslednim zptsobem je uzivani bylinnych praska. Je vSak nutno pamatovat na
to, ze bylinného prasku staci uzit jen gram — sila jeho ucinku je stejna jako sklenice nalevu
¢1 odvaru. Prasek zhotovujeme nejCastéji z téch bylinnych prostiedkl, jejichz nevelké
predavkovani nema zadné negativni vedlejsi ucinky. [15]

Spatfuji se nejcCastéji listy, lodyhy a kvéty; vaii se kira nebo kofeny. Macerovani
a zhotovovani praska uplatiujeme tehdy, kdy nam nejvice zalezi na tom, aby v bylinné
suroviné zustaly uchovany vitaminy. Bylinné prostiedky v prasku musime brat opatrné:
zapijime je rozhodné chladnou tekutinou nebo je vsypeme do malého mnozstvi studené

vody. [15]

Byliny jsou vhodné pro vSechny — od nejmladSich po nejstar$i. Nemluviatim vsak
samoziejm¢ nedavame vice nez pul sklenice nalevu béhem dne a spojime ho s jidlem. Ne
vSichni si chceme byliny opatiovat v obchodech. Urcité se najde mnoho téch, ktefi maji
chut’ 1é¢ivé byliny sami sbirat, suSit a skladovat. Byliny sbirdme jen tehdy, kdyz jsou
idealné suché — nesmi na nich byt ani destova voda, ani rosa. To totiZ nejenze stézuje
suSeni, ale v n€kterych pfipadech to zplsobuje Cernédni, zloutnuti a jiné znehodnoceni

nasbirané bylinné suroviny. [15]

Chalupati nebyli prosluli jen vlastni vyrobou alkoholickych napojl. Na venkové€ se vatily
také rizné osvézujici bylinkové caje. Piiprava byla jednoducha : vatici vodou se zalily
suSené nebo Cerstvé listy a kvéty a ¢aj se nechal n¢kolik minut louhovat. Klasické cajoveé
konvice se nepouzivaly, protoze je bylinkové Caje vyrazn€ obarvovaly. Bylinkové caje

chutnaji Iépe bez mléka. Pokud chceme, mtizeme si je pfisladit medem nebo cukrem. [14]

7.1 Cajové smési

Celoro¢ni svétova produkce ¢aje presahuje tii a ptl milionu tun ¢ajovych listkdi. Drtiva
vétSina z toho konci V nejriznéjSich smésich a ty zase z velké €asti putuji do nalevovych
sackl. Jen zanedbatelny dil sklizné dosahuje takovych kvalit, aby se prodaval jako ¢ista
sorta (tj. Caj zjedné konkrétni plantaZe a sbéru). V obchodech se malokdy setkavame
s jednodruhovym c¢ajem.Velké cajové firmy misi ¢aje, aby dosahly stalé¢ kvality a chuti
podle pozadavku trhu. Vychazi se z predpokladu, Ze ¢aj horsi jakosti pfevezme chut a viini
draZsi sorty, s niz je smichan, ¢aj zlevni, aniz by pfili§ ztratil na poZzadované kvalité. Neni

nic vyjimecného, kdyz se v jedné smési sejdou Caje ze vSech Ctyt kontinentt, na kterych se
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Cajovniky péstuji. Cajové smési se prodavaji pod mnoha nazvy a obchodnimi znackami.
Nekteré z nich, naptiklad English Breakfast ¢i Russian Karavan, jsou natolik popularni, ze
natrvalo vstoupily do povédomi mnoha lidi zapadniho svéta. Vytvareni ¢ajovych smési se
v pribehu let stalo doslova védou. Mnohé Cajové smési se pribéhem let staly klasikou.
Vyrabéji je vSechny ¢ajové firmy, véetné anglické Jacksons of Piccadily, Twinings, Lipton,
Lyons ¢i irské Bewley’s, Shamrock, McGarths i némecké House of Bunting a desitek
dalsich. Piesné poméry pouzitych druhti Caje piedstavuji piisné stfezené vyrobni tajemstvi
firmy. Smési z cejlonskych a assamskych ¢aju jsou silngjsi nez smési z dardzilinskych Caja.
Mohou se pit podle chuti s cukrem, s hnédym kandysem nebo také s mlékem ¢i citronem.
[11,13]

Breakfast Tea — Typicka smés English Breakfast obsahuje dvé tietiny cejlonského Caje
a tretinu silného Assamu. Tento tmavy silny €aj je jisté urcitym ,,probouzedlem” a byva jak

velmi nedobry, tak i velmi dobry .[11,13]

Earl grey — Smés dardzilinskych, assamskych a cejlonskych ¢ajii a &inského &aje Cchi
men. Pouzivaji se do ni jak zelené, tak i Cerné ¢aje. Aromatizuje se bergamotovym olejem,
ktery ji proptijéuje typickou chut’. Caj byl pojmenovan podle britského ministra zahranici
Edwarda Greye, ktery pii svych cestach po svété objevil stary recept. Edward Grey pak
daroval tento recept jedné britské firmé a ta svllj vyrobek z vdécnosti podle néj

pojmenovala.[8,13]

