Déjiny caje

Pocatky poznani caje se v mnoha aspektech rizni, hlavné v§ak v tom, odkud legendy pochazi. Vzhledem k tomu,
Ze ¢aj je ptivodu Cinskeho, miZzeme nejprav-dépodobnéjsi historii nalézt zde. Podle jedné z legend znali lide

v Ciné &aj uz v roce 2737 pred nasim letopoétem, kdy se ¢insky cisai Sang-nung, zvany téz Bozsky vladat, ktery
byl mimo jiné i spisovatelem a filosofem ,vydal do lesni krajiny, aby zde v klidu na rozjimal. Usadil se v pustém
lese a pohrouZen do svych myslenek meditoval u ohnic¢ku, kde mu viela voda. Pojednou zavanul vitr a

z nedalekého kete strhl sebou n€kolik suchych listkd, které se snesly do kotliku s vodou. Zakratko se vzduchem
nesla neznama, avsak lahodna viing, ktera vytrhla cisafe z rozjimani. Kdy?z zjistil, odkud vychazi, neodolal
pokuseni poznat i chut’ tohoto tajemného odvaru. Napil se a napoj mu velice zachutnal. Po nedlouhém hledani
nalezl kef s listy této viin€ a vydal se do cisarského palace, aby vypraveél o své lesni ptihodé. Pozdéji pak
popisuje v knize Pen Cchao (Lékatské kniha) o hotké, av§ak lahodné bylin¢ odpovidajici ¢aji Nazyva ji hotky
tchu a ¢cha. Tato kniha se bohuzel v originale nedochovala, ale byla pfepsana za dynastie Chan, coz bylo zhruba
0 3000 let pozdé¢ji.

Dalsi bajna zprava o ¢aji pochazi z let 600 — 500 pied nasim letopoétem, kdy Zil Lao-c’, zvany Li Tau, ktery byl
historikem a archivafem dynastie Cou, uznavany mistr a sou¢asnik Konfucitv. V kronice ¢inské §koly, kde se
udajné ucil, se uvadi, ze na cestach mu jeden z jeho zakt podal pfed branami Han-Passu Salek zlatavého elixiru —
caje.

Neznaméjsi indicka legenda vsak pfipisuje stvofeni cajové rostlinky zakladateli zen buddhismu svatému
Darumovi, tfetimu synovi indického krale Kosuvy. Darum, zvany téz Bodhidharma, piisel roku 519 pfed nasim
letopoétem do Ciny, aby pfivedl narody slovem a piikladem ke $tésti ducha. Bozi milost cht&l prokazat pomoci
pustu a bdéni. Zivil se listy a travil noci beze spanku v motlitbé, aviak po dlouhodobém bdéni a pistu byl
pfemozen spankem. Jakmile se probudil a zjistil, ze svij slib porusil, zmocnil se ho hluboky Zal a touha po
pokani. Obvinil sva o¢ni vicka z pfecinu, a aby se uz zlo¢in neopakoval, odfizl si je a zahodil nedaleko na zem.
Druhy den se vratil na toto misto a ke svému ptekvapeni zjistil, ze z vicek vy-rostl maly stromek. Okusil jeho
listi a zjistil, Ze zmizela chut’ spat. Tak vznikl podle této legendy caj.

Ktera z legend je ta prava, o tom se neustale vedou spory. Jisté vak je, Ze ¢aj pochézi z Ciny, a vznika jista
varianta, e kdyz Dharma piinesl buddhismus do Ciny, coZ je historicky dokazané, mohl ze Zadni Indie donést
Caj, ktery tu byl oficidlné o mnoho let pozd¢ji nalezen.

Ale zanecham jiz legend, kterych by se jisté naslo vice a budu se vénovat d€jinam, které uz prokazané mame.
Nejstarsi duvéryhodné zminky o ¢aji za¢inaji prvnim stoletim naSeho letopoétu, a to v ¢inském slovniku z roku
350, v némz se badatel a basnik Kuo-Po" zminuje pod nazvem Kiu o ¢aji. Uvadi, Ze napoj se ptipravuje z listkl
vatenim. Tyto udaje pfijalo mnoho autor( ¢ajové historie za nejstarsi vérohodny zaznam o Caji.

