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ABSTRAKT

V bakalaiské préaci jsou uvedeny teoretické poznatky o €aji. Je popsdno jeho tfidéni,
zpracovani a zplsob piipravy. Dale je napsana klasifikace, kvalita a jeho u€inky na lidsky

organismus.

Kli¢ova slova:

cajové legendy, Cajovnik, zpracovani, kvalita, u¢inky

ABSTRACT

There is theoretical knowledge about tea in this bachelor thesis. Firstly there are described
approaches to sorting, producing and ways of preparing tea. Secondly there are described

classifications of tea, means of quality and its effects on human organism.

Keywords:
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UvVOD

V salku &aje vzdycky byl a stale je ukryty uréity vyznam. Caj se stal, zastavenim
Vv rusném kolob¢hu Zivota, spole¢nikem osamélych chvil i ptatelskych posezeni, osvéZenim
téla 1 duse. Je hned po vod€ nejrozsifencjSim napojem na Zemi. D4 se fict, Ze ovlivnil
nejen zivotni styl nespoctu lidi, ale 1 d€jiny mnoha statd. S kazdym douskem caje se budete

dotykat historie i pfitomnosti, s kazdym ptivonénim budete spjati s lidmi Zijicimi v dobach

minulych i budoucich.

Historie Gaje Se za¢ina odvijet v Cing. Caj mistni obyvatelstvo doprovéazel téméi od
pocatku jejich dgjin, ¢insti vzdélanci ho pokladali za nejkultivovangjsi napoj. Pro Tibet'any
se ¢aj s jacim madslem stal prostiedkem ke snadnéjSimu pfeziti na nekonec¢nych cestach.

V Japonsku dostalo piti ¢aje svébytnou a kultivovanou podobu v ¢ajovém obfadu.

Caj ma za sebou vice nez tfitisice let starou historii a kulturni vyvoj. Je op&vovan
intelektualy a jeho blahodarné ucinky na lidsky organismus jsou garantovany mnoha
védeckymi studiemi. Zahani Gnavu, zvySuje imunitu t€la vi¢i nemocem, funguje jako
lehké afrodisiakum a jeho pravidelné piti prokazatelné prodluzuje Zivot. Caj ma stovky

rozliénych chuti a viini, je to napoj dokonalé harmonie a lidského souznéni.

Téma caj je velice rozvinuté. Ve své praci jsem se zaméfila na historii a vyvoj
¢aje, dozvime se mista, kde byl ¢aj poprvé objeven, jak vznikl pojem ¢aj. Popisi tiidéni a

zpracovani ¢ajovych listkii. Zamétfim se na zdravotni ucinky pfii piti caje. Priblizim Vam

zpusoby piipravy Caje a popisi jeho chemické slozeni.
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1 POCATKY CAJOVEHO OPOJENI

I kdyZ 1ze podle historickych prament jen velmi tézko urcit, kdy a kde zacali 1idé pit
&aj, za pravlast lahodného trpkého moku je pokladédna Cina, zemé s jedinenou, témét pét
tisic let dlouhou kulturni tradici. Vynalézavost mistnich obyvatel obohatila svét o mnohé
vymoZenosti. Neni divu, Ze zde spatfil svétlo svéta 1 podivuhodny ndpoj s osvéZujicimi
ucinky, ktery se postupem casu stal druhym nejrozsitenéjSim na Zemi. Tim prvnim zlstala
voda. [14]

Dlouhé generace ¢inskych vzdélanct se snazily postihnout tajemstvi a smysl lidského
byti. Mnoho z téchto lidi ovlivnénych taoismem a ¢chanovym buddhismem doslo
K poznani, ze volnost, pokoj a klid najdou jen uprostied pfirody. Neékteti opustili vyznacné
ufady u cisaiského dvora, pohodli a pfepych méstskych rezidenci, nékdy i rodinu, aby
Vv prostém domku v klinu hor prozili fadu mésicii, ¢asto i zbytek Zivota. Zacali si budovat
zahrady. Svij maly tichy svét, kde se mohli t&Sit a radovat z promén piirody ve vécném
kolobéhu ro¢nich dob, v klidu pfemyslet, filozofovat, kam mohli pozvat své nejblizsi
pratele a v druzné zabavé popijet ¢aj. Duchem spiiznéna skupinka vzdélanci, piimy dotek
divoké piirody, vynikajici €aj z proslulych plantazi, s laskou a péci pfipraveny samotnym
hostitelem, typicka viiné a lahodna natrpkld chut’ ¢aje, nésledna filozoficka rozprava. To
vSe vytvarelo atmosféru prostoty a zdroven zvlastni rafinovanosti, tedy pocitl, jez byly

¢inskym literatm velmi blizké. [7]

Obr. ¢&. 1 Cinsky symbol pro &aj [27]

)R

L B
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1.1 Cajové legendy

Vypravi se, Ze ¢aj kolem roku 2700 pf. n. 1. objevil Sen-nung - Bozsky ora¢ a 1égitel,
jeden ze t¥i bajnych vladat, kterému je pfisuzovano, ze nauéil Cinany obdé&lavat piidu a
seznamil je s 1é¢ivou moci mnoha bylinek. VSiml si toho, ze pokud voda na piti ptejde
varem, zabrani se mnoha chorobam. Kdyz si jednou na svych toulkach krajem ptevaroval
nad ohni$tém vodu, napadaly mu do kotliku listecky z nedalekého kete ¢ajovniku. Sklonil
se, aby je vyndal a strnul v tidivu nad pfijemnou viini vznasejici se nad nadobou. Neodolal,
vznikly odvar ochutnal a byl okouzlen jemnou natrpklou chuti a téméf okamzitymi
osvézujicimi ucinky. Navic se ve svych prusvitnych utrobach presvédcil o 1éCive,
proc¢istujici schopnosti ¢aje. Proto, kdyz pfi svych vyzkumech omylem snédl jedovatou

rostlinu, 1é¢il se zvykanim ¢ajovych listku. [14]

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 ¢ajovych kefiki. Rostliny zasadil v oblaénych horach Meng v provincii
S’-¢chuan. O redlném zakladu povésti svédci to, Ze v této oblasti byly €ajové ketfe poprvé

kultivovany. [20]

Cajoveé listky se zprvu v nejriiznéjsi formé pouzivaly jako 1€k na posileni organismu,

zlepSeni nalady, zbystieni zraku, proti bolestem hlavy i na revmatismus. [14]

Nejstarsi duvéryhodné zminky o ¢aji po€inaji v 1. stoleti naseho letopoctu. V knize
Si-Sue, psané ve 4. stoleti, se uvadi, Ze Wang Mang, tchan cisafe Hui Ti (9 — 33 n. |.), pil
¢aj jako denni napoj. Dalsi pisemna zminka je v ¢inském slovniku z roku 350, v némz je
prvni v€rohodna zprava o ¢aji pod ndzvem kiu neboli k’u a t’u, podand ucencem a

basnikem Kuo-P’0 (276 — 324 n. |.). [4]

Do 3. stoleti po Kristu se napoj pfipravoval jako 1ék nebo tonikum z Cerstvé
nasbiranych zelenych listki ¢ajovniku. Aby zemédé€lci pokryli zvysujici se poptavku a
zajistili pravidelnou urodu, zacali péstovat Cajovnik na svych nevelkych pozemcich.

Postupné se vyvinul proces suseni a zpracovani listki. V priabéhu 4. a 5. stoleti popularita
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Zaje rychle rostla po celé Ciné a v udoli feky Jang-c‘- tiang byly zalozeny nové Gajové

plantaze. [22]

V dobéch dynastie Tchang (618-907) byl 1éCivy napoj z listii ¢ajovniku oblibeny
pro své povzbuzujici u€¢inky mezi mnichy, literaty, basniky a malifi. Vytvofili o ném pisné,
basné a piib&hy, které se dochovaly dodnes. V té dobé zil také nejvétsi ¢ajovy mistr, Lu Jii.
Vyrtstal jako sirotek v jednom buddhistickém klastefe a jeho velkou laskou byly divadelni
hry, psani a badani o Caji. V 8. stoleti napsal n€kolikasvazkové dilo o pivodu caje. Ve
svém pojednani nazyvaném Kniha o &aji (Ccha ting) popisuje 24 riznych kust Sajového
nacini. Patfily mezi n€ misky k popijeni ¢aje nebo nadoby na vodu vyrobené z porcelanu.

[5]

Tviirce chvalozpévu na ndpoj, ktery si mezitim ziskal vSeobecnou oblibu, byl
uctivan mnoha generacemi jako patron a ochrdnce ¢aje. Do té doby se ¢aj nejprve opékal
ve woku, potom rozmélnoval v hmozdifi a nakonec michal nejenom s vodou, ale také
s mlékem, ryzi a nejriznéjSimi piisadami, jako tfeba skofici, zazvorem, jasminem nebo
pomerancovou kiirou. Lu Ji sam déval prednost ¢aji bez mléka a koteni. Velkou vahu vSak
prikladal jakosti ¢ajovych listki. Caj, ktery do té doby nesl mnoho oznaleni, dostal

jednotné jméno ,,ccha®. [15]

Pouzivani Caje se tak siln€ rozsitilo, ze v roce 780 zavedla vlada na ¢aj dan. Ten
se stal dilezitym ¢lankem nejen obchodu, ale téz danového piijmu. Pocatkem 8. stoleti
pfinaSeji japonsti a ¢inSti buddhisti¢ti knézi Cajovnik i jeho kulturu do Japonska a
Mongolska. V 8. stoleti n.l. se ¢aj definitivné rozsitil do vSech vrstev obyvatelstva.
Povazovalo se spolecensky zadouci umét védecky i1 prakticky piipravovat ¢aj a mnozi
ucenci, dokonce 1 cisafi, psali vynikajici pojednani o ptipravé, péstovani a rozmanitych
druzich zeleného &aje. Casto se také konaly spoletenské soutéze, béhem nichz se
ovétovaly znalosti novych druhli, rozeznavaly se cajové druhy podle chuti a byly
opévovany blahodarné ucinky dobrého Caje v basnich i v plamennych projevech. Ve stejné
dobé byl jiz ¢aj zobchodnich divoda lisovany do cihlicek vyvazen po starych

obchodnich stezkach do Tibetu a Mongolska. I do Japonska se podatilo z Ciny propasovat
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¢ajovnikovad semena a tak byly polozeny zadklady svébytné japonské cajové kultury.

V poloviné 9. stoleti poznali ¢insky ¢aj 1 Arabové. [4,23]

Uzivani Caje se rozsifilo do Japonska a brzy se mala mnozstvi dostala po perskych
karavannich cestach na zapad. Benatéané znali ¢aj v poloving 16. stoleti, avSak jenom jako
Iék proti Zzaludeénim té€zkostem. Jeho uvedeni do Evropy pienechali nastupujicim
obchodnim rivaliim - Holand’aniim. Stalo se tak vroce 1606, kdyz prvni lodni naklad
¢inského Caje pristal v Amsterodamu. Ackoliv byl zpocatku nakladnou novinkou, stal se
brzy nejoblibenéj§im ndpojem v zemi. Ve Francii bylo nadSeni prudké, avsSak kratké.
Anglické pfijeti bylo pomalé, nicméné trvalé. V roce 1658 se v anglickych novinach
objevil prvni inzerat na ¢aj, v roce 1660 si dal Samuel Pepys poslat ,,salek caje, ¢inského
napoje, ktery nikdy pfedtim nepil“. Ke konci 17. stoleti byl uz rozsifenym napojem mezi
aristokracii. V roce 1664 darovala Vychodoindicka spole¢nost Karlu II. ¢aj, kolem 1689
zadala s dovozem ¢&aje ptimo z Ciny a v roce 1721 ziskala monopol na obchod s ¢ajem,
ktery trval do roku 1833. V roce 1834 skon¢il ¢insky monopol Vychodoindické spole¢nosti
- pfesné&ji spolecnost byla rozpusténa. Bezprostiednim diivodem byl prudky rist indického
cisafstvi; vefejnost to pfijala jako cestu k dosazeni kvalitnéjSiho Caje za ptijatelngjsi cenu.
Assam byl prvni oblasti, kde se slibn¢ zapocalo s kultivaci Caje, uzivajici divoky ptirodni
druh objeveny v roce 1823, tj. rok poté, co Spolecnost uméni slibila zlatou medaili za
uspesny rozvoj kterékoliv indické kolonie. Péstovani se stalo skutecné uspésné kolem roku
1852 a zdhy nato nésledovaly dalsi severoindické spole¢nosti. Péstovani Caje se také
zkouselo na jinych mistech, ale prvnim vskutku GspéSnym po Assamu byl Ceylon. V téze
dob¢ zahajili holandsti kolonisté péstovani na Javeé, kterd se stala tretim nejvetsim
vyvozcem caje. Ceylonské caje se staly modni v 90. letech po nebyvale agresivnim
marketingu nesmésového Caje a specialné¢ vybranych tfid, jako je Golden Tips. Pozdéji
vstoupily na trh 1 dalsi oblasti, predev§im v Africe (Malawi, Kena, Uganda) a Jizni

Americe (Argentina). [23]

ProtoZe je Cina rozlehld, nemél tento napoj jednotné jméno. V nejstar§ich zpravach
je €aj zminovan pod rtiznymi ndzvy, nejcastéji vSak jako tchu. Stejny znak 1 vyraz se vSak
zaroven pouzival pro bodlak, ostfici, rakos a také ve slozeninach slova hotky. Proto jeden
Z cisaii dynastie Chan (206 pt. n. 1. — 220 n. 1.) nafidil, aby se znak, pokud se oznacuje ¢aj,

vyslovoval ¢cha. Tento vyraz se pouzival jak pro napoj, tak pro cajové listky z prvni
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sklizng. Caj trhany o néco pozd&ji mél sviyj vlastni znak i vyslovnost — ming. Pojem &aj
mél a dosud ma v Cing velkou vaznost a lze ho najit i v &etnych zemépisnych nazvech:

Cajova hora, Cajovy dviir, Hora ¢ajovych stromii, Cajova mél¢ina. [14]