English blend — Takto se oznaduji smési ¢ajli ze Sri Lanky, Indie a Ciny. K jejich piipravé
se pouzivaji listové a zlomkové Caje i Cajova drt’. [11]

Afternoon tea — Caj pro &asné odpoledne nebo nabizeny na zavér obéda se micha
z cejlonskych a assamskych ¢aja.[11]

Five o’clock — Tuto smés tvoii vétSinou Ceylon Orange Pekoe nebo Flowery Orange Pekoe
s trochou Darjeelingu. K ¢aji o paté, silnému, sladkému c¢aji s mlékem, se podavaji rizné
suSenky, kolacky, oplatky, zazvorové placicky, tenké sendvice a opecené toasty s maslem

asdzemem.[11]

rrrrr

pili Rusové a ktery z Ciny piepravovaly velbloudi karavany. Tyto smési maji velice
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rozmanité¢ slozeni i kvalitu, ale vétSinou byvaji celkem chutné. Pro tuto smés se uz
nepouziva pouze Cinsky Cerny caj, ale ptesto je druh Lapsang Souchong jediny, ktery ma
onu tradi¢ni uzenou pfichut’, jakou se maji vyznacovat vSechny smési, nazvané Russian

karavan. [8,21]
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8 PRIPRAVA

Zvyk dalného vychodu odedavna ptevaiet pitnou vodu a pouzivat ji s piisadou rtuznych
rostlin byl pravdépodobné zakladem pro piipravu Caje jako napoje. Dochovaly se také
zpravy, ze az do 6.stoleti se ¢aj vice pouzival jako polévka, nez jako ¢isty napoj. Teprve od
t¢ doby se uvadi Caj mezi napoji. Plivodné se pfipravoval spafenim listi ve vode¢.
V 7.stoleti se Caj uvadi jako Iék vhodny proti otokiim, viedim a o¢nim nemocem
(chorobam zraku). Byl pfedepisovan nejen jako napoj, ale Casto ve form¢ masti proti
revmatismu. Buddhisticti mnichové zpocatku zvykali svinuté Cajové listy pii modlitbach
proti (navé a ospalosti. V letech 960-1279 za dynastie Sung se ve viech provinciich Ciny
rozsifilo Slehani ¢aje. Suchy list se rozdrtil na jemny prasek a slehal se v horké vodé lehkou
bambusovou S§tétkou. Jako ptidavku se pouzivala stl. Tento zpisob piipravy se dochoval
dodnes. Od davnych dob k dnesku prodélalo pouzivani ¢aje a zplsob jeho piipravy mnoho
zmén. [1,11]

Na trhu je dnes nepieberné mnozstvi riznych druht ¢aji. Stoji za to zajit do
specializovaného obchodu a nechat si poradit. Dozvime se tam také, kolik ¢aje mame
priblizn¢ davat na jeden Salek a jak dlouho mame nechat ¢aj vylouhovat. Pfesné mnozstvi
se v8ak fidi osobni chuti a vlastnostmi koupeného produktu. V kazdém piipadé se ma cCaj
pripravovat vzdycky Cerstvy a pit kratce po uvareni. Bez ohledu na to, jakym zptsobem ho
kdo udrzuje teply, Cerstvy prosté chutnd lépe. Prikladné mistry v pfipravé ¢aje je nutno
hledat ve vychodni Asii, kolébce ¢ajové kultury, kde ¢aj ptipravuji s velkou péci, nevSedni
znalosti a a7 s dojemnou laskou. V Ciné je &aj nejrozsifenéjsim napojem. Pipravuje se
v malych hlinénych hrncich, které maji tim vétsi cenu, ¢im vice zbytkdl po Caji zlstava
v nadobé neustalym pouzivanim bez vymyvani. Caj se pije z malych, krasné zdobenych

talitkd, nékdy o obsahu jen né€kolika douska. [1,11]

V Tibetu a Mongolsku se piipravuje ¢aj pievazné z lisovaného Caje, z ulomku ¢ajové cihly
nebo Cajové tabulky. K pfipravenému napoji se pridava maslo, trochu pepte a soli. Aby se
neutvofila mastnad skvrna na hladiné ndpoje, smichd se vSe ve vysoké dievéné nadobé
s kalnou emulzi. I kdyz ma takto pfipraveny ¢aj podobu fidké polévky, ptfidavaji k nému
nékteré tibetské kmeny je€nou mouku. Na povrchu se vytvoii péna, kterd se pred napitim
odfoukne. Neni divu, Ze tento &aj zadnému Evropanu nechutnd. Naopak zase Ciiiané
a Japonci neznaji slazeni svého narodniho napoje, jak je zvykem v Evropé. Je to vyhradné

evropsky zpusob piipravy ¢aje. [1,11]
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V Rusku, kde v diivéjsich dobach byl ¢aj znam a rozsifen pouze ve vyssich spolecenskych
vrstvach, je dnes narodnim napojem, ktery se pije pii kazdé pftilezitosti. Podava se po
kazdém jidle, k snidani, obédu a vecefi, a to v ncomezeném mnozstvi, zpravidla s cukrem.
Cukrem se vSak nesladi pfimo v Salku, ale neslazeny ¢aj se pije pfes kostku cukru,
polozenou na jazyk. Caj se dosud pfipravuje tradi¢nim zptsobem z esence ve znamych

specialnich pfistrojich — ruskych samovarech, vytapénych dievénym uhlim.[1,11]

