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ISBN 978-80-88019-10-7 (Potravinaiska komora Ceské republiky)

Pfredmluva

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje pfedevsim na bezpecnost (zdra-
votni nezdvadnost) produktu. Zdvazné pozadavky na jakost jsou spiSe vyjimecné. Zavazné
kvalitativni ukazatelé se tykaji napf. definovani urcitych skupin potravin se zamérenim k za-
mezeni falSovani - napf. kakao, cokolada, méslo, med, vino aj.

Opakované zdUraziiujeme, ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec ji vnima
odlisné a subjektivné. Spotiebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokaze kvalitu po-
soudit, vyrobky porovnat a vybrat si podle jemu vyhovujicimu stupné kvality a samoziejmé
podle relevantni ceny - a v tom spatfujeme hlavni problém.

Povazujeme proto za nutné zaméfovat se na vnimani kvality spotiebitelem, véetné identi-
fikace urcujicich cinitell pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodnout na zakladé
kvalitativnich (zejména) ukazatel(i a nenechat se ovliviiovat pouze jednim ukazatelem - ce-
nou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin, od domacich producentt
i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme v ob-
chodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vy3si kvalitou. A kdyz si nevy-
bereme, mlzeme jit jinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici povazujeme proto zleh¢ujici
invektivu, Ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spotiebitel si mlize vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceské technologic-
ké platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spottebitel,
jejiz ¢innost koordinuje nase sdruzeni. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy,
které spotiebiteli uc¢innéji napomohou orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostiedky
k tomu jsou ovsem velmi omezené. Dafi se alespon postupné vydavat publikace, které se
tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime se i o odbouravani,mytd” o nékterych
potravinach ¢i produkénich technologiich, jez sifi néktera média, stejné jako néktefi samo-
zvani vyzivovi poradci”

Véfime, Ze vés edice ,Jak pozndme kvalitu?” zaujala. V zévéru publikace je vam k dispozici
seznam vydanych tituld v této edici a jeji blizky edi¢ni plan.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problém s kvalitou potravin. Pfesto vétime, Ze obecné je
kvalita potravin velmi dobra a je na spotiebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotfebitel svou poptav-
kou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, predseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel p¥i CTPP
a reditel Sdruzeni ceskych spotrebitelti



1. UVOD K TEMATU

Uvadi se, ze ¢aj je po vodé druhym nej-
rozsitengj$im napojem na svété. Caj je
produkt prirody, ktery lidé konzumuji
po mnoho staleti po celém svété kazdy
den. Pro nékoho je to napoj, ktery ho
osvézi nebo zaZzene zizen, pro jiného
je caj celd filozofie. Kazdy $alek caje,
ktery si uvafite, ma svou historii, silu
a osobitou prichut. Caj se pije samotny,
slazeny, s citronem nebo s mlékem - je
na kazdém z nas, jak si chceme tento na-
poj vychutnat. Caji je pfipisovana fada
rlznych vlastnosti, ale predevsim je to
opravdu dobry napoj!

Slovem ,¢aj” se v soucasné dobé v Ces-
ké republice oznacuje velké mnozstvi
vyrobkl a z nich ptipravenych nélev(.
Legislativa Ceské republiky to umoz-
nuje, protoze platna vyhlaska o caji do-
voluje tento nazev pouzit nejenom pro
nalevy z listkd cajovniku pravého, ale
i pro nalevy z jinych rostlin a suseného
ovoce. Ve staré Ciné se Caji fikalo ,tu”,
pozdéji Cia“, nékdy také ,Se”. Ve vétsiné
zemi, kam se tento napoj rozsifil, se na-
zev podobd ¢inskému; ¢aj, tea, tee, té.
Spotieba ¢aje stoupa a Caji je v posled-
ni dobé vénovana vétsi pozornost nez
dfive. Lidé dbaji o svij zivotni styl a za-
kaznici a spotfebitelé chtéji védét vice
o ucincich caje na jejich zdravi. Véfime,
Ze tato pfirucka pomize spotiebitelim
v lepsi orientaci pfi vybéru cajl, pro-
vede nds svétem caje, ukaze zajimavé
a uzite¢né informace od péstovani pres
sklizeni, zpracovani, tfidéni a pfipravu
Caje pravého i ¢ajli ovocnych a bylin-
nych.

2. HISTORIE

2.1. Objeveni caje

O objevu caje koluje nékolik rGznych
historek. V Cing, Japonsku a Indii se
dochovaly staré svitky o historii téchto
zemi, které hovoii o pocatcich konzu-
mace Caje.

V Ciné prvni zminky o ¢&aji pochazeji
z obdobi asi 2700 let pred nasim leto-
poctem, z doby panovani cisafe Shen
Nunga. Historie pravi, Zze cisai objevil
¢aj viceméné ndhodou béhem jedné ze
svych cest po ¢inské fisi. Jednoho dne,
kdyz odpocival, si vafil vodu na piti pod
neznamym kefem a nékolik listk( z to-
hoto kefe mu spadlo do vafici se vody.
Tento nahodné vyluhovany nadpoj nejen
krasné vonél, ale i baje¢né chutnal, na-
vic mél i posilujici a osvézujici ucinek.
Cisaf byl svym novym népojem tak nad-
sen, ze od toho dne pil tento nadpoj den-
né a zacal rostlinu péstovat.

Dalsi ¢inska legenda hovofi o Bodhird-
harmovi, ktery je rovnéz znam pod jmé-
ny Daruma nebo Darma. Byl to buddhi-
sticky mnich, ktery se rozhodl, ze bude
sedm let bez prestani meditovat. Avsak
nebylo vzdycky snadné se ubranit span-
ku a v patém roce meditaci mél jiz Béd-
hirdharma veliké potize. Peclivé utrhl
nékolik mladych listk( z kefe a zacal je
zvykat. K jeho velkému prekvapeni mu
listky dodaly tolik energie, ze byl scho-
pen svych sedm let oddanosti Buddhovi
dokoncit.

Neni jasné, nakolik se tyto legendy za-
kladaji na pravdé, ale jedno je jisté: na-
znacuji spojeni caje s vychodni kultu-
rou. Zvyk piti ¢aje pochazi z Ciny, aviak

jeho symbolismus daleko silnéji preziva
v Japonsku. V Japonsku jsou cajové ri-
tudly stale jesté povazovany za formu
meditace se silnym nabozenskym za-
barvenim. Jejich ucelem je uklidnit dusi
a vytvofit si vnitfni harmonii, tak po-
tfebnou v sou¢asném Zzivoté.

2.2. Caj v Evropé

Podle fady rdznych zprav jako prvni
pfivezl ¢aj do Evropy Marco Polo ve 13.
stoleti, tato skutecnost vsak nebyla
prokazana. Jednalo se pravdépodobné
o Cajové tablety ¢tvercového tvaru, ¢as-
to opatiené plastickou dekoraci.

V Evropé se cajem zacalo obchodovat
po vzniku holandské Vychodoindické
spolec¢nosti v roce 1602. V roce 1610
pfivezla holandska obchodni lod' prvni
vzorky caje a Evropané se mohli s timto
napojem seznamit. Zpocatku se dovazel
pouze zeleny ¢aj, spolu s nim se na ev-
ropsky trh dovazel i cinsky porceldn,
ktery plvodné slouzil na palubé lodi
jako potifebnd zatéz. Teprve mnohem
pozdéji zacal byt porcelan vyhledava-
nym prostfedkem cajovych ritudlQ.

Cajv Anglii

Anglii pomohli k ¢aji, jejimu narodni-
mu napoji, Holandané. Lodé holandské
Vychodoindické spole¢nosti vylozily
na anglickém pobfezi nékolik beden
s ¢ajem poprvé v roce 1660. Od té doby
zacal ¢aj Anglii dobyvat. Na pocétku se
pil jen v zavedenych kavarnach, kam
chodili jen muzi. Pozdéji to byla Anna
Maria Russel, vévodkyné z Bedfordu
(1783-1857), dlouholeta pfitelkyné kra-
lovny Viktorie, kterd zalozila anglickou

tradici piti ¢aje o paté. Anglicané bez
svého ¢aje nemohou byt a prvni 3alek
caje piji rdno v posteli, dalsi u snidané,
a tak to pokracuje cely den. | kdyz v po-
slednich letech zna¢né roste konzuma-
ce kavy, Angli¢an stéle jesté neda do-
pustit na,3alek dobrého caje”.

Caj ve Francii

Také Francouzi se naucili pit ¢aj od Ho-
landand. Jednim z prvnich francouz-
skych milovnikl caje byl Ludvik XIV. Do-
slechl se, ze Cifané ani Japonci netrpi
dnou a srde¢nimi infarkty, protoze piji
¢aj. Ve Francii se ¢aj nejprve prodaval
jako lécebny prostredek, ale 1ékafi ho
povazovali za neucinny. Francie pfiji-
mala ¢aj s obtizemi — musela bojovat
s bylinnym cajem, ktery byl oblibeny
na venkové, a také s francouzskou zé-
libou v kévé. Nékolik odbornikl také
oznacilo ¢aj za nezdravy.

Cajv Némecku

Ke konci 17. stoleti se ¢ajova bylina po-
prvé objevila v cenicich fady némeckych
lékaren. Jeho hlavnim propagatorem
byl bezpochyby holandsky lékar Dokter
Bontekoe (Cornelius Dekker z Alkma-
aru), ktery psal a publikoval spisy o lé-
¢ivych Ucincich ¢aje. Pro svou vysokou
cenu byl ¢aj ur¢en zdmoznym vrstvam
a zpocatku byl povazovan za Iék proti
nadymani, zalude¢nim potizim a dné.
Na konci 18. stoleti a na zacatku 19. sto-
leti se v Némecku konala ,cajova shro-
mazdéni” neboli literdrni ¢aje. Oblibena
byla také pozvani basnika Johanna Wolf-
ganga Goetha na tzv. velky ¢aj. Na za-
¢atku 20. stoleti zacal byt ¢aj dostupny



pro viechny obyvatele a nasledné pfisel
do médy i,caj o paté”.