Dlouhou dobu byl ¢aj jen zalezitosti ¢inského dvora. AZ koncem 4. stoleti se zacina rozsifovat jako 1ék. Tehdejsi
priprava se vSak znacné lisila od dnesni — listy byly trhany a lisovany do placek, které se susily, az z¢ervenaly,
pridala se cibule a zazvor a po povareni se teprve tento ¢aj — 1ék podaval. V 7. stoleti uz za¢ina ¢aj pronikat i do
lidovych vrstev spolecnosti a jsou zakla-dany prvni ¢ajovny. Rok 780 se stava velice dilezitym v ¢ajové kulture,
a to vydanim prvni samostatné knihy o ¢aji, kterou napsal ¢insky ¢ajovy odbornik Lu-Yu. Jmenuje se Ch’a-
Ching a stala se svatym pismem vSech milovnikt ¢aje. Popisuje misto pivodniho vyskytu ¢aje, uvadi rizné
druhy ¢aje, jeho pripravu a ucinky. Dale piSe o riznych ceremonialech pfi pfipravé a o vSem, co s ¢ajem souvisi.
Autor je dodnes uctivan jako btih obchodnikti s ¢ajem. V té dobé se také zacina ménit zplsob ptipravy Caje.
Surovinou je stale lisovana placka, avSak lehce prazena a rozemleta na prach. Jsou zavrzeny kofenici piisady a
uptfednostiiuje se jemna chut’ napoje. Dokonce podle Lu-Yu je dilezité, aby voda byla pramenita a Cerstva.
Konzumace ¢aje se za¢lo znaéné rozsifovat, takze roku 780 zavedla vlada na ¢aj dan. Zacatkem 8. stoleti,
presnéji roku 805, pfinesl ¢insky buddhisticky misionat Tenkjo ¢aj do Japonska, kde se o 300 let pozdé&ji zacal

Vv oblasti Kjoto péstovat.

Prvni pisemna zminka o &aji mimo Cinu je datovana rokem 851. Je to popis ¢aje v knize arabského cestovatele a
kupce Sulejmana, ktery dokonale poznal zemi s vyspélou ¢ajovou kulturou — Cinu. Ve svém cestopise mimo
jiné uvadi: “Z nerostnych latek si kral uchovava pravo na stl a na rostlinu, ktera se pije spafena teplou vodou.
Tato rostlina se prodava ve vSech méstech za vysokou cenu a jmenuje se Sach. M4 vice listl nez jetel a je o néco
aromatictejsi, chutna hotce.Pripravuje se tak, Ze se svari voda a naleje se na rostlinu.”. Nejstarsi ti§téna zprava o
¢aji v Evropé je z roku 1559, kdy benatsky spisovatel Giovanni Battista Ramusio ve své knize Cesty a putovani
uvetejnil popis Caje.

Co je to ¢ajovnik?

Botanika: Cajovnik je stale zelena rostlina, Geledi ¢ajovnikovitych (Theaceae), listy jsou svétle az tmavé zelené,
tuhé a maji pilovity okraj. Kvéty, pro ¢aj bezvyznamné, jsou bilé az rizové. Plody predstavuji malé tuhé tobolky,
které se tvarem i barvou podobaji evropskym liskovym ofechlim, jsou vSak spise kulovité.

Ve srovnani s kavou nebo kakaem neni ¢aj ziskavan z plodi, ale z listii. Cajovou rostlinu rozdélujeme na dva
druhy. Cajovnik ¢insky (Tea sinensis) dosahujici vysky 3 — 4 metry a &ajovnik assamsky (Thea assamica)
dortstajici v divoké ptirodé 15 az 20 metrli. Z botanického hlediska jsou oba ¢ajovniky ptibuzné s evropskou



kamélii. Assamsky ¢ajovnik na rozdil od ¢inského ma vétsi a jinak utvatené listy, méné kvete, ma vétsi obsah
taninu a pro svoji teplomilnost je vhodnéjsi k péstovani v nizinach. S uspéchem jiz bylo provedeno kiizeni obou
Cajovnikd a tyto rostliny jiz pfevazuji na vétsing plantazi na celém Svéte, vyjimkou jsou japonské a ¢inské
plantaze.