V Japonsku se ¢aj pfipravuje dvéma zpusoby. Je to piiprava ¢aje listového, tzv. Sen-cha
a piiprava Caje prachového Macha. Ptiprava je v této zemi skute¢nym obtadem. K ptipraveé

a piti Caje patii 29 nezbytnych pfedméti a okazala vyzdoba mistnosti v niz se pije. [1,11]

Chut’ vysledného néapoje ovlivituje mnoho riznych faktori, od vybéru Caje az po zpusob
jeho pfipravy. Kazdy by mél proto hledat svou ,.cestu caje”, zpisob, jak co nejlépe

ptipravit ¢aj. [11]

8.1 Voda

Okolo nejlepsi vody na &aj se od pradavna vedou udené rozpravy a disputace. Cinsky
vzdélanec a ¢ajovy ve€rozvest Lu Ji, jenz zil v 8. stoleti, povaZzoval za nejvhodnéjsi vodu
pramenitou nebo ficni. AvSak Cerstva voda z pramene se stdva nedostiznym snem, a kdyz
uz mame tu fidkou pfileZitost se s ni setkat, vzhledem k okolnim skladkdm a chemickému
hnojeni poli je jeji kvalita €asto spornd. To, Ze bychom si vodu na ¢aj nabrali z feky, nas
nenapadne uz ani ve snu. Dobra kvalita vody je dillezitym pfedpokladem pro dobry ¢aj. Jiz
pred tisici lety védéli ¢insti mistfi Caje, Ze Spatna voda kazi chut’ i viini napoje. Pfitom
plati, Ze negativni ovlivnéni chuti je u kvalitnich ¢aji vétsi nez u €aji hor$i kvality.
Musime tedy najit nejen dobry €aj, ale 1 vodu, kterd se k nému hodi. Dnes se vétSina lidi
spoléhd na vodu z kohoutku, jejiz kvalita, obsah pfirodnich minerali a ptidané latky,
naptiklad fluorid a chlor, se lisi podle oblasti. Pokud nejde o vynikajici druh, nic se
nestane, ale ¢im lepsi je C€aj, tim vice si zaslouzi pramenitou vodu, kterou preferuji
milovnici ¢aje uz od dob Lu Yua. Nekteti vyrobcei €aje nabizeji specialni smési pro urcité
regiony, pfi jejichz vyrobé berou v uvahu kvalitu mistni vody. Idedlni pro pfipravu caje je

voda ¢astecné zbavena soli. [2,8,11,13,21]

Pii pouziti destilované, mé&kké nebo tzv. stile tvrdé vody (obsahujici siran véapenaty)

dostaneme jasny, Ciry nalev. Vytvofeni filmu na povrchu lze rovnéz zabranit ptidanim
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citronu, nebot’ kyselina askorbova ionty ni¢i. Podobné mize pomoci i cukr, ale ten na
druhou stranu chut mnoha c¢aji znehodnoti. Oxida¢ni proces, jenz piispiva ke vzniku
povlaku, mizeme také zmirnit snizenim teploty caje, napiiklad pfidanim mléka, nejlépe
nizkotu¢ného. Tato metoda vSak nefunguje vzdy stoprocentné, nebot’ zejména tu¢né mléko
pusobi mnohdy pfesné¢ opacnym zptisobem. V obchodech se dnes prodavaji vodni filtry pro

domacnost, jimiz 1ze vodu snadno zbavit nékterych latek. [8,11,13]

8.1.1 Teplota vody

Ne kazdy ¢aj vyzaduje varici vodu. U nékterych Caji vysoka teplota nici dulezité latky
(naptiklad vitaminy), zptisobuje hoikou chut a nevyrazné aroma. Rizné ¢asti rostliny,
jejich zptisob zpracovani a struktura ¢aje (pupence, mladé ¢i plné rozvinuté listy, podle
druhu) maji rizné naroky na teplotu vody. Voda ptivedena k varu (100 stupnt Celsia)
nebo prave presla varem je idedlni k pripravé ¢erného Caje a vétSiny druhi ¢aje Oolong.