Cajv Americe

Caj také sehral dilezitou roli v za&atku
americké valky za nezavislost. Anglicky
parlament zdarioval veskeré zbozi do-
ddvané do Ameriky. Americti osadnici
zacali britské zbozi bojkotovat a 16. pro-
since 1773 vtrhli pfislunici jedné zed-
néiské loZe na tfi britské lodé v boston-
ském pfistavu, kde na protest proti clu
nahazeli do vody bedny s ¢ajem. Tato
historicka udalost urychlila cestu Ame-
riky k nezavislosti.

Cajv éeskych zemich

Pfesné udaje o tom, kdy se ¢aj poprvé
objevil v Cechach, jsou zahaleny ta-
jemstvim a existuji jen nepfimé nazna-
ky - slovo ¢aj se vyskytuje v nékterych
literdrnich dilech a starych slovnicich,
existuji krasné porceldnové konvicky
a salky na caj, vyrobené v Kunstatu. Jak
se ale ¢aj do Cech dovazel, neni zndmo,
aviak neovéfené prameny se zminuji
o kupci Janu Aloisovi Svatojanském,
ktery na konci 18. stoleti prodéaval ¢in-
sky ¢aj v Praze v domé U Zlatého okou-
na.

3. CLENENI CAJU

Definice ¢aje jsou uvedeny ve vyhlasce
330/1997 Sb. ve znéni jejich dal3ich no-
vel (déle vyhlaska). Dle této vyhlasky je
¢aj vyrobek rostlinného plvodu slouzi-
ci k pfipravé napoje ur¢eného k pfimé
spotiebé, nebo ndpoj pfipraveny z to-
hoto vyrobku:

Caj pravy - &aj vyrobeny z vyhonka, listd,
pupenl nebo jemnych &asti zdfevnaté-
lych stonkU ¢ajovniku Camellia sinensis;

Zeleny ¢aj - ¢aj pravy, ve kterém nepro-
béhla fermentace;

Polofermentovany caj (oolong) - ¢aj
pravy, ve kterém probéhla ¢aste¢na fer-
mentace;

Cerny ¢&aj - ¢aj pravy, ve kterém probéh-
la pIna fermentace;

Ochuceny ¢aj - smés caje pravého
s ochucujicimi ¢astmi rostlin, jejichZ ob-
sah nepresahuje 50 % hmotnosti;

Aromatizovany ¢aj - caj, ktery obsahu-
je latky urcené k aromatizaci;

Ovonény ¢aj - Caj, ktery absorboval po-
zadované viné;

Bylinny caj - ¢aj z ¢asti bylin nebo jejich
smési s ¢ajem pravym nebo jejich smési
s ovocem, pricemz obsah bylin musi ¢i-
nit minimalné 50 % hmotnosti;

Ovocny ¢aj — Caj ze suseného ovoce
a Casti sudenych rostlin, kde podil suse-
ného ovoce je vyssi nez 50 % hmotnosti;

Instantni ¢aj — instantni vyrobek, obsa-
hujici ¢ajovy extrakt a jiné slozky, ur¢eny
k pfipravé napoje.

V souladu s vyse uvedenou vyhlaskou
jsou ¢aj a vyrobky z caje ¢lenény na na-
sledujici druhy a skupiny.

Tab. 1: Clenéni ¢aje na druhy a podskupiny

Druh

Skupina

caj pravy

zeleny ¢aj
polofermentovany caj (oolong)
Cerny Caj

ochuceny ¢aj

bylinny ¢aj
ovocny Caj
vyrobky z ¢aje cajovy extrakt
instantni ¢aj
3.1. Caj pravy voni jako jasmin a k pfipravé nalevu se

Cajovnik je stalezeleny kef z rodu Ca-
mellia. Hlavni odrddy rodu Camelia jsou
dvé: Camellia sinensis sinensis a Camellia
sinensis assamica. Pro nade Ucely jejich
nazvy zkratime na Camellia sinensis
a Camellia assamica.

Camellia sinensis, rovnéz znama jako c¢in-
sky ¢aj, je kef mensiho vzristu s malymi
listky 4 az 8cm a dobie sndsi chlad (az
do -13 °C) ve vysokohorskych polohach.
Dosahuje maximalni vysky 3 az 4m. Ca-
mellia assamica dokaze vyrGst az do vys-
ky stromu a vyZaduje teplé podnebi (po-
kles teploty pod -4 °C ho jiz poskozuje)
a velikost jejich listh se pohybuje od 5
do 15cm. Pokud se neofezava, dorlsta
vysky 15 az 20 metrd. Aby se Cajové listy
snadnéji sklizely, oba druhy kefU se sefe-
z4vaji na vysku asi metr dvacet.

Listy obou druhd jsou tmavé zelené,
s kratkou stopkou a silné zilnaté. Jsou
kozovité, lesklé a maji vroubkované
okraje. Listy rostou po obou stranach
stonku a nevoni. Mladé listky jsou
na spodni strané chlupaté jako brosk-
ve, coz jim dodava stfibfité hedvabny
lesk. Kvéty ¢ajovniku jsou bilo-rizové,

nepouzivaji. Plody ¢ajovniku vypadaji
jako liskové ofisky a jsou tvoreny hné-
dymi dfevnatymi trojdilnymi tobolkami,
které obsahuji jedno az tfi semena. Eko-
nomicky zZivotni cyklus rostliny Camellia
assamica je Ctyficet let a Camellia sinen-
sis se vyuziva po dobu sta let.

3.2. Ochuceny ¢aj

Ovonény caj

M3 silné absorp¢ni vlastnosti a prejima
aroma kvétl (hlavné z rGznych intenziv-
né vonicich kvétd, napf. jasminu, citro-
niku, pomerancovniku, riize a dalsich),
které se po ovonéni z ¢aje odstrani nebo
se nékdy v caji pro efekt ponechaji.
Jasminovy caj

Jasminovy ¢aj je druh ¢inského zelené-
ho ¢aje. Béhem procesu fermentace se
do ¢aje pfidavaji kvéty jasminu a do ¢aje
prejde jasminové aroma. Nékdy se kvé-
ty jasminu pfidavaji do ¢aje dodatec¢né
az po fermentaci.

Ochucené caje

Ochucené ¢aje jsou smési ¢aje pravého
s ochucujicimi ¢astmi rostlin (ovoce, by-
liny, kofeni).



Aromatizované caje

Aromatizované caje jsou Cajové smé-
si, do kterych se pridavaji latky urcené
k aromatizaci (riizné silice, extrakty z ko-
Feni a aromata). Caste¢ky aroma odpo-
vidaji svou strukturou struktufe caje,
a proto se s ¢ajovymi listky dobfe smisi.
Prikladem muze byt jahodovy ¢aj nebo
Earl Grey - tj. ¢erny ¢aj ochuceny berga-
motovym aroma z bergamotového cit-
ronu, citrusového plodu s hladkou slup-
kou, ktery roste na Sicilii nebo v Kalabrii.

3.3. Bylinné caje

Bylinny ¢aj je ¢aj z ¢asti bylin nebo je-
jich smési uvedenych ve vyhldice, ¢i
bylin s ¢ajem pravym nebo ovocem,
kdy obsah bylin musi byt vy3si nez 50 %
hmotnosti. K pfipravé bylinnych ¢aja se
pouzivaji kofeny, listy, kira, kvéty, plo-
dy, semena i celé rostliny. Vétsina bylin
se pro tyto caje péstuje za presné da-
nych agrotechnickych podminek, pou-
ze mald ¢ast je z volného sbéru. Nez se
ususené casti rostlin dale zpracovavaji,
prochézeji ptisnou kontrolou smyslo-
vou - jsou zkontrolovany vizualng, ¢i-
chem a chuti; dale se kontroluji fyzikal-
né-chemické parametry.
Nejpouzivanéjsi byliny jsou mata, hef-
manek, medunka, lipovy kvét, kopfiva,
ale i rooibos nebo medovy kef.

Rooibos

Rooibos je bylinny ndpoj, ktery se pfi-
pravuje z rostliny Aspalathus linearis.
Tato rostlina se péstuje v Jizni Africe
a lze z ni pfipravit jemny a lahodny na-
poj. Jehlickovité listky této rostliny se
trhaji, drti a susi na slunci. Béhem suseni
ziskava caj Rooibos svou typickou cer-

venohnédou barvu, kterd je vysledkem
oxidace. Nazev Rooibos (Cerveny ker)
pochazi pravé od této cervené barvy.
Rooibos je velmi oblibeny pro svou pfi-
jemnou pfichut.

Medovy kef

Medovy kef, Honeybush, ma jemnou
nasladlou chut. Podobné jako Rooibos
pochazi z rostliny, ktera se péstuje v Jizni
Africe. Medovy kef (Cyclopia intermedia)
se jmenuje podle druhu ,Heuningbos”.
Chutnd a voni jako med. Listy z této
rostliny se pouzivaly na vareni Caje jesté
pred objevenim rostliny Rooibos.