V dnes$nim svété pouzivané nazvy pro ¢aj pochazeji ze dvou ¢inskych dialekti.
Holand’ané, Anglicané, gpanélé, Italové, Francouzi ¢i Némci se slovnimi tvary te, tea, tee
vychazeji z jiho¢inské vyslovnosti obvyklé v provincii Fu-tien a okoli, kde se ¢aji fikalo
tche. Naopak v Japonsku, Mongolsku, Indii, Portugalsku nebo Rusku a dalSich zemich,
véetnd Ceské republiky, zdomacnély odvozeniny od mnohem rozsitendjsiho

severocinského ¢cha. [15]

1.2 Zpusob pripravy na pocatku ¢ajovych déjin

Na samém pocatku cajovych déjin se ve vodeé povarovaly Cerstvé natrhané listky
divokého cajovniku. Postupem c¢asu plané rostouci ketfe piestaly staCit poptavce a

¢ajovniky musely byt uméle vysazovany a kultivovany. [3]

Cajové listky se zacaly susit a upravovat. Od 3. stoleti se rozemilaly na prasek, ktery
se vafil ve vodé. O néco pozdé&ji se listky zacaly napatovat, drtit na hrubou kasi a lisovat
do cihlicek a kolacki, Casto s plisobivym reliéfnim vzorem. Je samoziejmosti, Ze musely
byt dokonale vysuseny. Odlomeny a rozmélnény ¢aj se vafil ve vodé s mnoha dal§imi
ingrediencemi: zadzvorem, soli, ryzi, cibuli, octem, pomerancovou ¢i citronovou kiirou.
Tedy nic pro dneSniho ortodoxniho milovnika ¢aje. Dozvuky prastarého zptsobu pfipravy
objevime v Mongolsku, kde se do slaného, temné rudého napoje ptidava mléko, v Tibetu
se popiji slany €aj S rozpusténym ja¢im maslem, a napiiklad v Rusku nesmi chybét platky
citronu. Jednalo se pfevazné o zeleny ¢aj, ktery je dodnes v Ciné nejoblibengjsi.
ZjednoduSené¢ vSe probihd asi takto: cesaCi z kefe odtrhnou mladé koncové vyhonky
nanejvys s péti listky, pro kvalitni ¢aje se z kazdé vétvi€ky sbiraji jen prvni dva listky

s pupenem. Cifané fikaji ,.liang jie i sin“, v pfekladu to znamend dva listky a jedno
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srdi¢ko. Po utrzeni, zavadnuti a svinuti v nich zac¢ina probihat oxidace. Pokud se nasbirané
Cajové listky ihned prudce zahteji — prazenim na panvi ¢i napafovanim — oxidace se
zastavi. Naslednym dosusenim se ziska zeleny Caj. Jestlize se Cerstvé zelené listky nechaji
oxidovat (fermentovat), ztmavnou a po usuSeni je vyslednym produktem &erny ¢aj. V Cing
ho nazyvaji nikoli podle vzhledu listkt, ale podle barvy vzniklého napoje napiiklad chung
&cha — &erveny ¢aj. Cim delsi je doba oxidace, tim tmavsi barvu ¢aj ziska. Pokud se
oxidacni proces prerusi v dobé, kdy listky zacnou na okraji hnédnout, vznikne caj
oxidovany jen Caste¢né — dnes se mu vSeobecné fika oolong. Nékteré Caje se aromatizovaly

kvéty jasminu, lotosu, orchideji, rizi, chryzantém apod. Specialitou jsou ¢aje zakoutené

vini borovicového ¢i vzacného dieva a tmavé Caje typu Pchu-er. [14,15]

v

Caj se stal nejen nejrozsifendj$im napojem viech vrstev, ale i vyznamnou soudasti
zivotniho stylu vzdélanci — Cinsky wen-zen. Umélecké pojeti ptfipravy a piti Caje, stejné
jako jina tvar¢i Cinnost, bylo prostiedkem k dosazeni duSevni pohody a wvnitiniho
vyrovnani. Dbalo se na smysluplnou prostotu, kterd ¢loveka pfiblizovala pfirod¢, i na

vyttibeny vkus. [14]
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Obr. &. 2 Cajova plantaz [28]

Obr. ¢. 3 Cajova plantaz [82]
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2 CAJOVNIK

O kvalité a chuti ¢aje rozhoduji podminky péstovani ¢ajovniku a zpracovani ¢ajovych
listki. Oblast, kde se caj péstuje, nadmoiskd vySka a podnebi ovliviiuji charakter
jednotlivych druhti ¢aje. Nejznaméjsi rozliSeni je na Caj Cerny, zeleny, oolong a bily.
Mimoto se jde setkat i s ¢ajem Zlutym. Jedna se vSak o spornou kategorii - timto nazvem
byvaji oznaCovany tzv. cisaiské Caje, coz je tradicni ndzev pro nejlepsi kvalitu Cajl.
Nekteti znalci uvadéji, ze se jedna o zeleny Caj, jenz je pfi pozvolném suSeni jesSté
dodate¢né oxidovan. Déle neni mozné pominout jedineény Pchu-er, ktery se nékdy fadi do

kategorie tzv. tmavych Caji. [14]

Nejlepsi podminky pro riist maji ¢ajovniky péstované pii teplot¢ od 18 do 28 °C

na dostatecném slune¢nim svitu. [3]

I kdyz se Caje vyssi jakosti Casto jeste sklizeji rucné€, pouziva se dnes na Cajovych
plantazich také specidlni technika. Doby sklizn€ jsou v rtiznych polohdch a oblastech

s odliSnym podnebim rizné. [5]

Cajovniky jsou stéle zelené rostliny z rodu Camellia ¢eledi ¢ajovnikovité. Pivodnd
se péstovaly dva druhy: Camellia sinensis a Camellia assamica. Camellia sinensis je
rostlina ketovitého vzristu s malymi listy, dobie sndsi chlad ve vysokych nadmotskych
vyskach. 1 bez zastfihovani dosahuje vysky jen tifi az Ctyf metrti. Tropickd rostlina
Camellia assamica je stromovitého vzristu a byla objevena vroce 1830 v indickém
Assamu. Vyzaduje teplé podnebi, pokud se neofezava, dortista do vysky 15 az 20 metri.
Z téchto dvou plivodnich druhti vzniklo na celém svété mnoho kiizenct. List ¢ajovniku je
vzdy zeleny, leskly a v mladi porostly jemnymi chloupky. Kvéty jsou bilé nebo rtizové a
Kk pfipravé nalevu se nevyuzivaji. Obvykle se nezpracovavaji ani plody, které obsahuji ole;j.
Cajovy olej se obcas lisuje ze semen zastudena a pouZiva se do dresinkil a marinad.
Cajovniky se péstuji v tropickych a subtropickych oblastech v nadmoiskych vyskach
600 — 2800 metra. [4,7,14]
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Obr. ¢. 4 Cajovnik [29]

2.1 RozmnoZovani a péce

Cajovnik lze rozmnozovat n&kolika zplisoby. Zpo&atku se pouze vysévala semena
nebo vysazovaly odnoze, dnes se vSak Casto dava prednost vysazovani sazenic ziskanych
fizkovanim vybranych mate¢nych rostlin. Po jednom roce se uskuteciiuje prvni fez, aby se
ket rozrustal do $itky. Po tfi roky se rostliny opakovan¢ sefezavaji. Teprve pak ziskaji sviij
kone¢ny tvar a mohou se z nich poprvé sklizet ¢ajové listky. Z Sirokého, rozloZitého kefe

se sbérackam listky snadnéji otrhavaji, protoze maji vrcholky kefe ve vysi ruky. [4,15]

2.1.1 Sklizen ¢aje

Mista vhodnd k péstovani ¢ajovniku obepinaji svét v Sirokém pasmu po obou
stranach rovniku, od mirného do tropického pasma. AvSak krajina, kde Cajové ketiky
rostou, ma zasadni vliv na jakost Caje 1 na objem produkce. Ve hie je kvalita pidy, vzdusna
vihkost, objem a pravidelnost srazek, celoroéni teplota a stabilita klimatu. Cifané usoudili,
ze nejlepsi Caje pochazeji z hor, protoze jim prospiva vlhkeé, chladné ovzdusi a casté mlhy.
ZkuSenosti dokazuji, Ze 1 v niZinatych oblastech lze dosahnout skvélych vysledki. Mezi
znalci jsou vSak stale nejvice cenéné vysokohorské Caje, jez se vyznacuji jemnym a velmi

lahodnym aroma, oproti ¢ajim nizinnym, které maji plnou chut’ a vyraznou barvu. [15]

Sklizeni Caje Casto jeSté predstavuje naro¢nou ru¢ni praci. Diive, kdyZz byl ¢aj
napojem pouze pro vyssi vrstvy, sklizel se €aj pievazné z volné rostoucich ket ¢ajovniku.
Péstitelé Caje v horach jesté dnes sklizeji ¢aj na ostrovech v horskych jezerech, kde rostou
prirodni ,,divoké* ¢ajovniky. Takovy ¢aj je obzvlast’ cenny, protoze se ho sklizi celkem jen

40 az 80 kilogramt za rok. [20]
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V tradi¢nich péstitelskych oblastech otrhavaji sbéraci ¢ajové listky v rizném stadiu
vyvoje vétSinou ruén€. Tato narocnd metoda umoziuje tradicni odliSovani starSich a
mladsich listt a vyhonktl. Zkuseni sbéraci sklidi denné 30 az 35 kilogramu cerstvého Caje.
[22]

U nékterych uslechtilych druhii caje se misto obvyklych tii listkii (pupen a dva
listy) sklizeji &tyfi listy. Pritom se piisné dba na to, aby se neposkodily fapiky listd. Ctvrty
list se odstrani teprve pii zpracovani. Pupen a dva listy zlistanou pfi tomto zplisobu sbéru

az do doby zpracovani Cerstvé. [3]

Indické Caje, zejména v oblasti Dardziling, se sklizeji jen Ctytikrat roné.

Déleni podle doby sklizné

First Flush: Sklizen od biezna do poloviny dubna.

In between: Mirn¢ aromaticky ¢aj se sklizi od dubna do poloviny kvétna.

Second Flush: Caj sklizeny v 1été od kvétna aZ Gervna a ma silné, kofenité aroma.

Autumnal (podzimni): Caj sklizeny v fijnu a listopadu nepatfi sice mezi $pi¢kové Caje,
ma vSak zakulacenou chut a baje¢nou vini. V jinych oblastech s odliSnym podnebim,

naptiklad na Sri Lance (cejlonsky ¢aj) nebo na Sumatie, se mize ¢aj sklizet celorocné. [15]
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Obr. €. 5 Sbér ¢ajovych listkli na plantazich [30]

Obr. €. 6 Sbér cajovych listkli na plantazich [31]
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3 TRIDENI A ZPRACOVANI

Caje se rozlisuji podle nékolika kritérii. Podle zemé& piivodu je to napf. ¢aj &insky,
indicky, cejlonsky nebo kenisky, podle oblasti Darjeeling nebo Assam z Indie, Dimbula a
Uva ze Sri Lanky nebo Cchi-men a Jiin-nan z Ciny. Dalsim hlediskem je samoziejmé
misto, kde se cajovnik péstuje (vysokohorsky, nizinny), nebo kvalita. Podle zpiisobu
zpracovani se rozliSuje zeleny (nefermentovany), bily (suSené vrcholové listky), cerny

(fermentovany), oolong (¢astecné fermentovany) a tmavy (Pchu-er) ¢a;j. [13,14]

Obr. &. 7 Cajové listky [83]

3.1 Cerny ¢aj

Cerny ¢&aj je tradién& obliben piedevsim v Evropé a byvalych anglickych koloniich.
Jeho vyroba probihéd obvykle nasledujicim zpisobem. Po natrhani a vytfidéni jsou Cajové
listky v tenkych vrstvach rozprostieny na su$ici plata, jez by méla byt rozlozena na
cerstvém vzduchu, nejlépe ve stinu. Po 16 az 20 hodinach listy zavadnou, zméknou a jsou
ohebné a mohou byt snadno svinuty do ruli¢ek. Dfive se svinovaly vyhradné ru¢n¢ — mezi
dlanémi ¢i klouzavymi pohyby rukou piimo na platech. Dnes se zavadlé listy dopravi do
rolovaciho stroje, kde se tficet az Sedesat minut valeji a svinuji. Pfi tomto procesu jsou
naruseny bunécné membrany a pfirodni polyfenoly se dostavaji do styku se vzduSnym
kyslikem a enzymem polyfenoldzou, ktery proces oxidace katalyzuje. Pravé v této chvili
dochdzi v ¢ajovych listcich k nezvratnym chemickym zménam, jejichz vysledkem je ¢erny

&aj. [14]
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Svinuté listky rozlozené na platech ve vrstvach Ctyfi az deset centimetrti vysokych se
nechavaji oxidovat dvé hodiny p#i urité vlhkosti a teploté kolem 28 az 33 °C. Cim déle,
tim je ¢aj tmavsi. V prub&hu fermentace probihaji chemické reakce (predevsim oxidace),
které vlastnosti ¢aje méni. Z Cajovych katechini vznikaji bisflavanoly, theaflaviny,
thearibiginy a jiné oligomery s kratkym fetézcem. Theaflaviny jsou ¢ervenooranzové latky,

diky nimZ ma fermentovany ¢aj vyraznou barvu i vini. [15]

Cerny &aj nékdy voni trochu jako karamel. Je to proto, Ze béhem fermentaéniho
procesu cukry v ¢aji karamelizuji. Na chuti a vini ¢aje se podili cela fada dalSich
chemickych c¢initelt. Chlorofyl, ktery je v listech, se béhem fermentace pfeménuje. To
dokazuje i zména barvy ze zelené na Cervenocernou. Na zménach béhem fermentacniho
procesu zavisi nasledna barva, sila a jasnost ¢aje. Oxidace je zastavena prudkym zahiatim
listh bud’ na suSickach v modernich péasovych provozech, nebo prazenim ve velkych
panvich a dalSimi zptsoby dle pouzité technologie a mistnich zvykt. Poté se ¢aj dosusuje,
zbavuje se stonkil, necistot a rozttidi se podle velikosti listkii. Pfi tfidéni se neoddélené

Cajové listy lamou v lamacim stroji. RozliSuji se proto Caje s celymi listy a zlomkové. [9]