Pro bilé a zelené Caje je vSak vafici voda piili§ horka. [2,21]

Velmi horka voda, cca 100° Celsia, se pouziva u :

= (Caje vyrobeného ze stardich, pln& rozvinutych list
» Te&zkych ¢aju, napiiklad Jiin-nan tien-chung
» Lisovaného ¢aje [2]

Voda o teploté 85° - 95° Celsia se pouziva u:

= (Caje, ktery ma nizkou hmotnost, napiiklad Paj-mu-tan
= Zeleného, Zlutého a bilého ¢aje normalni kvality

Teplota kolem 80°C se pouziva u

= (ajii z vyhonkd a prvnich dvou mladych listkd, jako jsou naptiklad vysoce kvalitni
zelené, zluté a bilé ¢aje. Sem patii naptiklad Jin-Cen paj-chao, nebo zluty Jiin-San

jin-Cen. [2]

U cajti, které nesnéseji ptili§ vysokou teplotu, se voda pted zalitim ochladi na zddanou

teplotu. [2]
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8.1.2 Louhovani ¢aje

Jsou - 1i Cajové listy prili§ kratce v kontaktu s vodou, ma ¢aj slabou barvu a nerozvinutou
chut’. Takovy ¢aj ma i slaby ucinek na organismus. Doba louhovani se u jednotlivych caji
lisi. Urcité cerné Caje jsou ptimo nemilosrdné. V nékterych ptipadech staci patnact vtetin
navic a z vynikajictho Darjeelingu je cosi trpkého, vhodné k ¢emukoli jen ne k piti.
Velkolisty druh Nilgiri nebo cejlonské ¢aje jsou milosrdnéjsi a jedna ¢i dvé minuty navic
nikterak kvalit¢ neublizi. VétSina ostatnich se nalézd kdesi mezi témito dvéma extrémy.
Nejdilezitéjsim hlediskem je velikost listkti : ¢im je vétsi, tim déle se musi louhovat; ¢im
je mensi, tim mensi povrch je vystaven piisobeni vody a o to rychleji se lahodnd chut’
dostane ven. Mame - li tohle na pamé&ti, miizeme uZz jen zkouset ten nejoptimalnéjsi ¢as pro

svlj druh ¢aje. Pokud bereme svou ¢innost vdzné, diive nebo pozdéji si k tomuto ucelu

poridime ¢asoméfic. [2,11,21]

Zelené ¢aje by se mély nalévat z konvice po jedné az dvou minutich a pak se miize znovu
dolit voda. Cerné &aje typu CTC (cut-tear-curl) stadi nékdy louhovat pouhou minutu.
Vseobecné plati, ze zddny tradicné zpracovany Cerny ¢aj by se nemél louhovat méné nez tfi
minuty. Idealnim ¢asem pro vétSinu Darjeelingli jsou tfi az Ctyfi minuty, coZ je vhodna
doba i pro louhovani mnoha drcenych &ajii. Radu malolistych cejlonskych &ajii je 1épe
louhovat pét minut. Cejlonské druhy OP a dalsi velkolisté ¢aje- napiiklad Formosa oolong
— jsou nejlahodné&jsi po sedmi minutach louhovani. Earl Grey a Lapsang Souchong jsou na
tom stejné jako Cerné Caje, ale jiné vonavé druhy je 1épe louhovat pouze necelé tf1 minuty,

wevr W

aby se uchovala jejich pfichut- i zde plati, Ze ¢im piesné&jsi ¢as, tim lepsi ¢aj.[11,21]

Podle zpusobu, jak kontrolujeme tento slozity proces, lze rozdélit vyluhovani caje

nasledujicim zpusobem:

= Jednorazové, které Ize dale kontrolovat
»  Casem luhovani
= Teplotou vody a ¢asem luhovani

Luhovani kontrolované ¢asem je v podstaté klasické zaliti ¢aje, kde €aj slévame po urcité

dob¢, abychom zabranili ptiliSnému vyluhovani taninu.[4]

Luhovéni kontrolované teplotou vody a casem je zpisob zaliti zelenych caji, kde nizsi

teplota vody umoziuje selektivné;si extrakei vonnych a chutovych latek.[4]
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= Vicenasobné, kde 1ze také kontrolovat luhovani caje teplotou vody a které lze jeste

dale rozdélit na :
= Opakované zaliti Caje
» Frakeni, postupné luhovani ¢aje (metoda Gong Fu Cha)

Metoda opakovaného zaliti ¢aje je vhodna pro nékteré zelené, bilé a Castecné fermentované
¢aje velmi dobré kvality. Metoda spoc¢iva v opakovaném zaliti ur¢ité davky caje stejnym
mnozstvim vody, pfi¢emz se vzdy nésledujici vyluhovaci ¢as mirné€ prodluzuje (asi o 20%).
Metoda Gong Fu Cha je velmi zdokonalenou piipravou c¢aje. Umoziuje dokonalou

kontrolu systematického vyluhovani vonnych a chutovych latek z ¢aje. [4]