3.4.0vocné caje

Ovocny ¢aj je ¢aj ze suseného ovoce
a ¢asti susenych rostlin, kde podil ovoce
je vyssi nez 50% hmotnosti. V souladu
s vyhlaskou jsou nékteré casti rostlin
povoleny bez omezeni, jiné do vyse
30 % a nékteré pouze do 5 %. Divodem
omezeni pouzivani rostlin je obsah pfi-
rodnich toxickych latek, které mohou
byt v rostlindch obsazeny v mnozstvi
ohrozujici lidské zdravi. K pfipravé téch-
to Caju se pouzivaji obvykle susené asti
ovoce, kofeni nebo bylin. Z ovocnych
slozek je v téchto cajich nejcastéji za-
stoupeno susené jablko, susené plody
Sipku i dalsi susené ovoce (borlivka, ¢er-
ny rybiz, pomerang, citron, susené jaho-
dy, maliny, ostruziny, atd.). Lahodnou
chut i viini témto ¢ajim obvykle dodé-
va pridavek koreni (napf. skofice, anyz,
skorice, vanilka, zazvor, kardamom)
nebo pridavek bylin (matefidouska, cit-
ronova trava, atd.).

Ovocné caje obsahuji obvykle i ibisek
- Cerveny nebo bily, ktery dodéava caji

pozadovanou barevnost a kyselost. Vy-
hodou téchto ¢ajli je, ze je mozné je pit
teplé i studené, vyznacuji se bohatou
ovocnou vini i chuti a neobsahuji ko-
fein. Tyto Caje jsou tak vhodné pro celou
populaci véetné déti.

V soucasné dobé segment ovocnych
¢aju tvofi nejvyznamnéjsi cast cajové
kategorie na nasem trhu s podilem pres
43%.

Ovocné a bylinné caje uchovévaji své
aroma nejlépe, pokud je ¢aj spravné
skladovdn na suchém misté a je vzdy
dobfe zabalen a ochrdnén pred vnéjsi-
mi vinémi i pachy. Caje s jemnou vini,
napf. medunkovy nebo hefmankovy ¢aj,
prebiraji lehce vini silngjsich druhd, jako
je napfiklad métovy ¢aj nebo aromatizo-
vané ovocné caje.

Bylinné a ovocné ¢aje jsou ¢astym obli-
benym ndpojem a maji samé vyhody:
neobsahuji kofein, nemaji Zddné kalorie,
mohou se pit studené nebo horké, v kaz-
dou ro¢ni dobu a chutnaji mladym i sta-
rym. Na trhu je velky vybér chuti téchto
¢ajl a kazdy rok pfibyvaji nové a nové.

4. PESTOVANI A VYROBA
PRAVEHO CAJE

4.1. Péstovani

Cajovniky se péstuji v tropickych
a subtropickych oblastech v nadmofi-
skych vyskdch 600 az 2800m (teploty
od 10-30°C). Cajova rostlina potfebuje
hodné desté, nejméné 1500mm za rok
a Urodnou ptidu bohatou na humus. Ca-
jovnik ma dlouhy tenky koten, ktery do-
kaze proniknout do pldy az do hloubky
tii metrd.

Caj se péstuje na plantazich, casto
na svazich kopct. Vyska plantaze je jed-
nim z faktord, které urcuji kvalitu &aje.
Cim vy3e je plantaz polozena, tim je ¢aj
kvalitngjsi. Ve vyse polozenych oblas-
tech méné prii a noci jsou chladngjsi.
To znamend, Ze listky rostou pomaleji,
coz zvysuje jejich kvalitu. Novy listek se
na kefi ¢ajovniku vyviji asi 15 dni. Témto
typtm cajovniku se fikd ,vysokohorské”.
Na nize polozenych plantazich probi-
ha tento proces mnohem rychleji a ke-
fim trva jen sedm dni, nez je mozno
provést daldi sklizen cajovych listkd.
Témto typUm cajovniku se fika ,nizko
rostouci”. Protoze nadmofska vyska ¢a-
jovniku urcuje kvalitu caje, je logické, ze
se ¢aj klasifikuje podle ni. Caj sklizeny
v nadmoiské vysce 300 az 1000 m se lisi
od caje rostouciho v nadmorské vysce
1000 az 1500 m, nebo od ¢aje rostouci-
ho v 1500 az 2000 m nad morem.

E =,

Cajové plantdze na Sri Lance

Nové cajové plantaze se drive zakladaly
z rostlin, které byly vypéstovany ze se-
men matefské rostliny. Semena se da-
vala do sadbovact a sazela se do skolky,
kde po roce vyrostly mladé rostlinky.
Tyto rostlinky se nechaly ve Skolce tak
dlouho, az byly dostate¢né silné, aby
mohly byt pfesazeny na plantaz. Dnes
se ¢aj mnozi fizkovanim. Rizky se odebi-
raji z dobre plodicich rostlin, které jsou



odolné proti suchu, skidciim a cho-
robdm, aby kvalita vypéstkd zlstavala
stale na stejné Urovni. Nové rostlinky se
ddvaji do skolky a na plantaz se vysazu-
ji po pul roce. Cajovnik dozraje a za¢ne
rodit asi po Ctyfech letech (podle po-
vétrnostnich podminek a nadmofrské
vysky), kdy je mozno zacit se sklizni ¢a-
jovych listkd.

4.2, Sklizen caje
Sklizert obvykle zac¢ind ¢tvrtym rokem
po vysadbé ¢ajovniku na plantdz. Listky
se trhaji prevazné velmi pracné ruc¢né.
Trhaji se pohybem palce smérem dol
a davaji do kosU, které si kazdy trha¢
nosi s sebou. Zkusené cesacky sklidi
denné 30 az 35kg cerstvého caj. V né-
kterych regionech bylo tradi¢ni ru¢ni
sklizeni ¢aje nahrazeno strojovym, z di-
vodu Uspory nakladd a také pro nedo-
statek pracovni sily.

Pfi trhani ¢ajovych listk{ se rozliduje:
« Jemnd fles
listovy pupen se dvéma listky
« Stredni fles
listovy pupen se tfemi listky
« Hrubd fles
listovy pupen se ¢tyfmi listky

Obecné plati, Ze ¢im jemnéjsi fles, tim
kvalitngjsi caj. Ve vyse polozenych ob-
lastech, kde roste kvalitnéjsi caj, se té-
méF vzdy sklizi jemna fles. Mladé ¢ajové
listky maji svétlejsi okraje a fikd se jim
»spupen” (tip).

Plantaz je rozdélena na jednotlivé za-
hrady. Protoze list ma nékolik fazi ristu,
kazdy den se sklizi z jiné zahrady. Sedm
az dvanact dni po sklizni Ize sklizet ten-
tyz kef znovu a trhadi se vraci do stejné
zahrady. Chut caje ovliviuji vsechny
rozmary pfirody. Proto se caj z jedné
plantdze maze lisit vini i chuti, podle
toho, ktery den byla sklizer.

Sklizer probiha v Ciné a Japonsku ob-
vykle 3 az 5 krat do roka, na Sri Lance,
kde je tropické klima, probiha sklizen
pribézné ve dvou az tfitydennich in-
tervalech. V oblasti Darjeeling probihaji
pouze ctyfi sklizné ro¢né. Vsude ale pla-
ti, Ze prvni jarni sklizen poskytuje nej-
kvalitnéjsi drodu.

4.3. Zpracovani caje

Po sklizni se cajové listky odvazeji
ve velkych pytlich do tovarny na zpraco-
vani ¢aje, kterd byva v blizkosti plantaze.
Metody zpracovani ¢aje v jednotlivych
regionech se od sebe li3i, ale cely proces
se vzdy sklada ze ¢tyf zakladnich kro-
kd: zavadnuti, svinovani, oxidace (fer-
mentace) a suseni. Pak je ¢aj roztfidén
a zabalen. Caj se téméf vzdy zpracovava
v zemi puvodu.

1 Zavadnuti

Prvni fazi zpracovani ¢aje je zavadnuti.
Listky jsou v ¢ajové tovarné rozprostieny
na velké lisky nebo police. Zde se samo-

volné susi pfi teploté 25 az 30 °C. Cerstvé
listky obsahuji asi 75 az 80 % vody, pfi
zavadnuti pfijdou asi o 40 az 50 % své
vlhkosti. Jsou pak dostatecné ohebné
a mékké, aby je v dalsi fazi bylo mozno
svinout.

2 Svinovadni (rolovdni)

Usu3ené listky se svinuji mezi dvéma vo-
dorovnymi drsnymi plochami po dobu
asi 30 minut. Béhem této doby se rozdr-
ti a uvolni se z nich bunécna stava, ktera
je dulezitd pro vyslednou barvu a chut
Caje. Pfi rolovani jsou cajové listky roz-
drceny na rGznou velikost a pozdéji jsou
podle této velikosti tfidény.

3 Oxidace

Béhem oxidace se do caje vhani vzduch
o teploté 25 °C a vlhkosti 95%. Tim se
zahajuje proces oxidace (nazyvany téz
fermentace). Uvolnéné enzymy pfi-
rodnich $tav se dostanou do kontaktu
s kyslikem ze vzduchu. Béhem oxidace
se barva listkii méni ze zelené na zlata-
vou. Doba trvéani tohoto procesu je riiz-
na, ale neni delsi nez 30 minut. Je dile-
Zita pro charakter vysledného produktu.

4 Suseni

Proces oxidace se zastavuje suSenim
listkd. K tomu dochdzi pfi teploté asi
95 °C a tento proces snizuje obsah vlhkos-
ti v listcich asi na 4 az 6 %. Po tficeti mi-
nutach se barva ¢aje méni na znamou cer-
nou. Z kazdych 100kg cerstvé natrhanych
¢ajovych listk{i se vyrobi asi 20kg caje.

5 Tridéni
Po sudeni se ¢aj tfidi podle velikosti. Ob-

vykle se pouzivaji sita o rGznych velikos-
tech, kde se vytfidi rGizné velikosti listk.
Pro listovy ¢aj a pro ¢aj do nalevovych
sacku je tfeba nékolika tfidéni.

