


Umeni a veda v hkazdem salku

Caj je hned po vodé nejrozdifenéjsim napojem na svété, nicméné ¢aj neni
pouze napoj, je to ritual, ktery spojuje lidi napri¢ kulturami a kontinenty.
Od jeho skromnych zacatku v Ciné pfed tisici lety se ¢aj stal symbolem
pohostinnosti, zdravi a meditace. Jeho slozeni a priprava mohou byt
zalezitosti umeleckou 1 védeckou.

Historie a hultura

Caj méa dlouhou a bohatou historii, kterd sahé az do starovéké Ciny. Legendy
vypraveéji o tom, jak ¢aj objevil cisar Shennong kolem roku 2737 pt. n. 1., kdyz
mu do horké vody spadl listek z ¢ajovniku. Postupné se c¢aj stal nedilnou
soucasti ¢inskeé kultury a od 8. stoleti se rozsiril do Japonska a dalsich casti

Asie.

V raznych ¢astech svéta ma c¢aj ruzné ritualy a vyznamy. V Japonsku
je napfiiklad priprava matcha cCaje spojena s ceremonialnim pristupem
adurazemnaestetikuamindfulness. VBritaniijecajsymbolem pohostinnosti
a spolecenského setkavani.
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Druhy

Pochdzi z listu rostliny Camellia sinensis, ale existuje nespocetné mnoho zpusobu,
jak tyto listy zpracovat, coZ vede R ruznym druhum caje. NejbézZnéjsimi druhy jsou:
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Cerny caj

Je nejrozsSirenéjsi, jeho vyroba se skladd ze ¢tyr Rroku: zavaddni cajovych listku,
rolovdni (provadi se zpravidla strojové, u velmi kRvalitnich ¢aju rucné), oxidace
(¢asto oznacovand jako fermentace) a suSeni. SuSenim se zastavi proces oxidace
a pravé na tomto procesu zdvisi vyslednd kvalita ¢aje - oxidace musi byt ukoncena
ve sprdvny c¢as. Ndsledné se cajové listky tridi podle velikosti a pravé velikost
listu miuze byt jednim z voditek prFi vybéru éaje. Cerné caje byvaji nejéastéji
pojmenovany podle listkiu, Rteré je tvori, podle oblasti péstovdni, pripadné dle
ndazvu plantdze.




Oolong c¢aj

Polozeleny/modrozeleny c¢aj neboli Oolong (poanglictéla podoba c¢inského ndzvu
Wu-lung - c¢erny drak) prochdzi pri zpracovdni rizné dlouhou oxidaci. Mira
oxidace se muze pohybovat od cca. 10% do 70% a diky ni vznikd Sirokd Skdla ¢aju
riznych chuti a barev. MiZeme je takto rozdélit na svétlé, které maji zpravidla
smotané listky a obsahuji ¢casto i stonky, a tmavé (vice fermentované), Rteré maji
spise volny list. O oolonzich, které jsou fermentovdny z vice neZ 50% se hovori
obcas také jako o ¢ajich hnédych ¢i pétibarevnych.

Postup vyroby oolongu je nasledujici: nasbirané listky se nechdvaji zavadnout na
primém slunci, aby se poté mechanicky narusSily. Oxidace zde probihd predevsim
po okrajich listki a zbytek neporusené bunécéné struktury si zachovdvd prirodni
polyfenoly.

Pu Ehr

Je dodatec¢né (piirodné nebo uméle) fermentovany c¢aj. Caj je pojmenovdn dle
meésta v ¢inské provincii Jin-nan a vyrdbi se z velkolisté odrudy Yunnanského
cajovniku. Susi se na slunci, hnétou se a ndsledné se provddi preruSeni oxidace
ve velkych nahrdtych pdnvich. Nakonec se ¢aj napari a lisuje, coz nastartuje
postprodukéni fermentaci, diRy které caj zraje.

U Pueru rozezndvdame dva hlavni druhy: Shu (tmavy) a Sheng (zeleny), které se
list zpusobem dodatecné fermentace.