Pro zpracovani listl se ¢asto pouziva technologie nazvana CTC, pfi niZ jsou listy pii
svinovani zaroven drceny a trhany. Bunécna st'ava se pak z bunék vylucuje intenzivnéji a

vysledny produkt ma silnéjsi barvici schopnost. [14]

Cerny ¢aj mize byt pouzit jako 1ék pii prijmech a piispiva k utiSeni nékterych
druhti bolesti hlavy. Vlhké ¢ajové sacky mohou byt pouzity jako obklady na unavené a
zarudlé o€i. Obsahuje vysoké mnozstvi fluoridu a polyfenoltl, které se podili na zpevnéni
zubli a kosti. Fluoridy pftispivaji k zachovani tvrdosti zubii, a polyfenoly brzdi Sté€peni
Skrobii v ustech. Pravidelnd konzumace ¢aje pfispiva ke zlepSeni zdravi zubt. Pravidelni

konzumenti ¢aje maji ptisun fluoridu dostatecny. [4]

Caj Assam je pomémé silny a kvalitni Gerny indicky &aj. Casto je soudasti ¢ajovych
smési, ale vyborny je i samotny. Byva v ¢ajich typu Breakfast. Oblast Assdm, kde se

pestuje, se rozklada kolem feky Bharmaputra na severovychodé zemé. [9]
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Darjeeling je indicky cerny Caj, ktery patii k nejlepsim, ovSem také k nejdraz§im.
Roste ve stejnojmenné oblasti v hornaté ¢asti Indie na Upati Himalaje, péstovani ¢ajovniku
zde zaCalo vroce 1856. Piirodni a klimatické podminky se odrazeji 1 na zvlastni
muskatové viini a chuti ¢aje. Dobry Darjeeling ma obvykle o trochu svétlejsi nalev nez jiné

cerné Caje. [13]

Obr. ¢. 8 Cerny &aj [32]

3.1.1 Postup pri pripravé

Dame varit vodu. Dale si pfipravime konvici ¢i jinou nddobu vhodnou

K vylouhovani ¢aje. Mlize to byt tfeba Salek s poklickou. [3]

Nédobu, ve které budeme Caj spafovat, vyhiejeme. Nejlépe tim, Ze ji na kratky cas
naplnime horkou vodou. Rozhodné bychom tento tikon neméli vynechat. Pokud by se
listky zalily v nevyhtaté nadobé, voda se rychle ochladi, ¢aj se nevylouhuje dokonale a

ztrati na chuti i na Gc¢inku. [4]

Kdyz se voda blizi bodu varu, nasypeme do vyhtaté konvice ¢ajové listky. Obvykle
se pouziva na Ctvrt litru vody jedna lzicka caje. Pokud pfipravujeme ¢aj v konvici
s obsahem pfes pul litru, pfiddme k poctu predpokladanych Salki jesté jednu 1zicku navic.
Na okam?zik ptiklopime vickem, aby ¢ajové listky ve vyhtaté a napafené konvici zvla€nély
a byly pfipraveny vydat svou specifickou chut’ a viini. Nasledné Caj spafime a ptiklopime
vrouci vodou. Mnozi znalci doporucuji ¢aj zalévat vodou, jez se pravé zacCala vafit, jini

tvrdi, Ze vhodnéj$i je voda tésn¢ pied vzkypénim, nebot’ caj ziskd jemngjsi chut.
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Tuto metodu doporucuji praktikovat pouze s vysoce kvalitni mékkou vodou. Chlorované

vodé z méstského vodovodu sveédéi spise delsi var. [8]

Caj louhujeme v rozmezi od dvou do $esti minut. Ve zavisi na tom, kolik vody a
jaké mnozstvi listkti jsme k piipravé pouzili. Jak uz bylo fe¢eno, doporuc¢ena davka je
jedna Cajova lzicka na cCtvrtlitrovy Salek a ¢aj by se v tomto pfipadé mél louhovat Ctyfi
minuty. Pro kazdy ¢aj si musite vhodny pomér i dobu louhovéani vyzkouSet. VSeobecné se
da fict, ze pevné zavinuté Cajové listky se louhuji déle. Kratce louhovany caj je fizny,
aromaticky a velmi osvézujici. DelSi doba louhovani davd vyniknout jeho tézké sviravé
chuti a mirn€ zklidiujicim G¢inktim. Tésné pied skonenim louhovani ¢aj zamichame.
Nejlépe tak, Zze prvni Salek obratem vlijeme zpét do konvice, tato metoda se nazyva
podlévani. Jsou milovnici Caje, ktefi konvici pied nalitim Caje do Salku pouze opatrné
zakrouzi €i zatfesou. Mnoho lidi dava ptrednost rozmichani ¢aje v konvici nerezovou,
bambusovou ¢i dfevénou 1zickou nebo jinym vhodnym néstrojem. Tato metoda je
praktickad, znalci ji vS8ak povazuji za neestetickou. Na tomto malém ptikladu je vidét, Ze
zadna jediné€ spravna priprava Caje neexistuje a vSe zalezi na vasi individudlni chuti a na

vaSem pfistupu. [11]

Poté¢ Caj rozlijeme do Salk nebo pielijeme do jiné, predem vyhiaté konvice. To
proto, abychom zamezili dal§imu louhovani. Cim déle se &aj louhuje, tim vice se do nalevu
vyplavuji tiisloviny, které zptisobuji jeho sviravou chut’. Cerny &aj lze samoziejmé louho-
vat i v salku, ze kterého se pije, ale m&l by byt piikryt vickem, aby neunikalo jemné Cajové
aroma a voda pfili§ rychle nevychladla. A mél by se vypit do Sesti minut, aby pfili§
nezhotkl, coz neni zrovna praktické a vzhledem k vysoké teploté¢ ndpoje ani piijemné.
Proto doporucuji po vylouhovani ¢aj prelit do jiného $alku. To samoziejmé neplati o ¢ajich
sackovych ¢i €aji v ceditku nebo papirovém filtru, které 1ze snadno z vody odstranit a pak
pockat, az napoj zchladne. Caj do $alkd & jiné konvice obvykle pielévame pies sitko. Ani
to vSak neni pravidlem. VétSina lidi sice dava pfednost ¢istému nalevu a ndhodné plovouci
cajove listky z napoje peclivé odstranuje, jini se na né divaji s potéSenim, pievalujici se
vrstvicka na dné $alka jim nikterak nevadi, dokonce si na zméklych cajovych listcich

pochutnaji. [14]
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Mnozi milovnici ¢aje doporucuji Salky pied nalitim népoje proplachnout a vyhiat
horkou vodou. Na chuti ¢aje se to sice nijak neprojevi, ale napoj vydrzi o néco déle horky.
Skryva se vtom 1 symbolicky vyznam. Pfiprava ¢aje ma mit sviyj fad, k némuz

neodmyslitelné patii ¢istota. [20]

Cerny ¢aj si muzete dle libosti ochutit. Coz znamena osladit cukrem & medem,
popijet ho s pfidavkem mléka nebo citronové stavy. Ale pokud si skvostny natrpkly napoj

chcete doopravdy vychutnat, pijte ho ¢isty, bez jakychkoliv ptisad. [13]

3.2 Zeleny caj

Zeleny Caj se vyrabi tak, ze po zavadnuti se prudkym suSenim nebo napaienim
inaktivuji enzymy, které zptsobuji fermentaci polyfenolt, k oxidaci proto viibec nedojde a
zachovavaji se tak vSechny pfirodni polyfenoly. Po otrhani se Cajové listky nechaji
nanejvyse dvé hodiny ve stinu zavadnout, nebo se zacnou ihned zpracovavat — C¢ili
deenzymovat. Zalezi na mistnich zvyklostech a druhu caje, a poté teprve probiha
svinovani. Caj vyluhovany z takto oSetfeného materialu nema &ervenohnédou, ale svétle
zelenou nebo Zzlutavou barvu, protoze chlorofyl a tfisloviny v listech, které jinak pfi
fermentaci prochéazeji chemickymi reakcemi, se neméni. Zeleny ¢aj ma velmi jemnou vini
a chut’, kterd se moznd nékomu muze zdat ponékud nahoikla. Kvalitni zelené Caje se

vyrabéji v Cing, na Taiwanu a v Japonsku, ostatni zemé& dosti zaostavaji. [10]

Zeleny Caj zvySuje a zlepSuje soustiedéni, odstranuje unavu a podporuje traveni.
vysokému tlaku. Flavonoidy, obsaZzené v zeleném caji, maji vyznamny vliv na stfevni
mikrofloru a stfevni metabolické procesy, dale byl prokazan vliv na stievni mikrofloru
s prebiotickym efektem. Zeleny €aj snizuje hladinu cholesterolu i lipoproteinit LDL, a tim
zmenSuje riziko spojené s uklddanim cholesterolu v cévach. Cholesterol je krevnim
ob&éhem roznasen pomoci dvou lipoproteini HDL a LDL. Lipoproteiny LDL napomahaji

usazovani cholesterolu ve sténach cév, naopak lipoproteiny HDL odvadéji cholesterol



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

z krevniho ob&hu. Zaroven zvysSuje mnozstvi lipoproteint HDL, jejichz funkci je chranit

cévy. [25]

Zeleny caj obsahuje velké mnozstvi fluoridu, ktery zabranuje vzniku zubniho kazu a
posiluje zubni sklovinu. I jediny $alek zelené¢ho Caje denné odstraniuje zubni povlak a brani

vzniku bakterialnich zanétt v tstech. [13]

Senca (Sencha) je nejbéZnéjsi kvalitni japonsky zeleny €aj. Pomoci pary se upravuje
tak, aby byl co nejméné hoiky. Na japonském trhu tento druh naprosto prevlada, je

zastoupen z 85 procent. [10]

Japonsky ¢aj Macca (Matcha) je velmi kvalitni zeleny praskovy c¢aj, ktery se uziva
pii ¢ajovych obiadech. Péstuje se obdobné jako Gjokuro pod rakosovymi rohozemi. Pecuje
se 0 n¢j nejen na plantazi, ale nemens$i pozornost se mu vénuje i1 pii vyrobé. Listy se po
sklizni nejprve napaii a je z nich odstranéna zilnatina. Vznikla surovina Tenca (Tencha) se

pak rozdrti na praSek zvlastni ostie zelené barvy v kamenném mlynku. [25]

Obr. ¢. 9 Zeleny ¢aj [33]

Vv

jednotlivymi druhy a jakostmi zeleného ¢aje existuji takové rozdily, ze kazdy pfipravujeme
trochu jinak. Zadny zeleny ¢aj nezalévame vrouci vodou, ale nechdme ji vychladnout na

teplotu 60-85 °C. Kvalitni sorty je mozné zalévat n¢kolikrat za sebou. [14]
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Dame vafit vodu. Potom si uchystime nadobu na louhovani — na zeleny ¢aj je
vhodnéjs$i mensi konvice ¢i specialni mensi $alek ¢cha-wan, tedy miska s podsalkem a
pokli¢kou. Vodu ptivedeme k varu, nebo ji odstavime tésné pred vzkypénim a pockame, az
se ochladi na teplotu vhodnou pro zvoleny druh zeleného c¢aje. Obecné plati, ¢im
kvalitngjsi ¢aj, tim chladnéjsi voda. Jak uz bylo feceno, teplota vody k zaliti zeleného Caje
se lisi podle toho, jaky typ Caje si pravé pfipravujeme. Nékteré vybrané ¢aje, napiiklad
japonska senca, nejlépe chutna, kdyz ji zalijeme vodou teplou kolem 70 °C, dal$im svéd¢i
voda horka témér 90 °C, jiné se mohou louhovat za velmi rozdilnych teplot pohybujicich

se v rozmezi az dvaceti stupid, pfi¢emz nabizeji celou skalu odlisnych chuti. [10]

Odmeétené mnozstvi ¢ajovych listkl, vétSinou jednu az dvé 1zicky na Ctvrt litr vody,
vlozime na dno vyhtaté konvice ¢i Salku. Po chvili uréené k zvla€néni listkli na né vlijeme
vodu zchladlou na pozadovanou teplotu a ptiklopime vickem. U kvalitn€jSich druhi
zelené¢ho Caje postupujeme obracené. Nejprve nalijeme do konvice vodu a teprve az
patficné zchladne, vsypeme do ni Cajové listky. Timto zplisobem si zajistime pomalé a
rovnovazné louhovani prvniho nalevu a plnou chut’ nalevu druhého. Kdyz se po dvou az
tiiminutovém louhovani cajové listky rozvinou a zméknou, teplotu vody jste zvolili
spravné. Napoj bude jiskrné zelené az Zluté barvy a aromatické chuti bez napadné trpkosti.
Pokud listky nebudou mékké a rozvinuté, byla voda pftili§ chladnd. Kdyz je barva napoje
kalna a chut’ ptedevsim trpkd, pouzili jste vodu pfili§ horkou. Prvni nalev zeleného Caje se
louhuje od dvou do péti minut v zavislosti na mnozstvi listkli. Pokud chceme c¢aj zalévat

nékolikrat, louhujeme vice listki krat$i dobu. [12,14]

Pti kazdém nésledujicim zaliti zvySujeme teplotu vody o 5 — 10 °C, neméla by vSak
piekrocit 90 °C. S pfibyvajicimi nalevy prodluzujeme 1 dobu louhovéni, vzdy zhruba o
minutu a vice. Kdyz ¢aj nabude fadni barvy bez jiskry a poskytuje jiz jen dfevnatou chut’,
dalsi nalevy jsou zbytecné. Podle kvality a mnoZzstvi ¢ajovych listkil Ize pocitat se dvéma
az osmi, v extrémnich pfipadech i vice néalevy. Nejlepsi zpravidla byvaji prvni tfi nalevy.

[10]
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Po vylouhovani vSechen ¢aj z konvice rozlijeme do ptipravenych §alkl, nasledujici

nalev by se nemél smisit se zbytkem ptedeslého. [14]

Zeleny ¢aj rozhodné nesladime a zpravidla uz ni¢im neochucujeme. Vyjimkou
potvrzujici pravidlo je naptiklad Cerstvy zazvor. Jemné nastrouhany ¢i naskrabany udéla
s méné kvalitnimi zelenymi ¢aji zazraky. Dal§im ptikladem je siln¢ oslazeny zeleny caj

s matou, jak je pfipravovan v arabskych zemich. [19]

3.3 Oolong

,,Oolong* je poangli¢ténou podobou slova Wu lung, coz znamen4 ,,Cerny drak® .