8.2 Davkovani ¢aje

»Jedna Cajova 1zicka na osobu a Salek” je nepsanym zakonem vSude, kromé navoda
¢ajovych spolecnosti. Sami musime posoudit, co je ,,ptilis slabé”. Pokud uzivame stale
stejnou 1zi¢ku, vime velmi pfesné, co déldme. Hlavnim uskalim pii davkovani caje je
skutecnost, Zze objem a vaha nejsou totozné. Neexistuje zadné piesné voditko k tomu, kolik
listkii ¢aje bilého, zeleného nebo oolongu pouZit. ,,Spravné” mnoZstvi si musime
U kazdého druhu objevit samy. Kulata ¢ajova 1zicka drcenych listkti bude vazit vic nez
stejna vrchovatd 1zicka velkolistého ¢aje. Pomérné veliké mnoZstvi bilého ¢aje napiiklad

vystaci na jediny Salek. Osobni zkusenost je tak v této oblasti jedinym ucitelem.[21]

8.3 Zeleny caj

Kdyz se zeleny ¢aj ptelije horkou vodou, z listki se zacnou postupné - nejdiive rychle
a pak ¢im dal pomaleji- uvoliiovat rozpustné latky, jako jsou napiiklad kofein, polyfenoly
aruzné t€kavé slouCeniny vcetné éterickych oleji. Zeleny Caj se zdsadné nesmi zalévat
prave vrouci vodou, jinak ziskd ptili§ hotkou chut. Pro bily a zeleny ¢aj je vhodnéjsi voda
0 teploté asi 70-95°C. Piili§ horka voda dava napoji Zlutavy nadech, coz je neklamna
znamka toho, Ze listky se nevylouhovaly, ale povarily. Nejjemnéjsi druhy zeleného caje,
jako napiiklad BiLuoChun, vyZaduji vlaznou vodu. Kdyz ji nalijeme do dlané a pali, pak
uz je piili§ tepla pro pfipavu druhu BiLuoChun, vybérového ¢aje Longjing a podobnych
druhti. Potom dame do konvicky navrSenou 1zicku zelen¢ho ¢aje na Salek a Caj prelijeme

vychladlou vodou. Listky by mély mit okolo sebe dostatek mista, aby mohly ve vod¢
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plavat. Nejdéle po dvou minutach nalev prelijeme do Salki nebo misek, protoze pii delSim
louhovéni c¢ajovych listkii by byl ndlev pfili§ hotky. Zeleny caj se obvykle pije bez
jakychkoli ptisad. Zeleny Caj spafujeme podle jeho jakosti az tfikrat. Pfi kazdém dalsim

spafeni mirné prodlouzime dobu louhovani. [8,11,21]

8.4 Cerny &aj

Cerné ¢aje a Oolongy by se mély zalévat erstvou, mékkou vodou t&sné pred bodem varu,
asi 95°C, ktera ma spravnou teplotu a zaroven si uchova dostatek kysliku. Obsah vapniku
ve vode¢ nepftizniveé ovliviiuje chut’ i viini nalevu. VétSinou vodu stac¢i zmekeit povarenim,
doporuéuje se také pouzivat vodu filtrovanou. Caj pfipravujeme v &ajové konvicce.
Nejprve do ni dame potfebné mnozstvi ¢ajovych listi ( podle nédvodu pro dany caj)
a odméfime odpovidajici mnozstvi vody. Vodu piivedeme kvaru a pielijeme ji Caj
v konvicce. Po vylouhovani nalev slijeme pies jemné sitko do konvi¢ky, ze které budeme
¢aj podavat. Podle osobni chuti miizeme do ¢erného ¢aje ptidat cukr, med, mléko, smetanu

nebo citron. [8,11]

8.5 Caj bez kofeinu

Ti, ktefi necht&ji nebo nemohou pit napoje s kofeinem, si mohou koupit ¢aj bez kofeinu.
Tento produkt se stal bézné dostupny teprve v 80. letech 20. stoleti a to diky zlepSené
vyrobni technologii. Ve svét¢ se kofein odstraiiuje z Caje tfemi zplsoby a védci
a zpracovatelské zavody diskutuji o tom, ktery z nich je ze zdravotniho hlediska nejlepsi.
Vyzkum na tomto poli nadale pokracuje a diky neustalému pokroku se kvalita produktt

zvysuje. [8]

* Oxid uhli¢ity — toto pfirodni rozpoustédlo je levné, z fyziologického hlediska
V malém mnozstvi neSkodné a snadno je 1ze z vyrobku nakonec odstranit.