6 Baleni a preprava

Na ochranu proti vngjsim vlivim béhem
dopravy se ¢aj dukladné bali. Dfive se
balil do beden s trojitou sténou uvnit¥
potazenou hlinikovou félii. Nedostatek
dieva pfimél zemé, kde se ¢aj vyrdbi,
pouzivat alternativni obaly, jako jsou
papirové pytle. Ty se sestavaji z nékolika
vrstev silného a pevného papiru, ktery je
uvnité potazen hlinikovou félii. Dnes se
témér 100 % caje bali do papirovych pyt-
10, do dfevénych beden je to méné nez
1%. Takto zabaleny caj je prodavan a ex-
pedovén bali¢dim ¢aje v rdiznych zemich.
Kvalita ¢aje zavisi na mnoha faktorech:
patfi k nim podnebi a plida v zemi nebo
oblasti plivodu, nadmofska vyska plan-
tdze, zplsob sbéru cajovych listkd, je-
jich zpracovani, baleni, doprava a skla-
dovani. Rozdily v kvalité a charakteru
Caje jsou také zavislé na sezéné, ve které
se Caj sklizi. Existuji rizné zpusoby klasi-
fikace caje.

5. KLASIFIKACE PRAVEHO CAJE
PODLE PUVODU

Oblasti, kde se péstuje ¢aj, maji rizné
podnebi od subtropického po tropické,
coz vede k zdsadnim rozdilim v cha-
rakteru ¢aje. Caj z kazdé produkéni ob-
lasti ma své charakteristické vlastnosti.
Hlavni produkéni zemé caje se déle déli
na oblasti a ¢aj z kazdé takové oblasti
ma svuj rozdilny charakter.



Indie - Assam

Na severu Indie v oblasti Assam se caj
sklizi od bfezna do listopadu. Se svy-
mi 2000 ¢ajovymi zahradami je Assam
nejvétsi produkeni oblasti ¢erného caje
na svété. Caj z této oblasti je plny a silny,
syté zbarveny a ¢asto s pikantni pfichuti
pfipominajici slad.

Indie - Darjeeling

Také oblast Darjeeling se nachazi na se-
veru Indie a lezi v nadmoiské vysce
2000m nad mofem na Upati zasnéze-
nych Himaldji. Péstovani ¢aje zde zacalo
zhruba v roce 1860.

Chladné a mlhavé podnebi v kombinaci
s nadmorskou vyskou, kvalitni pudou
a Cerstvym vzduchem produkuje nej-
kvalitngj3i ¢aje. Cajam Darjeeling se fika
Sampanské mezi caji. Diky vysoké nad-
mofské vysce je obdobi sklizné tohoto
Caje velmi kratké, od dubna do fijna.
Prvni sbér zacina v dubnu a kvétnu, kdy
kefe po zimnim spanku zacinaji znovu
rUst a kdy jsou zavlazovany prvnimi jar-
nimi desti. Chut tohoto caje je svirava
a aromatickd. Druhd sklizeri v ¢ervnu
a cervenci produkuje siln&jsi a pIngjsi
¢aj se syt&jsi barvou nez prvni sbér. Caj
sklizeny v z&fi po monzunovych destich
je méné kvalitni. V fijnu zacina chladné
a suché podzimni obdobi's oblohou bez
mracku, které produkuje svézi aromatic-

oy

ké ,podzimni” ¢aje.

Indie - Nilgiris

Pohoti Nilgiris se nachazi v jiznim cipu
Indie a jeho nadmoiskd vyska 1500m
nad mofem z néj ¢ini idealni ¢ajovou
oblast. V jizni Indii ¢ajovniky nemaiji ob-
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dobi zimniho spanku a sklizeri probiha
po cely rok. Cajovniky rostouci v horach
Nilgiris produkuji osvézujici c¢aj s jem-
nou prichuti.

Cina

Vv Cl’néje asi dvacet oblasti, které produku-
ji nejriznéjsi druhy caja, viechny na stat-
nich plantazich. Obrovsky vybér ¢ajovych
druhli zacind u zeleného caje (napfiklad
gunpowder) a pokracuje polofermento-
vanym ¢ajem Oolong az po klasicky ¢erny
¢insky caj. Charakter cinskych ¢ajl je vel-
mi zvlastni a rozmanity, od ¢aju s kvétino-
vymi pfichutémi (jasmin), po kofenéné
nebo dehtové caje (Lapsang).

SriLanka

Na Sri Lance se Caj péstuje vice nez
150 let. Plvodné zde byly kévovniko-
vé plantaze, které ale znicilo plisnové
onemocnéni. Nasledné byl na plantaze
vysazen cajovnik a Sri Lanka se stala
jednim z nejvyznamnéjsich producentt
¢aje na svété. Sri Lanka je blizko rovniku
a jeho nejvyznamnéjsimi ¢ajovymi regi-
ony jsou Dimbula v zapadni ¢asti ostro-
va, na vychodé Nuvara Elya a vysocina
Uva. Kvalitu cejlonského caje Ize charak-
terizovat jako velmi aromatickou, svézi,
avsak nikoliv pfilis velmi silnou.

Indonésie

Nejdilezitéjsimi producenty caje jsou
ostrovy Sumatra a Java. Z Javy se vozi
aromaticky, fadni a lehce kofenény
¢aj. Barva vyluhu je prizracnd a svétla.
Na Sumatfe se vyrabi ¢aj méné kvalitni
nez na Javé, s neutralni chuti a ¢erveno-
hnédym zabarvenim.

Afrika

V Africe se ¢aj zacal péstovat teprve
relativné nedavno, az v tomto stoleti.
Hlavnimi producenty jsou Kena, Mala-
wi, Uganda a Tanzanie. Kena produku-
je aromaticky a silny ¢aj podobny svym
charakterem ¢&aji Assam. Caje z jinych
zemi puvodu jsou 0 néco méné kvalit-
ni, méné charakteristické a méné silné.
Sucho negativné ovliviiuje produkci
caje.

Jizni Amerika

V této oblasti jsou péstitelskymi zemémi
predevsim Argentina, Ekvador a Peru.
Caje zde péstované se zpracovavaji pre-
vazné jako Caje cerné, v posledni dobé
se v Argentiné a v Peru vyrdbi i malé
mnozstvi ¢aje zeleného.

6. KLASIFIKACE PRAVEHO CAJE
PODLE VELIKOSTI

Tato klasifikace déli ¢aj na caj listovy,
¢aj zlomkovy (broken) a c¢ajovou drt
(fannings). Caje listové a ¢aje typu bro-
ken se pouzivaji predevsim na vyrobu
sypaného caje. Tento ¢aj se musi déle
louhovat. Druhy s velmi malymi ¢astmi
listd se pouzivaji do nalevovych sackd,
protoze se nemusi louhovat tak dlou-
ho.

Listové caje

Flowery Orange Pekoe (FOP): Tento Caj se
vyrabi z listového pupenu a dvou hor-
nich listkd na vétvi¢ce. Jsou to jemné
mladé listky s vrcholovym pupenem.
Pupenem (tip) se nazyva konec vrcholo-
vého listu a v ¢aji vypada jako bily pu-

pen. Caj se ,Spickou” (tip) je znamenim,
ze byly pouzity mladé listky, které byly
peclivé otrhavany, a je to znamka kva-
litniho caje.

Orange Pekoe (OP): Tento caj se vyra-
bi z dlouhych zaspicatélych list(, které
jsou trochu vétsi nez u ¢aje FOP a neob-
sahuji $picku (tip). Sklizi se, kdyz se kon-
cové pupeny zacinaji otevirat.

Pekoe: Tento Caj se déla ze Spicatych list-
ka, ale vétsich nez OP.

Souchong: Caj z velkych listkd, které se
podélné valcuji, coz vytvaii nadherné
pravidelnou a spise drsnou zrnitou po-
vrchovou strukturu.

Zlomkovy caj

Zlomkovy caj je vysledkem rolovani ze-
lenych listG. Caj, ktery se béhem rolova-
ni drti, se klasifikuje takto:

Flowery Broken Orange Pekoe (FBOP):
Jemny aromaticky ¢aj (druhy ze Sri Lan-
ky) nebo tézky silny ¢aj (druhy ze se-
verni Indie). Protoze listy této tfidy cajd
jsou kratsi, nemusi se tento c¢aj tak dlou-
ho louhovat, protoze jeho aromatické
latky se uvolriuji dfive.

Broken Orange Pekoe (BOP): Tento druh
vyrabéji témér vsechny cajové velmoci.
BOP je nejbéznéjsi ¢aj s drcenymi listky.
Broken caj (BT): Tento ¢aj je co do veli-
kosti ¢astic srovnatelny s typem Broken
Orange Pekoe. Listy tohoto caje se drti
o néco kratsi dobu a jeho struktura je
¢asto trochu Supinkovita.

Cajovd drt (fannings)

Cajova drt (fannings) je zdaleka nejbéz-
né;jsi druh caje. Jeho castice jsou kratké
a snadno se bali do nalevovych sacka.



Tento typ caje se klasifikuje takto:

« Broken Orange Pekoe Fannings(BOPF)
« Orange Fannings(OF)

« Pekoe Fannings (PF)

Pekoe Dust (PD) a Dust (D)
Pekoe Dust a Dust jsou nazvy velmi

jemného caje. Dust je Uplné nejjemnéjsi

a lze ho srovnat s jemnymi prachovymi
¢asteckami. Diky jemné struktufe maji
oba uvedené druhy velmi tézkou a sil-
nou chut.