Caste¢né oxidovany ¢aj. Sbér listkll na jeho vyrobu musi probéhnout v okamziku jejich
plné zralosti, aby cajovy nalev ziskal svou povéstnou vyvazenou chut. Na rozdil od
ostatnich Caju se nasbirané ¢ajové listky nechavaji zavadnout na pfimém slunci. Pak jsou
nasypany do velkych a vzdusnych oto¢nych valct spletenych z bambusu, kde jsou
ptretfasany tak dlouho, az se na povrchu listkli rozrusi buné¢né membrany a ¢aj za¢ne
oxidovat. JedineCnost této metody spoCiva v tom, Ze oxidace zasahuje pouze okraje
¢ajovych listkli a zbytek neporusené bunécné struktury si zachovava ptirodni polyfenoly.
Ve chvili, kdy okraje listki zaénou &ervenat, je oxidace preruiena suienim. Casteéné
oxidované Caje se susi za vyssich teplot, coz se projevuje v jejich nékdy az ptipecené chuti.

Vyrabgji se v Cing, hlavné v provincii Fu-tien, Kuang-tung a na Taiwanu. [20]

U oolongli ¢aji bylo prokdzano, ze jsou uspésné pii 1écbe obezity, snizuji

cholesterol v krvi. Dale snizuji riziko cévnich onemocnéni tim, ze snizuji krevni tlak. [24]

Tchie-kuan-yin (Tie Kuan Yin), tj. Zelezna bohyné milosrdenstvi, ktery pochazi
z jihu provincie Fu-tien a v soucasné dobé se péstuje i jinde, napf. na Taiwanu. Jeho jméno
se pry vztahuje k zelezné sosce Bohyné milosrdenstvi z chramu, blizko kterého byl poprvé
vypéstovan. Pao-Cung (Baozhong) tvoii vzhledem ke stupni oxidace mezistupeit mezi

zelenym Cajem a oolongem. Listky Caje se nechaji pied prudkym seschnutim mirné
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zavadnout. Proto je Pao-¢ung velice jemné fermentovan. Casto se vyuZiva jako zakladni

slozka jasminového caje. [13]

Obr. ¢. 10 Oolong [34]

3.3.1 Postup pri pripravé

Piiprava vétSiny CasteCné oxidovanych Caji se pfiliS neodliSuje od ¢aji cernych.
S tim rozdilem, ze by nemély byt zalévany vodou vrouci, ale mirné odpocatou, tedy
zchladlou okolo 95 °C. Oolongy louhujeme od ¢tyf do osmi minut, del$i prodleni vSak
nema vazny vliv na chut’ napoje. Jiné druhy, napt. Tung- ting nebo Pao ¢ung, je mozné
suspéchem pfipravovat jako Caje zelené, s tim rozdilem, Ze listky se v konvici vzdy
zalévaji a nikdy se do ni nesypou. Oolongy se pouzivaji téZ k ¢ajovému ritualu kung-fu,

ktery se dnes praktikuje pfedevsim na Taiwanu. [4]

3.4 Pchu-er

Tento tmavy €aj pochdzejici z Jiin — nanu a je ponékud neobvykly protoZe prochazi
dvoji fermentaci. Ma pomérné velké listy a charakteristickou zemitou vini. Pchu-er je po
slisovani uskladnén fadu let, n€kdy i desetileti. V tomto ptipadé rozhodné neplati, ¢im
cerstveéjsi, tim lepsi, jako u jinych druhii ¢aje, protoze pravé pii dlouhém skladovani
Pchu-er déle zraje a ziskdva své osobité, zatuchlé a zemité aroma. Cajovi znalci obzvlasté
ocenuji jemnou vrstvu plisné, jez pokryva listky ¢i ¢ajové vylisky. Prodava se bud’ sypany,
nebo lisovany v kolaccich. Pchu-er plisobi 1éCive€ na travici Gstroji a onemocnéni dychacich

cest (podporuje vykaslavani), je povazovan za univerzalni 1¢k. [14]
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Pchu-er nebyl ptivodné znam jinde nez v oblasti, kde se péstoval. Vojaci si za vlady
mongolského chana vSimli, Ze lidé ve vzdalené provincii Jiin-nan si z jakychsi listt vafi
polévku, které pficitaji téméer zazracné lécebné vlastnosti. Méla nejen 1é¢it nemoci, ale i
prodluzovat Zivot a dodavat energii. Tak se stal Pchu-er znamy po celé Ciné a pozdgji i za

jejimi hranicemi. [15]

Tajemstvi vyroby tohoto originalniho ¢aje je dosud pfisné stfezeno a znaji ho jen

vyvoleni. [9]

Obr. ¢. 11 Pchu-er [35]

S~

Obr. ¢. 12 Pchu-er [36]
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3.5 Bily ¢aj

Poupétkovy ¢&aj je druh Gaje vyrabény v Ciné. Jsou to suSené nerozvinuté pupeny,
siln€¢ ochmyfené ¢ajovymi chloupky, které si drzi svou charakteristickou stfibfitou barvu.
Pekoe — ¢ajovy kvét. Nalev bilych ¢aju je nazelenaly az Zluty nasladlé chuti. Bily ¢aj ma
nejnizsi obsah kofeinu ze vSech pravych caji. Jedna se vétSinou o velmi kvalitni a drahé

¢aje. Byly to caje kdysi ur€ené vyhradné pro cisafe a jeho dvur. [4]

Diive se bily Caj ziskaval z divokych ¢ajovych stromt, které se dnes dafi péstovat ve
form¢& zakrskl. Po nasbirani se listky nechaji zavadnout a pfetfasainim na platech se mirné
pomackaji. Tim se narusi bunééné membrany, coz vede ke slabé oxidaci, brzy prerusené

propafenim ¢i suSenim. [20]

Listky bilého Caje se nezavinuji ani netvaruji. Zvlasté proslulé jsou Caje typu Jin Cen,
obsahujici aZ tii centimetry dlouhé stfibfit€ ochmyiené pupeny, které svym tvarem
pripominaji jehlicky. Nékdy se jehlicky svazuji do tzv. ¢ajového kvétu, jenz po spatfeni na
dné¢ konvicky ¢i Salku vytvoii Utvar pfipominajici kvét pampelisky. Z kratSich vyhonkt se
délaji ¢aje Paj mu-tan a Sou mej, které zaroven obsahuji i dva nezavinuté piilehlé listky,
jez jim dodavaji vyrazngjsi chut’. Bily ¢aj se péstuje téméf vyhradné v Ciné a je povazovan

za specialitu hodnou gurmana. [14]

Bily ¢aj méa vynikajici léCebné ucinky. Obsahuje velké mnoZstvi piirodnich
antioxidantli, ty zabranuji pfed¢asnému starnuti, protoze jsou schopny bojovat s volnymi
radikaly, které jsou zodpov€dné za starnuti organismu. Antioxidanty jsou vyznamnou

prevenci i 1é¢bou v boji s kardiovaskularnimi nemocemi a nékterymi druhy rakoviny. [24]
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Obr. &. 13 Bily &aj [37]

3.5.1 Postup pri pripravé

Ptiprava bilého ¢aje je v mnoha ohledech totozna se zelenym. Tii az Ctyri 1zicky
¢ajovych listkil zalijeme Ctvrtlitrem vody o teploté okolo 70 °C. Podle pouzitého mnozstvi
listkti louhujeme dvé az Sest minut. U kvalitnich druhti ¢aje Jin ¢en i déle. Je vhodny pro

Ctyfi 1 vice nalevii. [20]
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3.6 Caj maté

Jeho vlasti je slunnd Brazilie, strom maté je vlastné¢ polotropickd vzdy zelena
cesmina paraguayska, ktera se zde péstuje odeddvna. Indidni méli ve zvyku davat si listy
tohoto stale zeleného stromu do ust a rozvazné je Zvykat, byl jejich ,,darcem sil* . Dnes je
palma maté vyuzivana predeviim jako &aj. Dobyvatelé ze Spanélska a Portugalska
propadli ,,zlatu indiant* byli nadSeni chuti a pfedev§im uc¢inky tohoto ¢aje. Od téch dob
obchod s maté vzkvéta. Plantaze se stovkami stromu nejsou vzacnosti a v klimatickych

podminkach Jizni Ameriky se jim bajecné dafi. [15]

Na ¢&aj se hodi jen mladé listky stromu. Cerstvé asi na prst silné vétvicky se opatrné

susi nad otevienym ohném nebo zavésené volné ve vzduchu. [14]

V dalekych koncinach Jizni Ameriky je bézné kazdého navstévnika pfivitat Cajem
maté. Sléva se a tradicné se serviruje ve vydlabané tykvi nebo ve zvlastni nadobé nazvané
cuia. Maté putuje kolem dokola a kazdy se vzacného napoje napije kovovym stéblem,

které je na spodni strané opatfeno sitkem. [21]

Zhruba polovina kofeinu obsazena v ¢aji maté je stejné jako u zeleného Caje a u Caje
Pchu-er vazana na tiisloviny. Tim padem neni volné pfistupna a potfebuje svij Cas, aby
mohla zacit piisobit. Caj maté ma skuteéné hrubou chut, na niz je nutno si nejprve
zvyknout. Mohou za ni opét hotké slozky, které pii louhovani prechazeji do ¢aje. Ale jsou

to také ony, které ponékud urychluji latkovou vyménu a traveni. [17]

I aktivni bio latky napomadhaji zdravi. Napfiklad saponiny se staraji o spravnou
hladinu cholesterolu, dobfe fungujici imunitni systém a dalsi zalezitosti. Flavonoidy jsou
zase nasimi partnery pii prevenci rakoviny. Vzhledem ke svému silnému antioxidacnimu

-----

odvadeji jedy a stejn¢ jako saponiny snizuji hladinu cholesterolu. [18]
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Obr. ¢. 15 Caj maté [39]

3.6.1 Priprava caje

Vodu na ¢aj (1 litr) pfived'te k varu. Do konvicky dejte asi 5 rovnych 1zicek Caje
(= 5 salkd). Caj nechte vyluhovat az 10 minut. Cim déle, tim bude silng&jsi chuti.
Povzbuzujici G¢inky postupné ustupuji. Jemnym sitkem ¢aj pieced’te do jiné, predehiaté
konvicky. Caj podavejte samotny, nebo s citronovou §tavou. Listky je mozné pielit jesté

jednou. Ne vsak vicekrat. [11]

3.7 Rooibos

Rooibos v piekladu znamena ,,Cerveny ket Tato rostlina bohuzel nema pfilis dlouhy
zivot. Produktivni je jen asi 10 let, potom musi ustoupit mladsim. Kdyz ket zanika,
zbarvuje se ohnivé Cervené, to dalo jméno kefi i ¢aji. V Jizni Africe zna ¢aj rooibos, jak zni

jeho mistni nazev, snad kazdy. Odnepaméti je prosluly nejen diky svym lé€ebnym
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ucinklim, ale i lidovym kazdodennim napojem se stal také diky své vyborné chuti. Neni

proto divu, Ze s postupem c¢asu si rooibos ziskal jméno 1 u nas v Evrop¢. [11]

Jeden rusky emigrant, shodou okolnosti obchodnik s €aji a odbornik v této oblasti,
mél moznost pred témét 100 lety pozorovat, jak nékteti domorodi obyvatelé Jizni Afriky
vyrabéji z pichlavych listd jistého malého kete kasi, tu pak susi na slunci a ptipravuji z ni

¢aj. Zvédave si to sam vyzkousel, byl nadSen a objevil tak pro trh novy napoj. [20]

Tento maly, jen metr vysoky ket ma nemalé poZzadavky. Dobie se vlastné citi jen v
rozeklané krajiné Cedrovych hor, v bezprostiedni blizkosti Kapského Mésta. Tady ma
tento kef v zim¢ dostatek desté, takze na jafe pfimo srsi energii. Jeho tenké vétvicky pak
Klesaji k zemi pod tihou S$pendlikovitych listi. Kdyz je kefi 18 mésicu, vétvicky se ve
vysce 30 cm nad zemi poprvé ofezavaji a mackaji. NavrSené na hromadky se nechavaji 24
hodin fermentovat. Pravé to propijcuje tomuto ¢aji jeho aroma. Nyni se ¢aj nechd na slunci
tak dlouho, az mu zlstane jen asi 10 % zbylé vlhkosti. Nakonec se €aj jeste pasterizuje a

sudt. [22]

Rooibos neobsahuje viibec zadny kofein ani jiné povzbuzujici latky. Je tedy presné
tim pravym pro lidi s citlivym Zaludkem, ale neni to nic pro ty, ktefi v ném hledaji
povzbuzujici prostfedek. Tento ¢aj vdm pomiize diky svym zklidiiujicim G€inkiim, pokud

nemuzete usnout, jste napjati, nebo vas trapi bolesti hlavy. [23]

Rooibos pomaha zmirnovat prehnané reakce. Vyborné zkusSenosti snim jsou
zejména pii Casto se vyskytujicich alergiich na potraviny, pyl zkvétl, prachu

v domacnosti, zvifeci chlupy, sennou rymu, svédici o¢i, nebo jiné kozni problémy. [13]

Volné radikéaly predstavuji pro télo hrozbu, mohou narusit bunéénou membranu.
Zivnou pudou jsou pro né nejrizngjsi vlivy Zivotniho prostiedi. Pokud se radikély piili§
rozsifi, télo se jim nedokaZe ubranit a mohou vyvolat rakovinu. Flavonoidy, vitamin C a

dalsi latky, které obsahuje rooibos, jsou schopny negativni vliv radikalti omezit. [11]
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Obr. ¢. 17 Rooibos [41]

3.7.1 Priprava caje

Vodu na ¢aj (1 litr) ptived’te k varu. Do konvicky dejte asi 6 vrchovatych 1zi¢ek Caje.
Zalijte vodou. Caj nechte vyluhovat 2 a7 3 minuty. Jemnym sitkem &aj preced’te do dalsi,
predehiaté konvice. Pijte jen tak nebo se sladkou smetanou ¢i s mlékem. Dalsi nalevy

mohou byt az tfi, nechte je louhovat uz jen 1 minutu. [11]