» Metylenchlorid — nejpopularnéjsi, cenové ptiznivé rozpoustédlo se pouziva pro Caj
1 kavu a je snadno odstranitelné. Povoleny limit péti dili na milion plati pro

zbytkové mnozstvi. Do USA je vsak veskery dovoz téchto ¢ajii zakazan.
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= Ethylacetat — toto rozpoustédlo je sice cenové pfijatelné, ale Spatné se z vyrobku
odstranuje. V Caji se prirozen¢ vyskytuji stopova mnozstvi ethylacetatu, a proto je

podle nékterych tvrzeni nejméné Skodlivé. [8]

Kofein je velmi rozpustny a vylouhuje se do napoje jako jedna z prvnich slozek,
obsazenych v Cajovém listku. Pfiblizn¢ 80 procent ¢ajového kofeinu se uvolni béhem
tficeti vtefin louhovéani. Chceme-li mit ¢aj zcela bez kofeinu, aniz by ztratil svou chut,
staci slit vodu po prvnich tficeti vtetinach louhovani a pfidat erstvou vaftici vodu do listka,
zbavenych kofeinu. Pamatujme také, ze ¢aj obsahuje slozky, uklidnujici télo 1 dusi. Tyto
polyfenoly se zaCinaji uvoliiovat az ve tfeti minuté louhovani a po péti minutich se témér
vytraceji. V tom spociva tajemstvi vecerniho ¢aje, jenz pry mnoha lidem zarucuje klidny

spanek. [21]

8.6 Pokrmy k ¢aji

Caj je napoj labuznikii a velmi sp&iné se kombinuje s riiznymi pokrmy. Stejn& jako vina
se vybiraji tak, aby umocnila chutovy prozitek, mohou i ¢aje vhodné doplnovat slané ¢i
sladké chody. Peclivym vybérem rtiznych druhti ¢ajii dosahneme dokonalé harmonie viini

a chuti, jeZ nim pfipravi vskutku jedinecny kulinarsky zazitek. [8]

Druhy jidel Vhodné caje

Evropska snidané (pecivo, syr, dZzem atd.) Yunnan, Ceylon, indonéské, Assam,

Dooars, Terai, Travancore, Nilgiri,

Darjeeling
Anglicka snidané ( vejce, Sunka, uzena Ceylon, keniské Caje, africké smési, Assam,
ryba, smazené jidlo, slanina atd.) Tarry Souchong, Zhengshan
Lehkeé slané obédy Yunnan, Zhengshan, Ceylon, Darjeeling,

Assam, zelené Caje, oolongy

Kofenéna jidla Qimen, Ceylon, oolongy, jasminovy ¢aj,

zelené ¢aje, Xiaoozhong

Silné aromatické syry Zhengshan, Xiaoozhong, Earl Grey, zelené

caje
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Ryby

Oolongy, koutové caje, Earl Grey, zelené

¢aje, Darjeeling

Maso a zvéfina

Earl Grey, Zhengshan, Xiaoozhong,

jasminovy ¢aj, kenské Caje

Drubez

Zhengshan, Xiaoozhong, oolongy,

Darjeeling, jasminovy ¢aj

Odpoledni svacina

Vsechny caje

Po jidle

Bilé a zelené Caje, oolongy, Darjeeling,

Qimen

Tabulka ¢.3:  Prehled daného jidla a vhodnych caju []
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9 CAJOVE NADOBI

Piestoze lze &aj pripravovat i pit ze zavafovaci sklenice, jak je bézné v dnesni Cing, neni to
ten nejsSt’astnéjsi zplisob pozivani tohoto uslechtilého napoje. S pitim ¢aje je totiz spojen
nemaly esteticky pozitek, jestlize jej pfipravujeme s nalezitym respektem v nadobach
uslechtilych linii a pijeme z krasnych §alkt, které se dlouhym uzivanim staly vic nez
obycejnym objektem, staly se né¢im jako nasimi blizkymi ptateli. Proto je dobré vénovat
vybéru naseho cajového nadobi vyjimecnou pozornost a neSetfit na ném penézi. Nadobi
a nacini, jeZ pouzivame na piipravu ¢aje, ma nezanedbatelny vliv na pocity, které diky Caji
prozivame. Salky a konvice nemusi byt bezchybné krasné, ale pohled na né by nas mél
zaujmout a pot&sit. Cajovym nadobim rozumime dozy na uchovavani &aji, nadoby na
vafeni vody, ¢ajové konvice vyrobené z litiny, varného skla, keramiky i porcelanu, salky,
misky, sklenice, nejriznéjsi cedniky, filtry, 1zi¢ky, porcelanové i keramické servisy
a podobné. Ale ne vSechno ¢ajové nadobi, jez vidime v obchodech, je na pfipravu Caje

opravdu vhodné.[4,13]

V pocatcich piti caje se listky vaftily ve vodé v otevienych kotlicich. Za dynastie Ming
vyvolala moda louhovani listkii v horké vod€ pottebu nadoby s poklickou, v niz by se
listky spafily a kterd by udrzela ndlev teply. Konve, jez pfipominaly moderni ¢ajnik,
slouzily v Ciné po staleti nejdfive na vino a teprve pozdéji se v nich za¢al pfipravovat &aj.
[8]