7. KLASIFIKACE PRAVEHO CAJE
PODLE ZPRACOVANI

Tretim zpUsobem klasifikace ¢aju je tfidé-
ni podle zplsobu zpracovani. V kapitole
Zpracovani Caje byla popsana pulvod-
ni, ortodoxni metoda zpracovani caje:
zavadnuti, rolovani, oxidace a suseni.
Vsechny tfidy caje se vyrabéji touto me-
todou. Dalsi bézné pouzivanou metodou
zpracovani je metoda CTC. To je zkratka
pro drceni, trhani a svinovani. Této me-
todé vzdy predchézi nasekani zavadlych
listkd. Vznikla velikost ¢ajovych listkd je
velmi vhodna do nalevovych sacka.

Zeleny ¢caj

Mnoho lidi si mysli, Ze zeleny ¢aj pocha-
zi zjiné rostliny nez ¢aj cerny. Ve skutec-
nosti pochazi rovnéz z listd rostlin Ca-
mellia sinensis nebo Camellia assamica.
Zeleny ¢aj se lisi od ¢erného diky jinému
zpracovani. Na rozdil od ¢erného caje
neni soucasti zpracovaciho procesu
oxida¢ni faze. Cerstvé natrhané listky se
nechaji zavadnout a pak se o3etfi parou,
kterd zabrani oxidaci. V disledku toho
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si ¢aj uchovd plvodni zelenou barvu
a chutna jinak, Zivéji. Zeleny caj je obli-
beny v Ciné a v Japonsku a stava se stale
populdrnéjsim i u nas.

Gunpowder

Gunpowder je druh ¢inského zeleného
¢aje. Caj dostal sv@j nazev od toho, ze
jeho zelené stocené listky vypadaji jako
stfelny prach, ktery se plnil do kanéni
18. stoleti. Ve vafici vodé se stocené list-
ky rozvinou. Caj chutnd po travé a obcas
mé koufovou pfichut.V Ciné se mu také
fika perlovy caj. Gunpowder se také po-
uziva na vyrobu marockého matového
Caje, do kterého se pridava cukr a mato-
vé listky.

Bily éaj

Bily ¢aj se vyrabiz prvnich ¢ajovych vétvi-
¢ek, z hornich jesté nerozvinutych listkd.
Tento ¢aj pochdzi z prvni jarni sklizné jes-
té pred obdobim desty, a jeho poupata
se mohou trhat jen nékolik malo tydn(
na pocatku ¢ajové sezény. Caj se susi, ale
neprobiha jeho oxidace, zpracovava se
minimalné, coz znamena, ze si zachova-
va svou originalni ¢istotu, kterou ma pfi
sklizni. Poupata ¢ajovych listkd jsou po-
kryta kratkymi bilymi chloupky, jakoby
jemnym pefim. Tyto bilé chloupky jsou
jasné viditelné a doddvaji listkiim stfibfi-
ty vzhled, podle kterého byl ¢aj pojme-
novéan. Vyluh md svétlou barvu slamy.
Tento ¢aj se vyrabi v omezeném rozsahu
v Ciné a na Sri Lance.

Oolong tea
Oolong je polofermentovany (¢aste¢né
oxidovany) ¢aj, ktery pochdzi predevsim

z Ciny a Tchaj-wanu. Cinsky Oolong se
vyrabi z listk(, které zavadnou po sklizni
na slunci. Tyto listky se stfasaji v bam-
busovych kosich, coz mirné obrousi
okraje listk(i. Poté se listky protfepdavaji
a stfidavé se dosusuji, az zezloutnou.
Okraje jsou nacervenalé, protoze pfi-
rodni $tavy z obrousenych okrajl rea-
guji pfi oxidaci se vzdusnym kyslikem.
Asi po dvou hodindch se listky rychle
dosusi. Jejich barva je zelenohnéda
a ¢aj ma mirné ovocnou pfichut a svétle
oranzovohnédou barvu.

mm

Cerny ¢aj

Tomuto ¢aji se ve vychodni Asii fikd také
Cerveny caj. Tento ¢aj se po sklizni zasu-
$i a nasledné se necha plné zoxidovat.
Vzdusdny kyslik pUsobi na ¢ajové listky,
které zméni barvu na cerveno-hnédo-
¢ernou a zaroven (Caj ziskd i svou typic-
kou chut.

Phu-er

Cerny ¢aj, ktery pochazi z Jun-nanu pro-
chézi dvoji fermentaci. Tento ¢aj ma vel-
ké listy a vyraznou zemitou chut a vlni.
Prodava se lisovany nebo sypany a né-
které formy tohoto ¢aje maji zamérné
na povrchu listu lehky plisnovy povlak.
Chut tohoto caje je velmi specificka
a mnohym se zdd az nepfijemna.

Lapsang Souchong

Historie ¢aje Lapsang souchong saha
do doby dynastie Cching, kdy se kvili
prichodu armédy zpozdilo suseni ¢aje,
a aby bylo mozné vcas uspokojit po-
ptavka, ususili prodejci listky v koufi.
Tento zplsob se ujal a pouziva dodnes,
kdy se ¢aj sudi nad borovym koufem
a ziskava tak intenzivni koufové aroma
po borovém jehli¢i a pryskyfici, a v ji-
nych ¢ajich se s nimi nesetkate.

8.SVETOVY OBCHOD
S PRAVYM CAJEM

Nejvétsimi producenty ¢aje jsou Cina
a Indie. Zatimco v Ciné je asi 80 % pro-
dukce ¢aje urc¢eno pro domdci trh, Indie
¢aj hlavné vyvazi. Caj se vozi ze zemi
puvodu ve velkych kontejnerech. Dfive
byl ¢aj balen do dfevénych beden, dnes
je balen do papirovych pytl{ s folii. Dfi-
ve se veskery ¢aj prodaval na obchod-
ni lodé, které jej prepravovaly do dané
zemé a prodavaly v drazbach. Prvni
zndma cajova drazba se konala v roce
1679 v Londyné. Poté se aukce rozsifily
do daldich zemi a dnes je asi polovina
produkce prodavana v drazbach po ce-
[ém svété.
Nejdllezitéjsi mista cajovych drazeb
na svété jsou:

« Sri Lanka - Colombo

- Severni Indie - Kalkata

« Jizni Indie - Cochin

« Afrika - Mombasa

«Indonésie - Djakarta

« Bangladés - Chittagong
Pred drazbou se kupclm zasle vzorek
z kazdé nabizené davky - nabidkovy
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vzorek. Pokud kupci nabidkovy vzorek
zachutnd, ucini na tento ¢aj v drazbé
nabidku. Kdyz si davku koupi, je ¢aj pre-
praven do jeho zemé. Pfed prepravou
se odebere dalsi vzorek, tzv. expedicni,
ktery kupujici pouzije pro kontrolu, zda
se kvalita davky mezitim nezhorsila.
Nabidkovy vzorek musi byt stejny jako
expedi¢ni vzorek. Jakmile lod' pfipluje
do zemé, kde bude caj zpracovavan,
odebere se ke kontrole dalsi vzorek, zda
kvalita ¢aje odpovida tomu, co si kupu-
jici zakoupil.

Ceny caje se do roku 2012 stéle zvyso-
valy, v roce 2013 a 2014 doslo ke snizeni
cen caje vzhledem k oslabeni cen ¢aje
typu CTC, ale ceny caje zpracovaného
ortodoxnim zplisobem se nadale zvy3o-
valy diky silnému rlstu poptavky na tra-
di¢nich ortodoxnich trzich caje Blizkého
vychodu a Ruské federace. Nicméné,
i pres pokles cen v roce 2013 a 2014,
zGstaly ceny mnohem vyssi, nez je histo-
ricky primér za predchozi dvé desetile-
ti. Svétova produkce caje (Cerny, zeleny
a instantni) se vyznamné zvysila 0 6 %
na 5,07 milionu tun v roce 2013. Produk-
ce Cerného caje vzrostla o0 5,4 % a pro-
dukce zeleného caje vzrostla o 5,1 %.
Rust svétové produkce caje byl prede-
vsim dlsledkem vyznamného zvyseni
u hlavnich zemi produkujicich ¢aj. Cina
zGstala nejvétsi zemi produkujici caj
s vykonem 1,9 milionu tun, coz pred-
stavuje vice nez 38 % celkové svétové
produkce, zatimco produkce v Indii,
druhé nejvétsi produkéni zemi se zvysi-
la na 1,2 milionu tun v roce 2013. Zvysi-
la se také produkce caje ve dvou nejvice
vyvazejicich zemi, kde dosahla 436 300
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tun v Keni a 343 100 tun na Sri Lance.
Celkova svétova spotieba Caje se zvysila
o témér 5 % v roce 2013 na 4,84 mili-
onu tun, coz bylo podpofeno rychlym
ristem pfiijm0 na osobu, a to zejména
v Cing, Indii a dalsich rozvijejicich se
ekonomikach.

Vyhledy do roku 2023 naznacuji, ze
svétova produkce cerného caje mirné
poroste ve srovnani s prfedchozim de-
setiletim. U produkce ¢erného caje se
predpoklada rdst o0 2,9 % ro¢né a mélo
by se do roku 2023 dosdhnout produk-
ce asi 4,17 milionu tun ¢aje. U zeleného
Caje se ocekdava vyssi rist nez u caje Cer-
néhoatoo8,2 %.

Spotieba ¢erného ¢aj poroste o 3 % roc-
né a dosahne v roce 2023 asi 14 milionu
tun. Silngjsi rist spotfeby v producent-
skych zemich bude pravdépodobné
vyrovnan v pfistich 10 letech nizsi spo-
tfebou v tradi¢nich dovozovych trzich.