3.8 Kombucha

Diky svym ucinkim zivotabudice se kombucha v Ciné povazuje za skute¢ny pramen
vécného mladi. Kombucha je ve skutecnosti houba, nebo 1épe feceno rosolovity lisejnik

obsahujici mnoho kvasinek a bakterii. Aby vyrostla, potiebuje jako potravu ¢aj a cukr.
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Oslazena tekutina zac¢ina kvasit a vznika lahodné drazdivy ¢ajovy napoj, ktery dostal stejné

jméno jako houba. [2,14]

Kombucha je népoj, ktery vdm skutecné dokéaze dodat silu. Se stopou alkoholu,
pfesné tou spravnou miru oxidu uhli¢itého, trochu kofeinu a velkou porci vitamint podle
toho, jaky caj pouzijete, poskytuje tento osv€zujici napoj organismu silu a energii.
Pfirozené za piedpokladu, Zze kombuchu pijete denné. OvSem i zde plati pravidlo: ,,v§eho

s mirou®, jedna az dv¢ sklenice kazdy den, tedy asi 250 ml na den, jsou dostacujici. [11]

Tato specialni smés doda télu silu a osvézi. Tonikum dokonce pomiZze na nohy i
psychicky. Velice rychle se dostanete zase do formy a bude z vas vyzafovat ¢inorodost.
Také tzv. pravotoCivé mlécné kyseliny pfispéji svou troskou. Mohou byt télem rychle

zhodnoceny a dodavaji energii mozku. [3]

Pti zbavovani téla hlen jatra pracuji na plno. Kyseliny obsazené v ¢ajovém napoji
vytvareji se Skodlivymi substancemi, jako jsou Skodlivé latky z okolniho prostiedi, 1éky,
alkohol a nikotin, vazbu umoziujici rozpustnost ve vodé¢ a usnadnuji tak jejich
odbouravani. Tyto kyseliny spolecné s enzymy také upravuji stievni floru, povzbuzujici

proces traveni a staraji se o optimalni vyuzivani zivin. [17]

Kombucha vyrazné podporuje i1 vlastni obranyschopnost téla. Mnohé latky v ni

obsazené potiraji viry a bakterie zptsobujici nemoci. [18]

Pro prvni vyzkouseni je nejlepsi zakoupit kombuchu jako hotovy napoj. VétSinou se
vyrabi s Cernym ¢ajem. Pozor: Caje by nemély obsahovat ptilis velké mnozstvi éterickych
olejl. Oleje totiz ptisobi antibakterialng, usmrcuji tedy bakterie v houbach, takze nemuze

dojit ke kvaseni. Nevhodné jsou napt. Salv€jové, matové nebo hefmankové. [11]
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3.8.1 Priprava kombuchy

1 litr malo vépenité vody, 1 aZ 2 vrchovaté 1Zicky Cerstvych ¢ajovych listkl, 90 g
cukru, 1 houba kombucha se 100 ml staré¢ tekutiny. Vodu uved'te do varu, nasypte Caj a
nechte asi 10 minut louhovat, potom preced’te pres jemné sitko. Na zeleny ¢aj vodu nechte

5 minut ochladit, teprve potom piidejte ¢aj a nechte 2 az 3 minuty louhovat. [21]

Pidejte cukr a michejte, neZ se rozpusti. Caj nechte vychladnout, az je vlazny,
potom ho nalijte do dobfe vycisténé sklenéné nebo porceldnové nadoby. Opatrné piidejte
houbu kombuchu vcetné¢ ndlevu. Nadobu pfikryjte gdzou a upevnéte gumickou.

Nepfikryvejte folii ani ni¢im podobnym, protoZe houba potiebuje dychat. [6]

Postavte spiSe na tmavsi, Cisté a teplé misto (idealni teplota je 23 °C), kde bude mit
houba sviij klid protoze nesndsi pfimé slunce, pohyb a privan. Nyni ji doptejte 10 az 12
dni, pii del$im zrani kombucha kysne. Potom vyjméte houbu se $alkem nalevu a dejte je do

¢isté uskladiiovaci nddoby. Zbylou tekutinu pfeced’te a napliite ji Cistou lahvicku. [7]
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Obr. ¢. 19 Kombucha [43]

Obr. ¢. 20 Kombucha [44]
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4 CAJOVE SMESI

Nabidka riiznych druhti ¢ajii z Ciny, Indie a dal$ich zemi byla a je pomérné bohata,
ovSem pro uspokojeni jazyka evropskych a americkych konzumentl ¢aje to zfejmée nestaci.
Zacaly se proto vyrabét ¢ajové smési, které obsahuji dva, ale 1 dvacet az Ctyficet druhua Caji
V rizném poméru. Potfeby trhu si Zadaji své a my se dnes muzeme jen dohadovat, zda
prvotnim impulsem k vyrobé ¢ajovych smési nebyly ekonomické diivody. Hlavni pravidlo

pii pfipravé smési totiz zni: vyhnout se nejvyssi a nejnizsi kvalité. [26]

Kdyz smichame drahy kvalitni ¢aj s levnym mén¢ kvalitnim ve spravném pomeéru, da
se predpokladat, ze chut’ i viin¢ toho lepSiho a vyrazn€jsiho po urcité dob¢ prevladnou a

vysledna smés bude mit pozadované vlastnosti: nizkd pofizovaci cena a slusna kvalita. [9]

Obr. ¢&. 21 Cajové smési [45]

Breakfakst Tea
Typicka smés obsahuje dvé tfetiny cejlonského Caje a tietinu silného Assamu.
English Blend

Takto se oznaduji smési ¢aji ze Sri Lanky, Indie a Ciny. K jejich piipravé se

pouzivaji listové a zlomkové Caje 1 Cajova drt.
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Earl Grey
Caj je smés dardzilingskych, damskych a cejlonskych ¢ajti a &inského &aje Cchi men.
Pouzivaji se do ni jak zelené, tak ¢erné Caje. Aromatizuje se bergamotovym olejem, ktery

Jji proptjcuje typickou chut’. [15]

Obr. €. 22 Sypany Caj [46]

VN

. b A

Obr. &. 23 Cajova souprava [47]
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5 AROMATIZOVANE A OCHUCENE CAJE

RozliSujeme tii druhy takto upravenych caji:

1. Caje aromatizované piirodnimi vinémi (ovonéné) — zpracované tradi¢ni
metodou za pomoci Cerstvych kvéti (jasminu, magnolie, pomeranc¢ovniku, lotosu,

ruze, ibisku, chryzantémy)
2. Caje aromatizované esencemi — at’ uz ptirodniho ¢i chemického ptivodu

3. Caje ochucené — castmi suSenych plodi nebo kofenim, napfiklad mandlemi,

suSenymi jablky, rozinkami, zazvorem, kokosem, skofici, ¢i hiebickem. [15]

V Ciné se pfi tradiéni metodé vyroby kvétinovych &ajii — chua &cha — erstvé kvéty
rozprostiou piimo na suché ¢ajové listky. Kromé viin€ tak caji predaji i svoji vlhkost, proto
se i s kvéty ususi v suSi¢ce a nasledné na tfidicim stroji oddé€li od kvétd. Tento proces se
n¢kolikrat opakuje. U béznych sort tiikrat, u kvalitnich sedmkrat az desetkrat. Pti dal§im
zpusobu aromatizovani se Cerstvé kvéty pouze polozi do blizkosti susenych ¢ajovych
listkd. T tento postup se v zavislosti na kvalité aje nékolikrat opakuje. Casto se suiené
kvéty, kvili lakavéjsimu vzhledu Caje, piidavaji pfimo k ¢ajovym listkiim. V tomto piipadé
se kvéty susi zvlast, aby nezhnédly. Na kvalitu ¢aje to vSak nema vliv, jde pouze o
esteticky efekt a mnozi znalci takové zneciStovani zavrhuji. Obcas totiz ptfimés kvéth

signalizuje nepfili$ zdafilou jakost samotnych ¢ajovych listka. [14]

Krali mezi klasickymi ovonénymi €aji jsou nepochybné ty s ptichuti jasminu. Mohou
byt zelené, ¢asteCné oxidované i ¢erné. Kvéty jasminu se sbiraji za poledne, tedy v dobg,
kdy jsou uzaviené. Na rozlozené cajové listky se pokladaji az vecer, kdy za¢nou

S lehunkym prasknutim pukat a vydavat omamnou viini. [26]

Cinané maji v oblibé i aj S viini chryzantém, ktery se pije s cukrem, zvla§té v parnych

dnech, nebot’ ma velmi dobré ochlazujici Gcinky. [14]
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5.1 Moderni metody aromatizovani

Umeélé aromatizovani spociva v postiiku c¢ajovych list rozpusténymi vonnymi
substancemi. Mezi tyto caje patii predevSim Earl Grey — Cerny c¢aj aromatizovany
bergamotovou silici. Evropsti a americti dovozci vyvinuli mnoho dalSich pfichuti a jiné se
stale objevuji. Pfedevs§im se jednd o ovocné — Kiwi, mango, jahody, meloun, vanilka,

hiebicek, mata a dalsi. VEtsina téchto ¢ajii je ochucovana uméle. [15]

5.2 Praskovy ¢aj

Existuje n¢kolik ¢ajii, které se vymykaji jakémukoli zatazeni, nebot’ jsou kategoriemi
samy pro sebe. Patii mezi né i japonska macca. Tento neuvétitelné jemny zeleny pudr se
fadi k nejpeclivéji péstovanym a zpracovavanym cajim na svété. Praskovy ¢aj pochazi
z Ciny dynastie Sung, nicméné dnes uZ je produkovan pouze v Japonsku a v malé mife i

na Taiwanu, kam vSak byla technologie vyroby a péstovani pfenesena Japonci. [9]

Obr. &. 24 Pragkovy ¢aj Madéa [48]

5.3 Lisovany ¢aj

Pro transport aje se v Ciné jiz pied vice ne tisici lety vyvinul specificky zptisob
zpracovani. Hotovy ¢aj — zeleny, oolong, Cerny ¢i tmavy — se napaii a slisuje do formy, kde

ztuhne. Mlize mit podobu cihly, kvadru, misky, kolace, kulicky a podobné. Velikosti jsou
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rizné, nékdy je €aj slepen ryzovym nalevem. Za davnych ¢ast se k tomuto tcelu dokonce

pouzivalo krevni plazmy skotu. [22]

Vétsina téchto ¢aji nevynika zvlastni kvalitou. Cajové vylisky obvykle obsahuji
velké mnozstvi stonkl, popt. i ¢ajovy odpad. Pouzivaji se listky bez jakéhokoliv utfidéni.
Lisované ¢aje se vyrabi v riznych kvalitich po celém svéts. Caj se pije predevsim

v Gruzii, Mongolsku a severozapadnich oblastech Ciny. [14]

5.4 Instantni ¢aje

Nas zivot je stale uspéchangjsi a lidé Casto nemaji Cas pripravit si v klidu ani
obycejny €aj. Neni proto divu, Ze své misto na trhu si nasel instantni ¢aj, jehoz ptiprava je
extrémné rychld a navic bez jakéhokoliv odpadu. Primyslové se vyrabi z obvyklého
¢ajového nalevu, ktery je odpafen a ususSen. Prasek, ktery takto vznikne, se prodava jako
instantni ¢aj. Poptavka po takovém ¢aji se zvysila predevsim v souvislosti s jeho vyuzitim

pro vyrobu ledového c¢aje. [22]

Obr. €. 25 Instantni ¢aj [49]
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5.5 Ledové ¢aje

Objevu ledového ¢aje, ktery je obliben predevsim v USA, napomohlo pocasi a snad 1
zdanlivy neuspéch jednoho obchodnika. Kdyz se v roce 1904 konal svétovy veletrh v
St. Louis, nastala zrovna vlna veder. Angli¢an Richard Blechynden, ktery doufal, Ze se mu
pravé na tomto veletrhu podafi predstavit Americe cejlonsky a indicky cerny ¢aj, byl
naprosto zoufaly. Zajem o jeho caj byl diky pocasi doslova nulovy. Tento obchodnik
ovSem nepatiil k tém, ktefi se lehce vzdavaji, a vymyslel osvézujici ledovy Caj, ktery se

brzy stal hitem. [15]

Dnes se ledovy ¢aj prodava v krabicich a plechovkach po celém svété. Vyrabi se
z cerného Caje, ktery se ochladi nebo se k nému piida led. Tento napoj se ¢asto dochucuje

citronem a pfislazuje. [9]

Obr. ¢. 27 Ledovy ¢aj [51]

5.6 Safkovy &aj
Také sackovany €aj znacné urychluje a zjednodusuje piipravu ¢aje v domacnosti. Pro
vyrobce ma jesté tu vyhodu, Ze pfi jeho vyrobé mohou vyuZit pomérné vysoké procento
drti, ulomkti a ¢ajového prachu. Zlomky cajovych listkli se vyluhuji mnohem rychleji nez
celé listky, ovSem na druhé stran¢ i rychleji ztraceji na kvalité. SaCkovany Caj se Casto
vyrabi technologii CTC (crushing — rozmackani, tearing — trhani, curling — svinovani) .
Vyuziva se i technologie LTP (Lawrie Tea Processer), pii které se zavadly list nesvinuje,

ale rozseka na jemnou drt’, ktera se pak rovnou fermentuje. [9]
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Prvni jakési vajicko nebo kulicka s otvory na luhovani Caje spatfila svétlo svéta jiz
Vv prvni polovin€ devatenactého stoleti. Napad zcela nezanikl ani v tomto stoleti a kovova

perforovana vajicka se v nékterych nasich domacnostech pouzivaji dodnes. [15]

Pivodni sacky byly zkusmo vyrabény z hedvabi, gazy nebo celofanu. Na jejich
rozsiteni ma neodmyslitelné zasluhy dalsi obchodnik. Dovozce ¢aje Thomas Sullivan
vroce 1904 ptremyslel, jak uSetfit naklady a napadlo ho, ze kdyz bude obchodnikiim
nabizet vzorky svych ¢ajii v malych hedvabnych pytliccich, spotifebuje jen malé mnozstvi
¢aje. Obchodniky nezaujal ani tolik Sullivantv ¢aj, jako spiSe pravé tyto sacky. Zacali je

tedy, samoziejmé i s ¢ajem, od Sullivana objednavat. [22]

Slava sacku se rozletéla po svété a uspéchani lidé prijali tento typ Caje s otevienou
naruci. Diky specidlnimu papiru se z pouzivani saickovaného Caje stala masova zaleZitost.