Prvni znamé cCajniky byly samoziejmé cinské. Malé neglazurované nadoby z Cervené
kameniny, vyrabéné v J-Singu u Sanghaje asi od roku 1500, mély charakteristicky tvar
s vickem a hubi¢kou a pozdéji byly napodobovany v celém zapadnim svété. Cajové servisy
z J-Singu byly dovezeny s prvni ¢ajovou zasilkou do Holandska. Keramicka dilna v Delftu
neztracela ¢as snahou je okopirovat, ale dosahla pouze podiadné hlinéné napodobeniny,
vzdalené pfipominajici original. V Anglii se zachovaly nejstarsi ¢ajové konvice ze stiibra,
I kdyZ se o jejich vyrobu brzy pokousely také mistni hrn¢iti. Bratii Elersovi, ktefi pftijeli do
Anglie ve stopach Viléma IIl. v roce 1688, byli mezi prvnimi kdo se nastehovali do
Staffordshiru kvali jeho jilim. V roce 1698 Celie Fiennesova zaznamenala ,,vyrobu
jemnych c¢ajnikl, $alkti a talitki zjemné nacervenalé hliny”. Pouzivanim olovnatych
asolnych glazur a smaltd vznikaly konvice s nadhernymi vzory. Teprve vsak jemna
kamenina Josiaha Wedgwooda Vv nejriiznéjSich barevnych odstinech, zdobend bilymi

kamejemi v novém neoklasickém slohu vedla po roce 1870 ke vzniku prvni velkovyroby.
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Wedgwood vénoval svym vyrobkiim takovou péci, ze si nechéval vSechny zakladni vzory
schvalovat svou manzelkou, ktera tak ma velky podil na jejich nesmrtelné krase. Mezitim
se ve Francii i v Némecku pokouseli rozlustit tajemstvi dalSiho vyznamného ¢inského
vyvozniho zbozi : porcelanu. Prvenstvi dobyl vroce 1713 drazd’ansky Bottger a jeho
miSenisky zavod brzy zacCal vyrabét nesCetné Cajové soupravy napodobujici spiSe styl
jihonémeckych stiibrotepcti nezli ¢insky model. Tovarna ve francouzském mésté Sevres
a femeslnické dilny v anglickém Chelsea dodavaly na trh jemnou keramiku zdobenou
slozitymi malbami. V roce 1800 Josiah Spode jako prvni vytvoril porcelan, ktery se
V Anglii brzy stal standardnim-vyrobné velmi levny porceldn s kostni mouckou. Vyndlez
prinesl Spodeovi bohatstvi a staffordshirskym hrnéirnam nové perspektivy. Ve 20. stoleti
vznikla fada novych materialii, naptiklad nerez, ocel a postupné nastal i navrat k zakladnim
a funkénim formam cajového nadobi, které se vlastné velmi podobaji pivodnim

konvickam z I-ingu.[5,8,20]

Cinska &ajova keramika rozliduje tii skupiny nadob. Jsou to nadoby na zalévani ¢aje
(¢ajové konvice), nadoby pouze na piti (Cajové Salky) a nddoby, které slouzi k zalévani
i piti ¢aje (Salek / konvice cha-Gung). Cajova konvice by méla byt prakticka a samoziejmé

i krasna. [2,13]

9.1 Material

Zasluhu na dokonalém pozitku z ¢aje ma i material ¢ajové konvice. Musi byt proto vybiran
s velkou peclivosti. Existuji ¢ajové konvice z polévané hrn¢iny, kameniny i riznych druhi
kovu, napiiklad stiibra, alpaky ¢i litiny. Vhodnymi surovinami jsou hlina, porcelan nebo

sklo. [2]

9.1.1 Hlina

Ve srovnani s ostatnimi surovinami drzi hlina nejdéle teplo. Hlinénd konvice se proto hodi
nejlépe na Caje, které se pirelévaji vatici vodou (100°C), jako je Cerveny a Cerny Caj a Caj
oolong. Navic se v hlinéné nadobé drzi zvlast' dobie Cajové aroma, kdyz je v ni ¢aj déle.
Konvice se proto vymyva jen Cistou vodou, bez myciho prostfedku. Hrn¢ifska hlina
nejlepsi kvality pochézi z vesnice Ti-sing, leZici na jihu provincie Tiang-Su ve vychodni
Cing. Ruéné vyrabéné konvice zde maji dlouhou tradici a jsou na ¢inském trhu velice

zéddané. Pfirodni hrncCifska hlina je tvofena pfevazné hlinitymi silikaty kaolinitem
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a montmorillonitem. Podle rtizného chemického slozeni ziskava hlina rizné zabarveni.
Cajové servisy se vyrabé&ji z riznych druhti hrnéiiské hliny, od bilé pies ervenou az po
tmaveé hnédou. VSechny tfi barvy mohou byt i dovedné¢ kombinovany na jedné nadobe¢.