9.VYZNAM VE VYZIVE

Cajpravy

Caj byl odjakziva povazovan za zdravy
a od jeho objevu mu byly pfipisovany
rizné lé¢ebné ucinky. V 17. stoleti se
prodaval v [ékarnach a predepisovali jej
Iékati jako |é¢ebny napoj. Dnes jiz caj
neni povazovan za lék, avsak vyzkum
ukdzal, ze ¢aj mlze pozitivné pfispét
ke zdravému Zivotnimu stylu. Caj je sta-
le jesté povazovan za pfirodni produkt
a velkd pozornost je vénovéna zjistova-
ni, nakolik je zdravi prospésny.

Pokud do caje nepridate mléko nebo
cukr, neobsahuje zadné kalorie. Caj
dobfe zahdni Zizer a dokaze dobre udr-

Zovat potrebnou hladinu vody v téle.
V asijskych zemich byli lidé po dlouhou
dobu presvéd¢eni, ze kazdodenni kon-
zumace zeleného caje zlepsi zdravi ¢lo-
véka obecné.

Hlavnimi slozkami listd ¢ajovniku jsou
voda, tfisloviny, (polyfenoly zejména ka-
techiny), kofein, silice, bilkoviny, sacha-
ridy, vlaknina, pigmenty, enzymy, mine-
ralni latky, vitaminy (C, B1, B2), karoteny
aj. Jejich mnozstvi kolisa v zavislosti na
druhu. Polyfenoly je hromadny nazev
pro skupinu slou¢enin obsazenych
v mnoha rostlinnych produktech, jako
je zelenina, ovoce, vino, kdva a ¢aj. V ze-
leném (caji se tyto slouceniny nazyvaji
katechiny. Pfi zpracovani Caje se vétsina
katechin(i méni na theoflaviny a theo-
rubiginy, které maji na svédomi charak-
teristickou vlni a barvu caje. Polyfeno-
ly jak v zeleném tak v ¢erném caji maji
antioxidac¢ni Ucinky. Tyto polyfenoly se
predevsim vyskytuji v nékterych dru-
zich ¢erveného vina, ale tento typ poly-
fenoll byva obsazen i v ¢aji. Pfi louho-
vani ¢aje se béhem prvnich 2 az 3 minut
uvolnuji latky zplsobujici vini a chut
¢aje. Pokud nechdme caj louhovat déle
nez 5 az 6 minut, uvolni se vice téchto
polyfenol(. Lidé se mylné domnivaji, ze
¢aj obsahuje tanin, avsak tato latka se
v Caji neobjevuje, a pokud ano, pak jen
v nepatrném mnozstvi. VySe uvedené
parametry se bézné nestanovuji, pro-
toze u Caje je dulezita senzoricka jakost.
S vyjimkou nékterych mineralnich latek
je vyzivovy vyznam slozek caje nevy-
znamny a c¢aj se fadi mezi pochutiny.
V posledni dobé je ale caj, a to zejmé-
na zeleny, cenén pro svlij obsah an-

tioxidant(i, které se mohou pozitivné
uplatnit v prevenci fady chorob, véetné
nemoci srdce a cév a nékterych nadoro-
vych onemocnéni.

Hlavnim divodem konzumace ¢aje jsou
jeho senzorické vlastnosti a také obsah
kofeinu, ktery pozitivné plsobi na ner-
VOVOU soustavu.

Kofein

Stejné jako kava i ¢aj obsahuje pfirodni
kofein. Kofeinu v ¢aji se rovnéz fika thein.
M4 lehce stimula¢ni Uc¢inky na centralni
nervovy systém a je odpovédny za po-
silujici povahu napoje. Mnozstvi kofei-
nu zavisi na velikosti ¢ajovych listkd,
na jejich kvalité, pivodu a samoziejmé
na sile vyluhu. Nezdlezi na tom, zda se
jednd o Cerny nebo zeleny caj. Kofein je
jednou z latek, kterym vénuje svétovy
vyzkum nejvétsi pozornost.

Cajové listy obsahuji vice kofeinu nez
kadva — Caje asamské asi 4,5 %, Caje ¢in-
ské asi 3,5 %. Obsah kofeinu v ndpoji je
ale vyssi u kavy, protoze konzumujeme
koncentrovanéjsi nalev (7-10g kavy
na 150 ml, u ¢aje 1,5-2,0g c¢aje na150ml).

Byliny

Bylinam se tradi¢né pfipisuji [é¢ivé ucin-
ky. Znalost léc¢ivych bylin se prenasi
Z generace na generaci a je také stre-
dem pozornosti. Roste pocet védeckych
studii lécivych ucinkd bylin. Za timto
Ucelem se ucinné slozky bylin extrahuji
a koncentruji, aby je bylo mozno studo-
vat v dostate¢né prikazné davce. Byliny
se také pridavaji do nejrizné;jsich smési
pro své aromatické vlastnosti a specific-
kou chut. Jejich lécivé ucinky jsou casto



rovnéz pripisovany z nich pfipravenym
napojim. Avsak mnozstvi Ié¢ivych slo-
zek v téchto smésich je casto pfi nor-
malni spotiebé pfilis nizké, aby proka-
zaly stejny Ucinek jako v provadénych
védeckych studiich. Rada vyrobci pise
o lécivych Ucincich svych smési na oba-
lech, ve kterych je prodava. Potraviny
ani jejich slozky nesmi obsahovat lé-
¢ivé nebo preventivni ucinky, pokud
tyto ucinky nebyly schvéleny jako tzv.
zdravotni tvrzeni Komisi Evropské Unie.
Dosud vsak i EU fesi, jakym zplGsobem
zajistit znaceni prospésnych ucinkd pro
byliny tak, aby spotfebitele nematlo ani
neklamalo.

Nadmérna spotfeba bylin mlze mit
na druhé strané i nezddouci Ucinky.
Naptiklad Iékofice obsahuje glycyrhi-
zin, ktery mGze zvysSovat u citlivych lidi
krevni tlak.

Rooibos

Rooibos neobsahuje pfirodni kofein,
takze se da pit cely den. Rooibos obsa-
huje méné polyfenoll nez normalni ¢aj,
ale i tak stale jesté pomdaha neutralizo-
vat volné radikaly. Jako ostatni druhy
¢aju ani Rooibos neobsahuje kalorie,
pokud si ho neosladite.

10. VYROBKY Z CAJE

Cajovy extrakt — vyrobek ziskany vod-
ni extrakci caje, slouzici po rozpusténi
ve vodé k pripravé napoje. Neobsahuje
zadné dalsi slozky.

Instantni éaj - je instantni vyrobek, kte-
ry obsahuje Cajovy extrakt a dalsi sloz-
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ky, ktery je urceny pro pfipravu napoje
rozpusténim ve vodé. Cajovy extrakt se
mUze pred susenim nebo po suseni mi-
sit s rtznymi pfisadami — napf. s cukrem,
kyselinou citronovou, extrakty z ovoce,
aromaty, potravinarskymi barvivy nebo
vitaminovymi preparaty aj.). Instantni
¢aj se vyradbi podobné jako instantni
kava - pfipravi se cajovy nalev, ktery
se zahusti a ususi. Prasek, ktery takto
vznikne se prodava jako instantni caj.
Poptavka po tomto caji vzrostla v sou-
vislosti s jeho vyuzitim pro vyrobu ledo-
vého caje.

Ledovy caj (Ice tea) - ledovy caj byl
vlastné objeven v USA nahodou, kdyz
na svétovém veletrhu v St. Luis v roce
1904 nastala vina veder. Anglicky ob-
chodnik s ¢ajem Richard Blechanden
chtél na tomto veletrhu predstavit Ame-
rice cejlonsky a indicky cerny caj, ale
diky horkému pocasi byl o jeho ¢aj nu-
lovy zéjem. Obchodnik se vSak nevzdal
a ¢aj zacal podavat vychlazeny - ledovy,
ktery byl velmi osvézujici a stal se hitem
onoho veletrhu.

V soucasné dobé je na trhu velké mnoz-
stvi ledovych ¢ajd, obvykle dochuce-
nych néjakym ovocem - citronem, jaho-
dou, lici, ale predevsim cukrem.

11. DOPORUCENA PRIPRAVA
CAJE

Pokud si chcete 3alek ¢aje opravdu do-
konale vychutnat, méli byste dodrzovat
nékolik pravidel k pfipravé kvalitniho
Caje. Neni dllezité, zda si vyberete sy-
pany nebo porcovany caj v saccich. Po-

kud ho nepfipravite spravné, skute¢nou

chut c¢aje nepoznate. Pokud pouzijete

trikrat prevafenou vodu a sacek s ¢ajem
nechdvate v 3alku, dokud nedopijete,
budete pit misto ¢aje nahorkly vyluh.

1) Dulezita je kvalita vody. Voda musi
byt Cerstva, pro pfipravu caje je nej-
lepsi mékka voda. Pokud vafite caj
z tvrdé vody, tj. z vody, ktera obsahu-
je hodné vapenitych slou¢enin, bude
se na Caji tvofit matny film, ktery ne-
gativné ovlivni jeho vzhled a chut.

2) Davkovani ¢aje. Mnoho spotfiebitell
nema rado silny caj, pouzivd mensi
nez doporucenou davku a necha-
va ¢aj louhovat déle, aby mél barvu.
Vysledkem je ndpoj, ktery skoro ne-
voni, ale obsahuje fadu horkych 13-
tek. Lepsi je pouzivat doporucenou
davku caje a vyjmout sacky ze salku
drive.Tim ¢aj nezhotkne. Pro pfipravu
dobrého caje se doporucuje davka
1 cajova lzicka na 1 séalek (cca 10
gramt na litr vody). Pokud pouzi-
jeme porcovany caj, na tvaru sacku
nezavisi, podstatné je, aby ¢aj mél
dostatek prostoru se v sacku rozvi-
nout a nasledné vyluhovat. Pokud jde
o materidl, lepsi jsou sacky z hedvabi
nebo nylonu, protoze jsou cistsi, jem-
néjsi a na rozdil od papiru do ¢aje nic
nevylucuji. Cajové sacky prodavané
na nasem trhu obsahuji obvykle 1,5g
az 2g caje a je tedy nutné vzdy sle-
dovat znaceni hmotnosti téchto ¢aj(,
abychom pouzili sprdvné mnozstvi
vody. Caje prodavané v, ajovych” ze-
mich, jako je napf. Anglie nebo Rusko
maji hmotnost jednoho sacku vyssi
atovrozmeziod2gdo 3,125g.