[15]

Obr. &. 28 Sackovy aj [52]

3

C—
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5.7 Mechanizace

Modernizace a mechanizace se nevyhnula ani ¢ajovému pramyslu. Na indickém
subkontinentu se pouziva stroju jiz od konce 19. stoleti. Stroje obstardvaji svinovani listi
odpovidajici prosttedi pro oxidaci i suSeni a vérné napodobuji tradicni proces vyroby caje.
Tato strojovd metoda se oznacuje jako ortodoxni a pouzivd se prevazné k vyrobé
kvalitnéjsich ¢aju z celych listi — leaves. Listy, které se pfi tfidéni ukazou ptilis velké nebo
naopak malé, jsou pouzity na ¢aje lamané — broken. Dnes se vSak ortodoxné zpracovava

jen malé mnozstvi svétové produkce. [20]
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Od tricatych let 20. stoleti se pouziva metoda zvand CTC (crushing, tearing, curling)
- drceni, trhani, svinovani, pfi niz jsou listy roztrhdny a rozmélnény. Vznikla ¢ajova drt,
ktera po ¢astecném odpaieni vlhkosti prochazi velkymi rotujicimi plechovymi bubny, kde
se nabaluje do drobnych kuli¢ek. Tato metoda je vyhodna piedevsim z ekonomickych
divodil — stroje jsou rychlejsi a dokazou zpracovat daleko vétsi mnozstvi listki. Caj ziska
pomérné vyvazené chutové vlastnosti, je vydatny, silny, vétSinou vSak nevybocéi ze
slabsiho priméru. Pfevazna ¢ast produkce zpracovana touto metodou konci ve smésich a

nasledné v nalevovych saccich. [14]

Jednim z dalSich produktl ortodoxniho i CTC zpracovani jsou ¢ajové drt¢ fannings a
¢ajovy prach dust. ProtoZe dobie zbarvuji ¢ajovy nalev, obvykle se pouzivaji jako napln do

¢ajovych sackl. Nekdy se lisuji do deskovych a cihlovych ¢aju. [4]

Podobné vlastnosti jako CTC ma i modernéjsi metoda strojového zpracovani LTP
(Lawrie Tea Processing), pfi niz jsou listy pfed oxidaci rozkrajeny nozi, jeZ se pohybuji
proti sob¢. K jedném z poslednich modernich technologii patii rotorvane. V tomto ptipadé
jsou ¢ajové listky rozsekany vrtuli ve valcich o priméru cca 20 cm. Caj je tak zpracovan za

pouhé tfi minuty. [15]

V Cing a Japonsku se pouziva modernich strojii ve vét§im méfitku od padesatych let
20. stoleti. Metoda CTC se zde vyskytuje ziidka, drtivou vétSinu produkce totiz tvofi
zelené Gaje. V Cing, kde vedle velkych &ajovych plantazi existuji i rodinna ¢ajova pole a
zahradky je bézné, ze drobny zemédélec nosi svou produkci ke strojovému zpracovani. Ty
nejkvalitnéjsi ¢aje jsou vSak stdle zpracovavany ru¢né podle tradi¢nich metod, které Casto
patii k rodinnému tajemstvi pifenaSenému z generace na generaci. V Japonsku je vyroba

¢aje zcela automatizovana, aniz by to ovlivnilo jeho vysokou kvalitu. [9,14]
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5.8 Klasifikace

Nez ¢aj odejde do aukce nebo k ochutndvce, tfidi se rucn€ nebo strojem podle
velikosti listh. Obecné rozeznavame u zeleného i Cerného Caje Caj listovy, zlomkovy
(Broken), drt’ (Fannings) a prach (Dust). Tato klasifikace se zaméfuje vyhradné na velikost

a nevypovida nic o kvalité ¢aje. [20]

5.8.1 Cajovy list

Celé, téméf nepfelamané listy. V listovém caji zGstadvaji nejlépe uchovany

aromatické latky. [23]

5.8.2 Zlomkovy ¢aj (Broken)

Z rozlamanych listli se po spafeni snadnéji uvoliiuji barviva i aromatické latky,
vysledny nélev je proto vydatnéjsi a silngj$i. Zlomkovy ¢aj pozname vzdy podle pismene
»B“ voznaceni produktu. Mezi zlomkové caje patii Broken Orange Pekoe (BOP) a

Flowery Broken Orange Pekoe (FBOP). [14]

5.8.3 Drt (Fannings)

Jako drt' se oznacuji Castecky strojem zpracovavanych list, které propadnou
pomémé jemnym sitem. Caj oznatovany jako Orange Fannings (OF) vznika hlavné pii

zpracovani metodou CTC. [14]

5.8.4 Prach (Dust)

Jemné CasteCky cCaje, které propadnou poslednim, velmi jemnym sitem, se nazyvaji

Dust (D) a Pekoe Dust (PD). Obvykle se z nich vyrabi sackovy ¢aj. [15]
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Obr. €. 29 Druhy ¢aje [53]

Obr. ¢. 30 Druhy caje [54]
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6 KLASIFIKACE CERNEHO A LISTOVEHO CAJE

Orange Pekoe (OP)

Caj Orange Pekoe se vyrabi z tenkych, svinutych listkdl, naptiklad z jemnych listkd
vrcholovych ¢asti mladych vyhonk.

Flowery Orange Pekoe (FOP)

Caj Flowery Orange Pekoe se vyrabi z dosud ne zcela vyvinutych vrcholovych

listk® je velmi kvalitni a ndlev z n¢ho je svétly, aromaticky.
Golden Flowery Orange Pekoe (GFOP)
Oznaceni pro listovy ¢aj Darjeeling s mladymi vrcholovymi listky.
Tippy Golden Flowery Orange Pekoe (TGFOP)
Listovy ¢aj Darjeeling vynikajici jakosti. Obsahuje velky podil vyhonk (tips).
Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe (FTGFOP)

Tento ¢aj patfi mezi nejlepsi a nejdrazsi mezi listovymi caji. Obsahuje vysoky podil

vyhonkt a pupenti. [23]
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Obr. ¢. 31 Hodnoceni ¢aje [55]

Obr. ¢. 32 Hodnoceni ¢aje [56]
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7 VYSVETLENi POIMU

Orange - znamena kralovsky, uslechtily.

Pekoe — znamena bilé chmyii.

Flowery — nazyvaji se tak ¢aje s velmi mladymi listy.

Fluff — je oznaceni nejjemnéjsiho ¢ajového prachu.

Golden — popisuje ¢aj s podilem zlatych $pic¢ek neboli vyhonkd.

Tip — znamena vyhonek, nebo list, ktery se tiibfité leskne, protoZze je na ném jemné bilé
chmyfi.

Tippy — jsou ¢aje s vysokym podilem mladych listovych vyhonkt a pupend. [13,15]

Obr. ¢. 33 Cajova souprava [57]

Obr. ¢. 34 Cajova souprava [58]
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8 KVALITA CAJE

Nez se cajové listky dostanou do konvice, maji za sebou povazlivé dlouhou cestu
svétem, jeZ miZze v mnoha smérech ovlivnit jejich kvalitu. Na kone€ném vysledku se
podili geneticka dispozice ¢ajovniku a samoziejmé 1 podnebi, ve kterém rostl. Dilezity je
pribéh sklizné a nasledné zpracovani véetné rolovani, oxidace i suSeni. Svou roli hraje i
peclivé roztiidéni listl, doba a podminky skladovani. Cajové listky tedy projdou desitkami
lidskych rukou, které ne vzdy odvedou svou praci dokonale. Zkusené oko znalce by mélo

byt schopno vétsinu zavad odhalit jen pohledem na zpracované Cajové listky. [15]

Na maloobchodnim trhu se vyskytuji tfi druhy ¢aji: sickové, sypané balené a sypané

vazené, vSechny v riznych kvalitach. [14]

Na obalech ¢aji v nalevovych saécich ziidkakdy byva zemé ptivodu, natozpak plantaz

a dalsi informace, které by mohly cokoli prozradit o kvalité a chuti suroviny. D4 se vSak

pfedpokladat, ze se jednd o smési. Pfi jejich nakupu nezbyva neZ se spolehnout na
pfedeslou zkuSenost s danou znackou. VétSina €ajit v nalevovych saccich patii k niz§im
tfidam. Navic, vzhledem ke zptisobu svého baleni, brzy ptichazeji o svoji viini, ptejimaji
okolni pachy a rychleji starnou. Nespornym kladem je pohotova a snadna ptiprava horkého

osvézujiciho napoje. [22]

Obr. €. 35 Posuzovani kvality [59]

ARV 4




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 57

8.1 Sypané ¢aje balené

Ve firemnich krabickach maji oproti sd¢kovym cajim nckolik vyhod. V prvni fadé
jsou obvykle uzaviené v dobte utésnénych krabickach, takze nestarnou zdaleka tak rychle.
Na obalu byva obvykle uvedeno, jedna-li se o smés a jakou tiidu listkti ¢aj obsahuje.
Sypané balené Caje patii vétSinou k standardnim kvalitdm, ale objevuji se mezi nimi i
velice kvalitni Cisté sorty. Nevyhodou je, ze stejné jako u ¢aji sackovych si kupujici
nemiize ovétit kvalitu ¢ajovych listki zbéznym pohledem a je tedy stejné odkazan na sice

lakavy, ale ne vzdy pravdivy ptebal krabicky. [15]

8.1.1 Sypany a vaZeny ¢aj

Sypany a vazeny ¢aj je dnes pon¢kud exkluzivnim zbozim. Jde Casto o sorty z jedné
plantaze a sklizné. Dobry prodejce obvykle poskytne jak informace o kvalité listku, tak o
misté a dobé sbéru. Caj prodavany na vahu byva diky rychlé a piimé dopravé mezi ¢ajovou
burzou a obchodnikem cerstvéjsi. Dle znalct je pro dopravu nejlepsi alufoliové vakuované
baleni. K nejvétsim vyhodam vazenych cCaji patii skutecnost, ze kupujici méd moznost
posoudit kvalitu listki ptimo u prodejce. Nékdy je ¢ajovy obchod spojen i s ¢ajovnou, coz

je idealni, protoZe Caj jesté pred zakoupenim muzete ochutnat. [14]

8.2 Hodnoceni ¢aje

Nez se ¢aj dostane ke spotiebiteli, projde nespocetnékrat riiznym hodnocenim u
péstitele, zprosttedkovatele 1 dovozce. Degustatoii ochutnavaji ¢aje nabizené do drazby a
hodnoti jejich chut’ i dalsi dulezité vlastnosti. Teprve po ditkkladném porovnani s ostatnimi
vzorky ¢aje rozhoduji obchodnici o pfipadném nakupu urcitého caje. Profesiondlni
degustatofi nejen posuzuji sortiment jednotlivych dovozct, ale také vytvareji cajové smesi.

[15]
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8.2.1 Co se posuzuje

Kritéria pro posuzovani €aje jsou vysledky posuzovani suchého i spafeného caje
z hlediska vzhledu, barvy a wviuné. Stejné rozhodujici je pak barva nalevu, aroma
vychazejici z $alku i charakter a chut’ napoje. Posuzuje se také prvni dojem v tustech, vyvoj
chuti, buket a chut pfetrvavajici v istech po vypiti. Profesiondlni degustator z nalevu
pozna, v jaké nadmoiské vySce byl ¢aj péstovan, kdy byl sklizen a jaké bylo pocasi.
Potiebuje k tomu zkuSenosti a trpélivost. Aby mohl ¢aje nélezit€¢ zhodnotit, musi znat
jednotlivé druhy a dobie rozliSovat chutové odstiny. Dobrym degustatorem se tak ¢loveék

stava az po mnoha letech praxe. [22]

8.2.2 Priprava

Ochutnavky probihaji vzdy podle stejného schématu a pifedem danych postupti.
Nadobi, mnozstvi ¢aje a doba louhovani jsou vSude stejné. Od kazdého vzorku Caje se
presné odvazi stejné mnozstvi, zpravidla 2,86 gramu neboli hmotnost jedné $estipence. Caj
se d& do nadobky, zalije ur¢itym mnozstvim vrouci vody (Ctvrt pinty ¢ili 0,142 litru),
piiklopi poklickou a necha se pét minut vylouhovat. Potom se vylije pies zoubkovany
okraj nddobky do cajové misky. Poklicka se spafenymi listky se poloZi obracené na

nadobku. Sparené listky se hodnoti stejn¢ peclive jako suché a jako napoj samotny. [14]

8.2.3 Ochutnavani

Odbornici posuzujici ¢aj musi mit vynikajici zrak, chut’ i ¢ich. Kazdy vzorek
suchého ¢aje podrobné hodnoti z hlediska barvy, vzhledu, ving, Cistoty. Stejné peclivé
hodnoti ¢aj po spafeni a vysledny nalev. Podobné jako pii ochutnavani vina népoj usrknou,
nechaji chvili piisobit v tstech a potom vyplivnou. Okamzik, kdy méli ¢aj v ustech, jim
sta¢i k tomu, aby zhodnotili vSechny dulezité aspekty vzorku. Své hodnoceni vyjadiuji

vétSinou anglicky, vyrazy, které jsou pro laika obCas pon¢kud zvlastni. [15]
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8.3 Prisady do ¢aje

Pravi znalci piji ¢aj, zejména zeleny, neslazeny, aby se zachovalo typické aroma a
zdravotni Uc¢inky tohoto napoje. Cukr, med, mléko nebo citron se pravdépodobné zacaly

puvodné¢ pridavat proto, aby se zakryla chut’ ¢aji nizsi jakosti.
Med — Kk oslazeni ¢aje pouzivame med s neutralni chuti.

Mléko a smetana — mléko nebo smetanu nalijeme do §alku jako prvni, aby se v caji

rovnomérné rozptylily. Vysledny ndpoj musi byt dokonale hladky a jemny.