Maji priblizné kulovity tvar a objem asi 0,61. [2,4]

9.1.2 Porcelan

V Ting-te-¢enu, ,,vesnici” sasi 300000 obyvateli, se dodnes vyrdb&ji nejkrasngjsi
a nejlepsi porcelanové konvice. Uz v roce 1000 n.l. uréil tehdejsi cisaf Ting-te tuto vesnici
za stiedisko vyroby porceldnu pro cisarsky dviir. Surovinami na vyrobu porcelanu jsou
kaolin, kifemen a Zivec. Porcelanové konvice musi byt také hezké na pohled. Hlavni tlohu
pfitom hraji tvar a barva. Idealni ¢ajova konvice je kulovita spiSe banata. Obly tvar
dokonale zajiituje rovnovazné Sifeni Gajovych silic a tepla podél stén nadoby. Cim je
porcelan tenci, tim je konvice cenngjsi, ale také méné praktickd pro pouziti. Také stafi
zvysuje hodnotu porcelanu. Takové konvice jsou cenénymi a vyhledavanymi sbératelskymi
kousky, pro bézné pouziti se vSak nehodi. Porcelanové konvice propoustéji aroma, které
Z nich rychle vyprchava. Porcelan také hiife udrzuje teplo. Byva proto pouZzivan na caje,
které se pripravuji pii teploté nizs$i nez 100°C, tedy Caje zelené, u nichz by voda méla
dosahovat 70 aZ maximalné 85°C. Porcelanovou konvici vzdy dikladné vymyvéame,

nejlépe Cistou vodou. [2,13]

9.1.3 Sklo

Sklenéné konvice jsou dnes velice moderni ale neudrZi ani teplotu, ani aroma ¢aje. Maji
ovSem tu vyhodu, zZe v nich miiZeme pozorovat postupné louhovani barvy a rozvijeni list
a tesit se pohledem na tento proces. Skvéle v nich Ize pfipravit néktery z jinovych caj,
které snaSeji jen nizkou teplotu vody, napiiklad vynikajici Lung-ting, ktery stoji jako
jehlicky v konvici a pomalu klesa dold, a také ,,Jin-Cen”, bily nebo Zluty ¢aj dobré kvality.

[2,13]
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Obr.c.21: hlina[11] Obr.¢c.22:Litina [11] Obr.¢.23:Porceldn [11]

9.14 Jiné materialy

Na preliti ¢aje 1ze pouzit litinovou konvici, ktera je uvnité smaltovana, nikdy ale konvice
kovové, jejichz vlastni aromatické projevy pirehlusi aroma caje. Kovové konvice se hodi
velmi dobfe kohtivani a piechovavani vody. Ani termosky se nehodi k zalévani
a uchovavani ¢aje. Samoziejmé v nich miizeme uchovat hotovy ¢aj v teplém stavu, pokud

ho pijeme jen na zizen. [2]
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ZAVER
Zamérem mé prace bylo popsat ¢aj, jeho vlastnosti a zpracovani. Nejprve jsem se snazila

co nelépe popsat historii. Konkrétné jsem se zaméfila na legendy, které doprovazeji

objeveni cajovniku jako takového, jeho nasledné péstovani a rozsifeni po celém svete.

Pro ¢aj bylo zprvu mnoho oznaceni. Od ¢inského cha, francouzského thee az po dnesni

oznaceni tea pouzivané po celém svéte.

vvvvvv

drcené a nasledn¢ suSené listy stromu cesminy paraguayské si zachovaly svou oblibu

dodnes.

Déle jsem popsala cestu cCajovych listkii od jejich sklizn€, zavadnuti, napafovani,

fermentace, tfidéni, baleni az po jejich skladovani.

Caj je také cenén jako uGinny a mirny 1é¢ebny prostiedek. Stejné jako kava obsahuje
kofein, ktery je jeho nejvyznamnéjSi slozkou. Spolu s dal§imi pfitomnymi latkami

obsazenymi v €aji je naSemu zdravi velmi prospésny.

Piipomnéla jsem i ptipravu Caje, ktery lze pfipravovat mnoha zpiisoby. Pfidava se k nému
mnoho surovin, jako je naptiklad med, mléko, sladidla a alkohol. Ale to uz je véc kazdého
Z nas, ¢im si lahodny pozitek spojeny s pitim Caje zpiijemni. Existuje mnoho zpisobl a

variant na ptipravu a zpasoby piti.

Okrajové jsem se zminila 1 o nadobi, které se pouziva pii pfipravé Caje. Zejména jsem
uvedla nejéastgji pouzivané a vhodné materialy. Salky a ¢ajové konvice vyrabéné z riznych
druhli hrncifské hliny maji dlouholetou tradici. Zvlasté je velky zdjem o ty, jez byly

vyrobeny ru¢né.

Pro nas jsou dnes mnohem modernéjsi a na udrzbu pohodlngjsi ¢ajové konvice ze skla a
porcelanu. Material, ktery bychom neméli pouzivat a spojovat s ¢ajem je kov. Kovové na-
doby pfebiji viini ¢aje. Dle mého nazoru se dnes pfi vybirani ¢ajového nadobi kazdy diva
na design. Mélokdo z nas pfemysli nad tim, z jakého materialu je to vyrobeno a neuvédomi

si, Ze by to mohlo ovlivnit vysledny efekt ptipravovaného caje.

Jsem rada, Ze jsem si vybrala tohle téma. O ¢aji by se dalo psat a hovoftit dlouhé hodiny.
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