Nejvhodnéjsi materidl na nadoby (3al-

ky, konvice apod.) pro pfipravu caje je

porcelan a sklo, nejhorsi jsou riizné
slitiny a materidl, ktery obsahuje méd.

Do caje se totiz mohou uvolfiovat latky,

které kazi jeho chut. Ze stejného davo-

du nejsou vhodné ani kovové nadobky
na sypany Caj. Nerez caji nevadi a lze jej
pouZit.

3) Kromé kvality vody je stejné du-
lezita i jeji teplota a také doba vy-
louhovani. Pokud neni voda dost
horkd, aroma se do vody z ¢aje ne-
mize optimalné uvolnit. Cisty $alek
nebo konvice na ¢aj se doporucuje
ohfat malym mnozstvim vafrici vody.
Vodou zahfatou na 95 °C az 100 °C se
zaléva cerny caj, pro zelené caje by
voda méla mit 60 az 80 °C, pro bilé
Caje 80 az 90 °C. Pro optimalni chut
se necha ¢aj ¢erny caj louhovat 3 az 5
minut, zeleny a bily zhruba 3 minuty.
Po kratSim vyluhovéni se nedosdhne
pravé chuti caje. Pokud se caj bude
louhovat pfilis dlouho, do caje se
za¢nou uvolniovat tfisloviny a bude
horknout. Jakmile ¢ajové listky nebo
sacky vyjmeme, je tieba caj pred na-
l[évanim zamichat. V zadném pfipa-
dé bychom neméli vyluhovat ¢ajovy
sacek 2x. Po vyjmuti sac¢ku z nélevu
a jeho nasledném suseni na vzduchu
dochazi k nardstu plisni, které mohou
zacit produkovat zdravi skodlivé to-
xiny. Tedy je nutné mit na paméti, ze
Cajovy sacek lze vzdy pouzit pouze
jednou.

4/ Pfipraveny caj se nalije do 3alku, ide-
alni je, pokud je i $alek na ¢aj zahtaty.
Pokud se pouziva porcovany caj, sa-
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Cek se vynda a neni nutné ho vymac-
kavat. Dochucovani caje mlékem,
citronem nebo medem se provadi
az kdyz je caj hotovy. Jakmile ddme
do caje citron, uz se nic nevyluhuje,
protoze citron cely proces zastavi,
pokud sladime medem, tak i zde po-
¢kame (v tomto pripadé spis kvl
medu), protoze pfilis horka voda nici
zdravi prospésné latky. Lzicku, kterou
napoj jen kratce zamichame, nene-
chavame v 3alku dlouho.

Vliv doby louhovani na chut
a funkci nalevu

KOFEIN 1 minuta
Podporuje 2 minuty
mysleni
a schopnost
soustredéni

3 minuty

TRISLOVINY | Uklidruje

zaludek 4 minuty
a stfeva
5 minut
12. PRIDATNE LATKY

Pro moznost pouziti pridatnych latek
jsou definovany presné podminky, kdy
a v jakém mnozstvi je Ize pouzit. Zaro-
ven jsou stanoveny potraviny, do kte-
rych se pridatné latky (aditiva) po-
uzivat nesméji. K témto potravinam
patfi i neochucené ¢ajové listky. Caj pra-
vy (Cerny, zeleny, oolong, bily atd.) tedy
zadné pridatné latky neobsahuje.
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Caje pravé, ovocné nebo bylinné maji
po zaliti rlizné, vice ¢i méné intenzivni
zbarvené nélevy. Toto zbarveni neni
zplsobeno zadnym pfidanym bar-
vivem, nebot i barviva patfi do pii-
datnych latek. Do kategorie potravin,
ve kterych neni povolena pfitomnost
potravinaiského barviva patfii ¢aj pra-
vy, Caje bylinné a ovocné, extrakty z ¢aje
i z bylinnych a ovocnych ¢aj; pfipravky
na bazi ¢aje, bylin, ovoce a obilovin pro
pfipravu ¢aji a smési a instantni smési
z téchto vyrobkd.

To znamen4, Ze viechny ovocné, bylin-
né a pravé Caje zbarvuji nalev pfiro-
zenym vyluhem z obsazenych bylin
a neni pouzito zadné barvivo. Cerve-
né barvy u ovocnych ¢ajll je dosazeno
napft. vylouhovanim ibisku, cervené
fepy, oranzovo-cervené zbarveni posky-
tuje rooibos a Zlutou barvu pak vyluh
z bylin, citrusd a svétlého ibisku. V3ech-
ny tyto slozky jsou béznou soucasti ¢aju
ajsou vzdy napsany ve slozeni.

Do ¢cajl neni ani povoleno pouzivat
zadna sladidla, a to véetné v soucasné
dobé popularniho sladidla steviol-gly-
kosidu (E 960).

S piitomnosti pfidatnych latek se mize-
me setkat u ovocnych a bylinnych ¢&ajd
aromatizovanych, kde je povoleno pou-
Zivat pouze vybrané pfidatné latky, napf.
kyselina jable¢na (E 296), kyselina citro-
nova (E 330) nebo kyselina vinna (E 334).
Obvykle se tyto pridatné latky pouzivaji
u téchto cajl jako regulator kyselosti.
Pro tekuté koncentrdty z caje a tekuté
koncentraty z vyluhli z ovoce a bylin
a pro instantni vyrobky pro pfipravu
ochuceného caje a bylinnych ¢aja je

povoleno pouziti pridatnych latek jako
napt. sorband, benzoanl nebo kyseliny
fosforecné, ktera je povolena pouze pro
pouziti instantnich ¢aja pfipravovanych
v automatech.

Pfidatna latka obsazena v potraviné
musi byt vzdy uvedena ve slozeni po-
traviny. Na obale potravin se uvede ve-
dle ndzvu pridatné latky nebo oznaceni
pfidatné latky ciselnym kédem také
nazev kategorie (konzervant, barvivo,
kyselina, atd.).

13. OBALY A ZNACENi

Caj je potravina s nizkym obsahem vody
a ma velmi dlouhou dobu trvanlivosti.
Je nutné ho skladovat v suchu a dobte
uzavieném obalu, protoze nékteré sloz-
ky jsou citlivé na oxidaci a cajové listky
snadno pohlcuji pachy z okoli.

13.1. Nalevovy sacek

Nalevovy sacek je zhotoveny z filtracni-
ho papiru bez pfichuti a zapachu a musi
byt dostate¢né silny, aby odolal sma-
¢eni horkou vodou a dostatecné pro-
pustny, aby se chut mohla vyluhovat do
alku. Filtra¢ni sacky jsou obvykle opat-
feny bavinénou niti a visackou nebo
jsou bez nité a visacky; témto sackim
se fika plovouci sa¢ek a maze mit rlzny
tvar (Ctvercovy, kulaty). Déle se pouzi-
vaji nylonové sacky nebo rizné tycinky
s dirkami.

Dnes zndmé cajové sacky z papiru se
zacaly vyrabét kolem roku 1953. K jejich
vyrobé se pouziva specialni papir, ktery
se obvykle vyrabi ze smési dfevénych
a rostlinnych vldken. Rostlinna vlakna

¢asto pochdazeji z bélené buniciny z ma-
nilského konopi. Sacek je zatavovéan
teplem - obsahuje na vnitini strané po-
vrchu termoplastickou latku, diky niz se
uzavfe.

Tradi¢ni ¢ajovy sacek ma plochy ctver-
covy nebo obdélnikovy tvar, ve 20. le-
tech minulého stoleti byl uveden na trh
¢ajovy sacek kulatého tvaru. Poslednim
¢ajovym vyndlezem a sou¢asnym mod-
nim trendem je ¢ajovy sacek pyramido-
vého tvaru, vyrdbény z nylonové sitky.
V prostorovém typu c¢ajového sacku tak
ziskava jednoducha pfiprava caje dalsi
rozmér kvality caje.

Cajova krabicka

Cajova krabicka je papirova, vyrobena
muUzZe byt pouze z 1/3 z recyklovaného
papiru, ktery je uprostied vrstev lepen-
ky, aby nemohl ovlivnit chut caje.

Na prebal se obvykle pouziva polypro-
pylen, ktery chrani ¢aj pred vnéjSimi
pachy, ale chrani i jeho aroma a je to
i ochrana caje pred zvlhnutim a zéroven
je to znamka neporuenosti obalu. Caj
je citlivy na vnéjsi vlivy jako jsou svét-
lo, teplo, vihkost a v uzavieném obalu
vydrzi asi 2 roky - po otevieni rychle
starne.

13.2. Oznacovani ¢aji

Oznaceni na obalech caje je stanoveno
platnymi predpisy.

Pokud caje obsahuji pouze jednu sloz-
ku (napt. ¢aj ¢erny nebo ¢aj zeleny), pak
neni nutné uvadét slozeni caje, nebot
slozka se shoduje s komoditnim oznace-
nim. Pokud ¢aj obsahuje vice slozek nez
jednu, pak je povinnost uvést vSechny
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slozky ¢aje a to vcetné pfidatnych latek.