Citron — trpké, silné ¢aje jsou chutnéjsi, piida — li se do nich trocha citronové $t'avy. [14]

Obr. & 36 Med [80]
e

Obr. &. 37 Cukr [81]

7

8.3.1 Uchovavani ¢aje

Uchovavani caje v dobfe uzavienych nddobach na chladném, suchém misté bez

ptistupu svétla.

Obzvlast vhodné jsou nddoby z keramiky, skla, plastii nebo porcelanu. [15]
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8.3.2 Potreby k pripravé caje
Bavinéna sit’ka

Caj mizete do konvice vkladat v bavlnéné sit'ce. Ta viak pfijima velmi rychle ¢ajové
aroma a tak by se na kazdy druh Caje méla pouzivat jina sitka. Po opakovaném pouziti

navic vypadaji nevzhledné. [15]

Obr. €. 38 Bavinéné sitko [78]

Obr. €. 39 Sklenény filtr [75]
P o
\
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Papirové filtry

Papirové filtry vybirdme vzdy co nejvétsi, aby se v nich ¢aj mohl dostate¢né

rozvinout a pohybovat.

Vajicko
Caj se pred spafenim &asto vklada do kovového vajicka s otvory. Tyto spafovade
mivaji rizné tvary, vétSinou vSak byvaji pfili§ malé na to, aby se v nich ¢ajové listy mohly

dobie rozvinout. [14]
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Obr. ¢. 40 Cajové vajicko [77]

Konvicka na ¢aj

V obchodech existuje mnoho konvic¢ek v nejriznéjsich velikostech, tvarech a barvach.
Vyrabéji se také z riznych materiali — nejcastéji jsou sklenéné, porcelanové, keramické
nebo litinové. Neékteré konvicky se prodavaji se vkladacim spafovacem. Neni-li vSak tento
spafova¢ dostateéné velky, radéji ho nepouzivejte a spatujte ¢aj ptimo v konvicce. Listky

tak mohou volné plavat a uvolni se z nich chut’ i vané. [15]

Obr. ¢&. 42 Cajova smés [79]
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Obr. ¢. 43 Produkce Caje za rok [74]

ostatni 16,2 %

Indie 27,4 %

Latinska Amerika 2.4 %

Turecko 4,9 %

Indonésie 5,3 %

Kena 9.4 %

Cina 24,6 %
Sri Lanka 9.8 %
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9 UCINKY CAJE NA LIDSKY ORGANISMUS

r

9.1 Povzbuzujici Gcinky

Bezprostiedni povzbuzeni duSevni a fyzické ¢innosti patii k u¢inkiim ¢aje, o nichz
neni sporu. Latky, které ¢aj obsahuje - kofein, teobromin a teofylin jsou G¢inné alkaloidy
priznivé ovlivityjici €innost centralni nervové soustavy, svalovy tonus i ¢innost plic.
Snadné sousttedéni, rychlejsi reakce a lepsi naladu ¢aj stimuluje po dobu jedné hodiny po
pouziti. Svalovy tonus a télesny vykon je dokonce vyssi celych Sest hodin. Diky obsahu
katechinll je U¢inek kofeinu sice mirngjsi, le¢ trvalej$i nez u kavy a dalSich tonizujicich

napoji na kofeinové bazi. [4]

V nesmirném mnozstvi ma vSak ¢aj pravé opacné uCinky — rozt€kanost, ties,
nervozitu a depresi. Smrtelnad otrava kofeinem vSak nehrozi. Télu nebezpecné je az
mnozstvi pies pét gramil, coZ je mnozstvi obsazené zhruba ve sto dvaceti gramech suchych
listt. Nemirné celodenni piti vSak mize zplisobit nespavost, dlouhodobé¢ 1 poruchy spanku.

[25]

Zelené a Castecné oxidované ¢aje nemaji nizsi obsah kofeinu nez c¢erny ¢aj. Nicméné
uvoliuji kofein pomaleji, takze Salek zelen¢ho ¢i Castecné oxidovaného Caje obsahuje
mensi mnozstvi této latky. Pokud tedy chcete do téla dostat stejné mnozstvi kofeinu, jaky
obsahuje jeden salek cerného Caje, musite vypit jeden a pil Salku oolongu a tii Salky
zelen¢ho Caje, coz vSak neni Zadny problém, protoze oolongy i zelené Caje se zalévaji

vicekrat. [14]

Vzorec ¢. 1 Theobromin [61]
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Vzorec ¢. 2 Theofylin [62]
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9.2 Prevence proti rakoviné

Nekteré vyzkumy v poslednich desetiletich se snazily odhalit, pro¢ v nékterych
lokalitach je iimrtnost na rakovinu nizsi. Japonsti a ¢insti védci dosli nezavisle na sob¢ ke
stejnym nazorum. V oblastech, kde se pravidelné pije silny zeleny ¢aj, maji lidé nizsi
umrtnost na rakovinu nez v mistech, kde to neni kazdodenni samoziejmosti. Nasledné
vyzkumy prokazaly, ze katechiny obsazené v zeleném caji blokuji piisobeni nékterych
karcinogent a snizuji jejich obsah v krvi az o 90 %. Zeleny ¢aj zabrafiuje a zpomaluje
prabéh rakoviny kize vyvolané UV zafenim, a dokonce snizuje pravdépodobnost
onemocnéni rakoviny plic o vic nez 50 %. Podle ruskych védct ¢aj pomahé odvadét z tela

radioaktivni prvky zplsobujici nejriznéjsi nemoci, véetné leukémie. [20]

Zda se tedy, ze Caj plisobi vprvé tfadé preventivné tim, ze odstraiuje z tcla
karcinogeny a snizuje pravdépodobnost vzniku ndhodnych mutaci pfi prepisu genetického
kédu. Nemocnym lidem poméha celit chorobé tim, Ze blokuje enzymy zodpovédné za
zhoubné bujeni. Vyzkumy prokéazaly cinnost zeleného caje proti rakoviné plic, jicnu,

zaludku, ktize, prsu, slinivky, stiev a prostaty. [9]
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9.3 Proti nemocim obéhové soustavy

Stejné jako rakovina i srde¢ni choroby patii k metlam zapadni civilizace. I v tomto
piipadé¢ miize ¢aj napomoci udrzet zdravi. V prvé fadé svymi stimula¢nimi Uc¢inky
podporuje ¢innost srdce a obéhové soustavy. Vyzkum na laboratornich zvifatech prokazal,
7e oolong zabraniuje kornaténi cév stejné¢ ucinné jako jiné, bézné pouzivané léky, které
viak zat&zuji organismus. Caj je prevenci proti mrtvici a srde¢nim infarktéim, mimo jiné i
tim, ze snizuje viskozitu krve a zabranuje jejimu srazeni v krevnim fecisti. Zeleny ¢aj, na
rozdil od kavy, je neocenitelnym pomocnikem 1 pti 1é€eni vysokého tlaku, nebot’ katechiny

blokuji ¢innost enzymu zodpovédného za zuzovani cév. [13,14]

V piipad¢ ob&hové soustavy pisobi cely komplex latek obsazenych hlavné
V zeleném a ¢astecné oxidovaném ¢aji. Dosud nejsou zcela ziejmé podrobnosti plisobeni a

vycet vSech pozitivnich uc¢inki se stale rozsituje. [5]

9.4 DalSi Gcinky

Caji je piipisovéana cela $kéla dal§ich u¢inkd, z nichZ nékteré jsou mimo pochybnost,
jingé stale ¢ekaji na podrobnéjsi probadani. Jisty je ucinek Caje na traveni, zvysuje produkcei
travicich Stav a katechiny v €aji obsazené na sebe vazou ptipadné skodliviny a zda se, zZe
pomahaji obnovit stfevni mikrofléru. Za zminku rozhodné stoji preventivni uCinek
zeleného Caje proti zubnimu kazu. Obsahem fluoru ptfiznivé ovliviiuje stav zubni skloviny
a zpomaluje rast bakterii zodpovédnych za tvorbu kazi. Také ucinné dezinfikuje dutinu

ustni a tak se hodi i ke kloktani. M4 vsak jednu nevyhodu — zabarvuje zuby. [15]

Dezinfek¢ni ucinky vSech druhti ¢ajii se zdaji velice pravdépodobné. Ve velké mite
zabrafuje Caj infekci z kontaminovanych potravin. V tomto piipadé se mluvi o inhibi¢nim
ucinku vici cholefe, tyfu, uplavici, salmoneloze a stafylokokiim, podobné puisobi i na
chiipkové viry. Caje lze pouzit i k dezinfekci ran a k preventivnimu ¢isténi pleti, stejnd

jako proti plisnim. [14]
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Oolong napoméha hubnuti tim, Ze mirn€ snizuje mnozstvi podkozniho tuku, coz se
vSak neobejde bez doprovodné diety. Také se tika, ze Caj zabranuje padéani vlast,

zhorSovani zraku, osteoporoze a mnoha dalSim procestim souvisejicim se starnutim. [23]

Bohuzel vyzkum zatim nedospél do faze, kdy by mohl poskytovat piesné a
jednoznacné udaje. Jisté je, Ze pravidelné piti ¢aje, v mnoZstvi alespon jeden litr denné, ma
blahodarné uginky na zachovani zdravi. Sirokou $kalou piisobnosti se vyznacuji zelené

¢aje, ale ani Caje Cerné a CasteCné oxidované nejsou bez ucinku. [7]

9.5 Chemické sloZeni ¢aje

9.5.1 Polyfenoly

Polyfenoly (tfisloviny) jsou dulezitou soucasti ¢ajového listu. Mezi hlavni Cajové
polyfenoly patfi flavonoidy. Cajovy list obsahuje monomerni flavonoidy, znamé jako

katechiny. Zastoupeni polyfenolt v ¢ajich je ovlivnéno procesem fermentace. [17,18]

Béhem fermentace cajového listu jsou nékteré katechiny oxidovany nebo
kondenzovany do vétSich polyfenolovych sloucenin (dimery ¢i polymery), jako jsou
theaflaviny (3-6 %) a thearubiginy (12-18 %). Tyto polymery jsou zodpovédné za hotkou

chut’ a tmavou barvu ¢aje. [24]

Polyfenoly ni¢i viry a bakterie, chrani srdce a krevni obéh pfed onemocnénim a

také pusobi jako prevence proti vzniku rakoviny. [19]

Vzorec ¢. 3 Polyfenoly [63]
O OH

HO OH
OH
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9.5.2 Aminokyseliny

Aminokyseliny nachdzejici se v c¢aji jsou leucin, izoleucin, serin, Kkyselina
glutamova, glutamin, treonin a fenylalanin. Koncentrace téchto aminokyselin se méni
v prub&hu zpracovani ¢ajového listu na ¢aj. V €aji se nachazi aminokyselina L-theanin,

ktera se podili na vytvareni aroma a chuti. [17]

Vzorec ¢. 4 Fenylalanin [64]
0
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Vzorec ¢. 5 Methionin [65]
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Vzorec ¢. 6 Kyselina Glutamova [66]
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9.5.3 Kaofein

Je to purinovy alkaloid, ktery ptiznivé stimuluje centrdlni nervovou soustavu.
Povzbuzuje nervovy systém, odstrafiuje inavu a ospalost, zvySuje bdélost a schopnost
pfemyslet. Stimuluje metabolismus, urychluje latkovou vyménu, podporuje tvorbu
zaludecnich §t'av a vyméSovaci procesy. Povzbuzuje srdce, plice a tim ptivadi vice kysliku
do mozku, ¢imZ se zvySuje pozornost a zrychluji reakce. T¢€lo reaguje na kofein
vytvarenim stimulujicich latek, zvanych katecholaminy, které pfinaseji nervové impulsy do

mozku. [13,19,24]
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Stimula¢ni ucinek kofeinu v €aji je jiny nez stimulacni ucinek kofeinu v kavé.
Kofein z kavy na ¢loveéka Gcinkuje okamzité, zatimco kofein z Caje pusobi az po 10-15
minutach. Kofein z ¢aje u¢inkuje mirnéji, ale delsi dobu. Je to zplisobeno niz§im obsahem

V napoji. [13,19,24]
Obsah kofeinu v ¢aji je 1,4-4 %. [17]

Vzorec ¢. 7 Kofein [67]
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9.5.4 Organické kyseliny

Organické kyseliny se z velké ¢asti podili na chuti Caje. V ¢aji se nachazi tyto
kyseliny — stavelova, citronova, malonova, chinova, askorbova (vitamin C), glutamova a

asparagova. [16]

Vzorec €. 8 Obecny vzorec karboxylovych kyselin [68]
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9.5.5 Mineralni latky

Caje jsou bohaté na mnozstvi mineralnich latek. Mezi mineralni latky obsazené

V Caji patii F, Na, K, Cl, Mg, Ca, P, Fe, Zn. [1]
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Zeleny a Cerny Caj patii k poZivatindm s nejvySSim obsahem fluoru. Fluor zpeviiuje

zuby, kosti, ni¢i bakterie, které zptsobuji povlak na zubech, podporuji hojeni ran. [19]

Draslik mé& vliv na nervové impulsy, metabolismus bunck, na odstraiovani
jedovatych latek z téla a zdsobeni mozku kyslikem. Sodik se v ¢aji vyskytuje v malém
mnozstvi. Hof¢ik je nezbytny pro vSechny metabolické dé&je, je nutny pro aktivaci
nékterych enzymii. Vapnik je nutny pro tvorbu kosti a zubi, pro svalové kontrakce 1 pro
spravnou srazlivost krve. Fosfor je esencialni prvek, jeho funkce v organismu jsou
stavebni, funkce v energetickém metabolismu, dale funkce regulacni a katalycké. Funkce
zeleza v organismu je transport kysliku krevnim feciStém a skladovani kysliku ve svalové

tkani, dale se zelezo podili na katalyze oxida¢né — reduk¢nich reakcich. [16]

Zinek je soucasti stovky enzyml (metaloenzymil) v téle. Pfitomnost zinku

v molekulach metaloenzymil je nezbytna pro jejich katalyckou funkci. [19]

9.5.6 Vitaminy

Caj obsahuje vitamin C (kyselinu askorbovou) a vitamin E (tokoferoly). Vitamin E
je pritomen v listech Cajovniku, v nalevu se nenachazi, je vyznamny antioxidant a je
dulezity pro ochranu bunék. Vitamin C je pfitomen v Cerstvém cajovém listu ve vysoké

koncentraci. Jeho koncentrace v priub&hu zpracovani a skladovani klesa. [13]

Vzorec ¢. 9 Kyselina L-Askorbova (vitamin C) [69]

HO
~ SO0

HO
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9.5.7 Pigmenty

Cervena a zluta barviva jsou odvozena od anthokyaninii a flavond. Athokyaniny
patii mezi pyranova barviva. Svétle rizovy epikatechin je soucast listovych flavonola,
které tvofi podstatnou cast fenolickych sloucenin v ¢aji. Barvu cernym cCajim dévaji
slouCeniny theaflaviny a thearubiginy, které¢ vznikaji enzymatickou a chemickou oxidaci

katechinti. Jako Zluty pigment v ¢ernych €ajich byla izolovéana latka theacitrin A. [13]

Vzorec ¢. 10 Theaflavin [70]

9.5.8 Silice

Silice jsou oznaCovany také jako éterické oleje. Jsou to smési vonnych tékavych
latek ziskanych z rostlin. Zaklad aroma Caje tvoti predevsim (Z)-3hexenol, (E)-2hexenal,

hexenal, dale je pfitomen 3methylbutanol, 2fenylethanol, methylsalicylat, fenol a guajakol.
[13,16]

Vzorec ¢. 11 cis-3-Hexenal [71]

= ‘“HO

9.5.9 Kdy ¢aj nepit

Existuje velmi malo objektivnich pfi¢in, kvili nimZz bychom neméli pit caj.