Necaje

Jako necaje muZeme oznacit souhrnné vSechny ndpoje, kRteré se nevyrdbéji z listu
cajovniku a ve vétsiné pripadi neobsahuji kofein, jsou vSak plné jinych prospésnych
ldtek. Jednd se tedy o rizné rostlinné a bylinné smési z celého svéta (Honeybush,
Rooibos, Lapacho, Maté).




AcCkoli caje pochdzeji ze stejné rostliny, maji odlisné chutové a aromatické
viastnosti. Velkou roli zde hraje:

- Odruda rostliny (Camellia Sinensis, coZ je puvodni ¢insky ¢ajovnik a Camellia
Assamica, coZ je oznacent pro cajovnik asdmsky).

- Misto péstovdni: nadmorska vysSka, Rlima, kRvalita pudy

- Doba sbéru (jednak zdlezi na roénim obdobti, jednak na tom, v jakém vegetativnim
obdobi se rostlinka nachazi).

- zpusob zpracovdni listkli a jejich ndslednd oxidace

- priprava caje: mnozstvi cajovych listka, kRvalita vody, jeji teplota a délka
louhovani a pocéet ndlevi




Teplota

Riuzné caje je potreba zalévat vodou o ruzné teploté. Obecné lze Fici, Ze
bilé ¢aje zalévame vodou o teploté 75°C, zelené 80°C, polozelené 85°C, cerne
95°C a puery 95-100°C. Jsou to udaje velice orientacni, nebot kazdy c¢aj je
individudlni a lze jej pripravit mnoha zptusoby: dle kombinace teploty vody,
casu louhovdni, poc¢tu ndlevi a mnoZstvi caje.

Mnozstvi ¢aje
Obecné plati, Ze na 200ml ndlevu pouzijeme 2-3 gramy cajovych listku (to je
priblizné jedna cajovd lZicka).

Doba louhovdni se u jednotlivych ¢aju liSi. Zelené caje louhujeme zpravidla 2-3
minuty, cerné 3-5 minut. Nékteré japonské caje je pak mozno louhovat i méné
nez jednu minutu.

Dalsi ndlevy: Kvalitni ¢aje zvldadnou zpravidla dvé aZ tii zaliti a stdle chutnajt
skveéle.



Stareni c¢aje

Oxidace je proces, v némz cajovy list reaguje se vzduchem. Aby byl tento proces
intenzivnéjsi, povrch listku byvd zpravidla mechanicky narusen. Prdavé uroven
oxidace urcuje, zda bude ¢aj ¢erny c¢i zeleny.

Zdravotni Benefit

Kromé své lahodné chuti mda ¢aj i mnoho zdravotnich benefiti. Obsahuje
polyfenoly, kRteré jsou silnymi antioxidanty, a kofein, Rtery muzZe zlepSit
bdélost a koncentraci. Studie naznacuji, Ze pravidelnd konzumace caje muze
snizit riziko srdec¢nich onemocnént, rakoviny a Alzheimerovy choroby.

Caj a kRofein

VSechny c¢aje pochdzejict z rostlinky Camelia obsahuji kofein. Jeho mnozstvi se
v jednotlivych ¢ajich lisi, vliv na to md mnozstvi faktord. Jeden Sdlek (200 ml)
caje obsahuje cca 40 mg kofeinu. Na rozdil od kdvy se v ¢aji vyskytuje nikoliv
ve volné, nybrz vdzané podobé, coZz md za ndsledek jeho pozvolny a mirnéjst
uc¢inek v lidském organismu.

Caj v Gastronomii

V posledni dobé se ¢aj stdavd stdle populdrnéjsSim nejen jako ndapoj, ale i jako
ingredience v gastronomickych kreacich. Cajové listy se pouZivaji k pripravé
aromatickych omacek, dezertu a dokonce i masovych pokrmu. Napriklad Earl
Grey doddvd unikdtni chut dezertim, zatimco Matcha se ¢asto pouzivd pri
pecenti a vyrobé zmrzlin.




Caj neni jen ndpoj