Na obalech bychom tedy méli najit:

+ nazev Caje a jeho komoditni oznaceni
(viz. tabulka 1 ¢lenéni druhu na skupi-
ny a podskupiny), napf. ¢erny ¢aj aro-
matizovany nebo ochuceny ¢aj, bylin-
ny ¢aj, ovocny Caj,

« u vyrobkl z Caje (¢ajové extrakty, in-
stantni Caje) - vzdy je nutno uvést na-
zev této skupiny,

« u ovocnych ¢aja, bylinnych ¢aji a vy-
robk{ z ¢aje ovocného nebo bylinného
se vzdy musi uvést upozornéni na ob-
sah kofeinu, pokud jej obsahuji,

« pokud ¢aj obsahuje tfezalku, pohan-
ku, nebo fimsky kmin je nutné uvést
upozornéni: ,u citlivych osob moznost
fotosenzibilizace”,

« u aromatizovaného caje se v blizkosti
nazvu uvede oznaceni ,aromatizova-
ny“ a u ovonéného caje oznaceni,ovo-
nény’,

- Caje, které obsahuiji lékofici jsou dopl-
nény o varovani: ,Obsahuje Iékofici —
osoby s vysokym krevnim tlakem by se
mély vyvarovat nadmérné spotieby.”

Povinnosti naopak neni u ¢aje uvadéni

zemé plvodu.
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14. MYTY O CAJI A DOTAZY
SPOTREBITELU

14.1 Cim déle budu louhovat éaj, tim zis-
kdm silnéjsi ndlev.

Toto neni pravda, protoze delsim louho-

vanim ziskam napoj, ktery bude horky

a trpky. Dobry silnéjsi ¢aj ziskdm jediné

vétsi hmotnosti (gramazi) caje a sprav-

nou dobou louhovani.

14.2 Nejvétsi vyvozce caje je Cina.

Cina je nejvétsi producent caje, ale
neni nejvétsim vyvozcem, protoze vel-
kou cast produkce spotfebuje na svém
vnitfnim trhu.

14.3 Co je to bily ¢aj a obsahuje tento caj
kofein?

Bily aj je pravy Caj ziskany sbérem lis-
tovych pupen rostliny Camellia sinen-
sis. Jedna se o mladé cajové listky, které
se pouze ususi a neprochdzeji zadnou
fermentaci (tim se pfiblizuji zelenému
¢aji). Tento ¢aj nema nizsi obsah kofeinu
nez caj ¢erny. Nicméné uvolnuje kofein
pomaleji, takze 3alek zeleného nebo bi-
Iého ¢aje obsahuje mensi mnoZstvi této
latky. Uvadi se, ze pokud chcete do téla
dostat stejné mnozstvi kofeinu, jaky ob-
sahuje $alek cerného ¢aje, musite vypit
cca 3 salky zeleného (bilého) ¢aje.

14.4Z ceho je vlastné vyroben caj
Rooibos?

Caj Rooibos je ¢aj z ¢erveného kefe

Aspalathus linearis. Rooibos je bylina,

ktera se péstuje pouze v Cedar Moun-

tains na jihozédpadé Jihoafrické republi-

ky, nebot jen tam se nachazi potfebné

podminky (kyselé piscité pldy chudé
na ziviny, které se rychle odvodnuiji)
a hodné srazek v zimé. Rooibos je ze-
leny kef, vétdinou s jehlicovitymi listy.
Po sklizni, kdy se na povrch listli do-
stane bunécna Stdva, zacind proces
fermentace, pfi kterém se zelené listy
béhem nékolika hodin zbarvi do zéfivé
¢ervenohnédého odstinu a vylucuji se
z nich latky, které dodavaiji ¢aji charak-
teristickou chut.

14.5 Zajimalo by mé, zda zeleny a bily
caj (pfipadné i Rooibos) odvodriuje
tak, jak to slychdme o cerném caji
nebo kdvé?

Caj Rooibos je bylinny ¢aj pfipraveny

z rostliny Aspalathus linearis, a tato rost-

lina a ani ¢aj z ni zadny kofein neobsa-

huje a tedy nemd zadné ucinky, které
jsou prisuzovény kofeinu. Organismus
neodvodnuje.

Caj ¢erny, zeleny i bily jsou ¢aje z ¢ajov-

niku Camellia sinensis. Obsah kofeinu

je vazén pfimo na tuto rostlinu. Tedy
kofein je i ve viech ¢ajich z této rostliny.

Kofein v kdvé nebo v ¢aji plsobi mir-

né diureticky — na pocatku konzumace

zplsobi mirnou diurézu, ale nevede

k dehydrataci organismu. Pfi rozumném

piti ¢aje i kdvy se organismus neodvod-

fuje a mdzeme tak tyto ndpoje zapoci-
tat do pitného rezimu. | zde plati vseho

s mirou.

14.6 Je mozné priddvat listy Stevie
do cajii, aby se jiz tyto ndpoje ne-
musely doslazovat cukrem?

Stevia sladka (Stevia rebaudiana) je rost-

lina, kterd ma sladivost vétsi nez fepny

cukr. Extrakt ze stevie je cca 300x slad-
$i nez fepny cukr (10g odpovida 3 kg).
Hlavni sladivou latkou stevioglykosid,
suché listy ho obsahuji asi 12 %. V sou-
Casné dobé se stava velmi popularni,
protoze dle rozhodnuti komise EU je
od 5.12.2011 zafazen mezi sladidla.
Pro pouziti do potravin ke slazeni byla
schvélena pouze pridatnd latka - sla-
didlo stevioglykosid (E 960). Rostlina,
resp. listy stévie nelze do smési ¢ajli po-
uzivat, protoze nebyly schvéleny EU.
Casto se nespravné uvadi, ze k vyrobku
bylo pfidano pfirodni sladidlo. Stevio-
glykosidy v3ak nelze za pfirodni sladidlo
povazovat.

14.7 Jak vznikl ndzev ,,Earl Grey” a ¢im
se tento caj vyznacuje?

Tento oblibeny aromatizovany cerny
¢aj je pojmenovany po panu Charles
Greyovi z Howick Hall, ktery byl premié-
rem za vlady kréle Williama IV. v raném
19. stoleti. Jemné aroma Earl Grey ¢ajl
pochazi z oleje citronového plodu ber-
gamot (Citrus bergamia).

14.8 Po pripravé caje se vytvofil na caji
olejovy, mastny povlak?

Povlak, ktery se po chvili po zaliti ¢aje
usadi na okraji salku a zakali caj, se
oznacuje tea cream a vznika vytvore-
nim komplexniho spojeni kofeinu, po-
lyfenol, bilkovin a soli vapniku a hoi¢i-
ku, tzv. plvodcl tvrdosti ve vodé. Cim
tvrdsije voda (tzn. ¢im vice vapnikovych
a hof¢ikovych soli obsahuje), tim silngji
se tvofi tyto komplexy.

Zabranit tvorbé tohoto povlaku Ize po-
uzitim vodnich filtrd, které vodu zmékdi.
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Jind moznost jak zmék¢it velmi tvrdou
vodu spociva v tom, Ze vodu nechate
vafit jesté o dalsi 2 az 3 minuty. Tim se
ve vodé rozpustény vapnik stane ne-
rozpustny a usazuje se na dné jako tzv.
vodni kdmen.

Tvrdost vody ve vasem mésté nebo regi-
onu mUiZete zjistit na pfislusné vodarné.
Chutového nebo dokonce zdravotniho
ohrozeni se nemusite obavat.

14.9 Musi se patina, kterd vznikne v ca-
jové konvici odstranit?

Po delSim pouzivani se v ¢ajové konvi-
ci usadi patina. Patina neovliviuje chut
¢aje a nemusi se odstranovat. Konvicka
by se pouze pfed a po pouziti méla vy-
plachnout horkou vodou. Prostiedek
na myti nadobi nepatfi v zZddném pfipa-
dé do cajové konvice.

14.10 Co je Bubble tea?

Bubble tea je napoj plvodem z Tchaj-
-wanu, ktery se pres Austrélii a Spojené
staty americké dostal do Velké Brita-
nie. V britské metropoli vznikl koncept
Bubble tea, ktery pfisel do Cech v roce
2012.

Zakladem studeného nebo teplého
Bubble tea byva cerny nebo zeleny
¢aj dochuceny ovocnymi prichutémi.
Na dné kelimku jsou obvykle tapiokové
perly, zelé nebo praskajici kulicky, které
vysajete silnym brckem. Tapiokovym
kulickdm, které se vyrabi z rostliny zva-
né maniok, se nékdy fika ,perly” nebo
,boba’, z ¢ehoz se podle nékterych lidi
¢asem vyvinulo slovo ,bubble” (bubli-
na). Vybrat si Ize z ovocnych i mlé¢nych
verzi a podavaji se chlazené nebo teplé.
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ZAVEREM

Piti ¢aje bylo nedilnou soucasti mnoha
kultur.

Caj probouzi dobrého ducha a moudré
myslenky.

Osvézuje télo a uklidruje mysl.

Citis-li se sklesly, doda ti odvahu.

Sen-nung, ¢insky cisaf a u¢enec
SLOVO O AUTOROVI

Ing. Lenka Brzoriovd - absolvovala
VSCHT, fakultu potravinaiské a bio-
chemické technologie v roce 1981.
Po absolvovani fakulty pracovala jako
vedouci mikrobiologické laboratore
v Balirnach obchodu p. t. Od roku 1991
vykondvala funkci manazera kvality
ve spole¢nosti Douwe Egberts, kde se
zabyvala pfedevsim vyrobou a vyvojem
kav a ¢aju pod znackou Pickwick a Zlaty
salek. V soucasné dobé pracuje na stej-
né pozici ve spolec¢nosti JDE.
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