Komplex latek v ném obsazenych je natolik vyrovnany, Ze nezddouci u€inky ¢lovék pociti



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 71

jen pii vypiti davky presahujici dva litry silného Caje denné. | vtomto ptipadé vSak
nastanou nanejvys zminéné potize s nespavosti, popfipadé mirné bolesti hlavy a zvySena

nervozita. [15]

Nekteré védecké studie pripisuji kofeinu vinu za deformace plodu pii t€hotenstvi.
Proto Zendm, jez ¢ekaji dité, nelze piti velkého mnozstvi ¢aje doporucit. Také kojici zeny
by si mély na nadmérné piti ¢aje dat pozor, kofein obsazeny v ¢aji v malém mnozstvi

prechazi do matefského mléka a kojenci ho nedokdzou dobte odbourat. [14]

PotiZze mohou nastat i lidem s nepravidelnym srde¢nim rytmem, avsak jen pii vypiti
vétstho mnoZstvi ¢aje. Vzhledem k tomu, Ze ¢aj zplsobuje zvySenou produkci travicich
Stav, 1 lidé postizeni zaludecnimi viedy by méli byt opatrni. Reakce Caje s lIéky nejsou
prozkoumany, piesto se nedoporucuje 1€ky cajem zapijet, nebot’ mize neptiznivé ovlivnit

jejich ucinek. [3]
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II. PRAKTICKA CAST
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10 PRAKTICKA CAST

Pro praktickou ¢ast své bakalarské prace jsem si zvolila Klvanovo gymnazium Kyjov
jako zdroj informaci, jak lidé v mém okoli preferuji ¢aj. Rozdala jsem zde 100 dotaznikd.

Respondenti byli z fad pedagogi i studentt.

10.1 Dotaznik

1) Pohlavi: Zena
muz

2) Vék :14-17
:18-20
:21-30
:31-40
:41-50
:51—-60

3) Zjakého dlvodu pijete ¢aj?

4) Jak cCasto pijete ¢aj?

5) Jakému typu Caje davate prednost? Porcovany Sypany
6) Jaké druhy caje pijete?

7) Jaké znacky ¢ajd kupujete?

8) Kde nejcastéji kupujete caj?
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10.2 Zpracovani dotaznika

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Celkem bylo rozdano i navraceno 100 dotaznik.

zZeny 73% muii
14-17 30%
18-20 40%
21-30 20%
31-40 6%
41-50 0%
51-60 4%
zahreje 26%
chutna 46%
nemoc 28%
1x/den 52%
2x/den 16%
5x/den 6%
1x/tyden 10%
2x/tyden 8%
1x/mésic 8%
porcovany 70%
zeleny 28%
cerny 15%
oolong 2%
ovochy 34%
bylinkovy 20%
byli 1%
pickwick 26%
lipton 8%
teekanne 12%
saga 5%
loyd 4%
babicka rGzenka
jemca 10%
ahmad Tea 10%
dilmah 5%
ronnefeldt 5%
sonnentor 5%

27%

sypany 30%

10%
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8) supermarket 46%
cajovna 28%
restaurace 12%
Zdrava vyZziva 14%

10.2.1 Grafy vychazejici z dotazniki

C. 1 Pohlavi

Pohlavi

B Zeny

B Muzi

(@8

.2 Vék

41- v
vek
30 51 _60

let let 4%

31-40let 0%

6%

m14-17 let
M 18-20 let
m21-30let
W31-40let
W 41-50 let
m51-60let
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C. 3 Divod piti ¢aje

Z jakého dlivodu pijete ¢aj?

B Chutny napoj
B Zahteje

¥ Pfi nemoci

C. 4 Jak Gasto pijete Gaj

~Jakcasto pijete caj?
1x mesic
8%

2 x tyden
8% H1xden
W2 xden
1 x tyden
10% m5xden
W 1x tyden
5x den 6%
W2 x tyden

M 1x meésic
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C. 5 Upiednostnéné &aje

Jakému typu davate
prednost?

M Porcovany

M Sypany

C. 6 Druhy ¢aje

Jaké druhy caje pijete?
Bily 1%

W Zeleny

m Cerny

m Oolong

W Ovocny
M Bylinkovy
m Bily

Oolong 2%
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C. 7 Znagky &aji

Jaké znacky caju kupujete?

Babicka
rizenka
10%
W Pickwick
Loyd
4% M Lipton
M Teekanne
M Saga
H Loyd

W Bahiéka rizenka

C. 8 Nakup

s Kde kupujete €aj?
vyZiva 1,20%

Restaurace
12%

B Supermarket
m Cajovna
[ Restaurace

B Zdrava vyZiva
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ZAVER

Zamérem mé prace bylo popsat ¢aj, jeho vlastnosti, tfidéni, zpracovani a u¢inky na

lidsky organismus. Nejprve jsem se snazila popsat historii ¢aje a jeho cestu do svéta.

Popsala jsem péstovani a sklizeni ¢ajovych listki, oblast kde se ¢aj péstuje, nejlepsi
podminky pro rast ¢ajovnikli. Dale jsem se zminila o vyrob¢, ktera zahrnuje naparovani,
prazeni, metody zpracovani CTC a LTP, postupy pfi piipravé ¢aje. Pfipomnéla jsem tiidéni
a klasifikaci ¢aje, hodnoceni, které¢ zahrnuje piipravu a ochutnavani, které posuzuji

odbornici.

Dale jsem zminila druhy ¢aje podle jeho zpracovéni, ¢ajové smési

a ucinky na lidsky organismus. Podle mnoha vyzkumi ma ¢aj prokazateln¢ protirakovinné
ucinky. Latky obsazené v ¢aji, maji kladny vliv na pruznost cév, zabranuji negativnimu
vlivu volnych radikali, piasobi protizanétlivé a podporuji traveni. Caj také stimuluje mozek
a podporuje srdec¢ni aktivitu. Nezanedbatelny vliv ma pravidelné piti zeleného Caje na
tvorbu zubniho kazu. Fludr obsazeny v €aji zabranuje shlukovani bakterii zubniho plaku a

tim snizuje riziko vzniku zubniho kazu.

V evropském srovnani patii Cesi spotiebou 270 aZ 280 grami na hlavu za rok jiz k
nadprimérnym konzumentiim, coz nas fadi na urovein Némct ¢i Belgi¢anll. Spotieba Caje
se u nas navic stale zvysuje. V soucasné dobé mame nejvice oblibené ovocné Caje. Hned
poté¢ dadvame pirednost Cajim zelenym. Dale nésleduji Caje Cerné, bylinné a Cerné
aromatizované. Zajem cCeskych spotiebiteli o sypany cCaj stoupa. Lidé zacdinaji davat
pfednost kvalitnim napojim ptfed neznackovymi. BohuZzel vSak piti ¢aje v ceském prostiedi
nema vlivem riznych okolnosti takovou tradici jako v jinych zemich ve svéte (¢aj o paté v
Anglii, samovar v Rusku, japonsky ¢ajovy obiad ). Cajova kultura u nas se v poslednich
letech rozvijela milovymi kroky. Piti kvalitniho sypaného c¢aje je uz dnes pro
nezanedbatelnou cast ceské populace soucasti kazdého dne a hlavné milou pfilezitosti pro
zvolnéni a chvilku klidu v napjatém pracovnim tempu. Mizeme si vybirat z rozmanitych

sort ¢aju. Jde jen o to zvolit si tu, ktera bude nasemu srdci a zdravi vyhovovat nejvice.
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[51] Ledovy caj

http://www.espressobar.cz/Dilmah/Vse_o_caji/druhy_caje&docid=1Mfi-
cIB4K3q0M&imgurl=http://www.espressobar.cz/system/files/tBarevna_paleta.

[52] Sackovany Caj

http://t0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSkoueX3uGJIn1FdkHUiaEQxuY4Kfae
k8DCmfykb2r47RI1jolOb0

[53] Druhy ¢aje

http://t3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTei7mRygXt8EZoHhST5jtAo0WAGSF
xVKk7bMKKu3ywiDI1ChyvSMDA

[54] Druhy caje
http://www.vltava2000.cz/shops/8174/images
[55] Hodnoceni ¢aje

http://t3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcT-PXj-
xwzveSTLQS5EL5Mi5z89isNOwThyswcZLLzzLtWAwWNEKGqiw

[56] Hodnoceni caje

http://blog.darjeeling.cz/2011/07/10/jak-cajovi-experti-degustuji-
caj/&docid=http://blog.darjeeling.cz/wp-content/uploads/2011/07/Degustace

[57] Cajova souprava

http://t3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSoC_CO6fiMzw_c8mFkVg8XaFoUY
FYHvi6a6rFccm664Vap7N33

[58] Cajova souprava

http://t1.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcRmz95ZuXIh915Zjkj8Kg351ZvI9bB5F
gPToLQFAHyFbpoP9fk _og

[59] Posuzovani kvality
http://t2.gstatic.com/images?q=twwzfRr1FTnn8QDIkjuA2YuhmbVRQvzfqYDySn

[60] Variace caja
http://t0.gstatic.com/images?g=tbn:ANd9GcQJ30_VCcBEabHNd2f40rdTAMHyYQ

[61] Theobromin http://cs.wikipedia.org/wiki/Theobromin
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[62] Theofylin http://cs.wikipedia.org/wiki/Theofylin

[63] Polyfenoly http://cs.wikipedia.org/wiki/Polyfenoly

[64] Fenylalanin http://cs.wikipedia.org/wiki/Aminokyseliny

[65] Methionin http://cs.wikipedia.org/wiki/Aminokyseliny

[66] Kysela glutamova http://cs.wikipedia.org/wiki/Aminokyseliny

[67] Kofein  http://cs.wikipedia.org/wiki/Kofein

[68] Obecny vzorec karboxylovych kyselin
http://www.wikiskripta.eu/index.php/L%C3%Altky chu%C5 %281. LF, NT%29

[69] Kyselina L-Askorbova
http://www.wikiskripta.eu/index.php/L%C3%Altky chu%A9 %281. LF,_NT%29

[70] Theaflavin http://en.wikipedia.org/wiki/Theaflavin

[71] Hexenal http://en.wikipedia.org/wiki/Cis-3-Hexenal

[72] Cajové nadobi

http://images.google.com/search?tbm=isch&hl=cs&source=hp&biw=1275&bih=S1
&agl=&gs 1=i3467.9501.0.11311.13.6.0.7.7.0.113.562.4j2.6.0...0.0.iViC10ZVN4Y

[73] Cajové nadobi

http://www.orlikovi.net/keramika/%2525C4%25258Cajov%=1&ty=127&sig=1108
96850896739085716&page=1&tbn180&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:8,s:0,i:88

[74] Produkce Caje za rok

http://boann.blog.cz/0708/dejiny-psane-krvi-a-vuni-caje-5-dil-kolik-sype-
caj&docid=KgbPZ4uDwlusGM&imgurl

[75] Sklenény filtr

http://www.oxalis.cz/fotocache/small/50191.jpg&w=100&h=75&ei=eUO-T-
6HC4zTsgact4S-DQ&zoom=1&iact=hc&vpx=829&vpy=232&dur

[76] Sitko balonek

http://www.shopnet.cz/caj-kava/papirove-cajove-
filtry/&docid=jTYdCeHZ8pKg=1&imgurl=http://www.shopnet.cz/obrazky/54290/
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[77] Cajové vajicko
http://www.salviaparadise.cz/cajove-filtry-1-100ks-p-
326.htm1%3FcPath%3D107_228&dSuzQM&imgurl=http://www.salviaparadise.cz

[78] Bavinéné sitko

http://www.sannytea.cz/index.php%3Fmenu%3Dprodukty%26show%3Dp-slu-
enstv-%26cat%3Ds-

[79] Cajova smés
http://www.oxalis.cz/fotocache/gallery/zeleny _caj.jpg&w=567h=850&ei=DXG-T-
[80] Med

http://t3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSwjvNrsKJdY -HIVtnpJ72z09-
ExZIfnCSJzZjWwOnYw2s5 XAcOL[80] Med

[81] Cukr

http://boudicca.pise.cz/99070-cajova-
ochucovadla.html&docid=DiysmmhMa8CgOM&itg=1&imgurl

[82] Cajova plantaz

http://www.cez-okno.net/files/clanok-subory/cajova-plantaz-ilustracne-
foto.jpg&w=532&h=355&ei=H-y_T5aqLs_gtQbP

[83] Cajové listky

http://www.zijemenaplno.cz/Clanky/608-Rafinovane-dezerty-ze-zeleneho-

caje.aspx&docid=Av5Y gurl=http://www.zijemenaplno.cz/Upload/fotobank
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Gram

Takzvany

Centimetr

Mililitr

Procento

Naseho letopoctu

Pted naSim letopoctem

Ultrafialové zafeni
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