Cajovnik se péstuje v oblastech leZicich mezi 43. stupiiem severni a 30. stupiiem jizni §iiky. V tropech miize rist
i vV oblastech nachazejicich se 2400 metr nad mofem. Samoziejmé, Ze se stoupajici vyskou vynosy ¢ajovniku
klesaji, avsak jejich kvalita byva mnohem leps$i, nez u nizinného ¢aje. Diive se ¢ajovnik péstoval ze semen, dnes
se rozmnozuje prevazné formou fizkl. Vétvicky se vysadi do zahont, a az zakofeni, jsou pfesazeny do stinu pod
velké ¢ajovniky. Pozdéji jsou zastfihavany, aby rostly do $iiky a vytvofily tak co nejvétsi sbérnou plochu. Sbér
listkti mtize v dobrém piipadé zacit po Ctyfech az Sesti letech. Pravidelnym otrhavanim je kefik donucen tvofit
nové a nové listky. Pro kvalitni vynos vyZaduje ¢ajovnik mnoho lidské prace, neni to pouze otrhavani a
sestiihavani, ale i okopavani, hnojeni a ni¢eni riznych Skidcti. Vyzaduje také mnoho srazek rovnomeérné
rozdélenych po cely rok. Takto vypéstovana rostlina dava uzitek zhruba dvacet pét let, pficemz se mize dozit sta
i vice let.

Sklizeii ¢aje

— Caje. Velice dulezité je sklizet v dobé, kdy se mladé listky zacinaji rozvijet. Promeskanim této doby bychom
neblaze ovlivnili kvalitu ¢aje. Prestoze jeho produkce v poslednich letech neustale stoupa, jsou listky sbirany az
na vyjimky (Japonsko a Rusko) stale ruéné (viz. obrazek nahote). Cesaéi musi byt zruéni a zkuseni, prosti
vonavek a jiného pachu. Samotny sbér je pak rozliSovan bud’ na kvalitu, nebo kvantitu. Sbiranim na kvalitu se
rozumi odlomeni malého vrcholového ochmyteného pupenu bilé barvy, tzv. flese, a dvou az tfi nejmladsich
listkd (viz. obrazek ). Kvalitni proto, Ze zrovna tyto ¢asti rostliny obsahuji nejvice uc¢innych latek, aroma,
kofeinu a barviva, vice nez star$i listky. Ty se sbiraji pfi vyssi poptavce na trhu s ¢ajem. Pak se otrhavaji i starsi
listky a pii sbéru kombajnem i kousky stonki. VétSinou se ¢ajovy list sklizi ¢tytikrat az pétkrat ro¢né, v Indii a
na Ceylonu, kde nejsou tak ¢asta udobi dest, se ¢aj sklizi 15 az 30krat do roka, coz je zhruba kazdy osmy az
Sestnacty den, podle ristu novych listkti. Sklizen listd v jizni Indii, na Cejlonu a Javé trva v podstaté cely rok.
Prvni sbér je v bieznu az v kvétnu, v Ciné v dubnu a v Assamu koncem biezna az zadatkem dubna. Tato sklizeft
se u nékterych druhi &aji nazyva First Flush, je to hlavné Darjeeling a v posledni dobé i Assam. Caj je chuti
daleko jemnéjsi nez ¢aje sklizené v hlavnim vege-taénim obdobi, coZ je dano mladosti listkdl. Druha sklizeii od
konce kvétna do poloviny ¢ervna patii k jakostné nejlep$im. Posledni sklizen pak probiha hlavné v zafi.
Vyroba ¢aje

Vétsina tovaren na zpracovani ¢aje stoji uprostied plantazi, aby cesta ke zpracovani byla co nejkratsi. Kazda
Casova prodleva ma totiz za nasledek zhorsSeni kvality.

Jakmile sbéraci doru¢i ¢ajové listy, jsou okamzité zva-zeny a rozlozeny v tenkych vrstvach na suSici ramy, kde
s pomoci velkych ventilatort, které sem zenou horky vzduch, probéhne zavadani, aby se listky zbavily vlhkosti.
Tim ztrati zhruba 35 % vody. Pracovnici obsluhujici stojany peclivé sleduji pribéh zavadani, aby v pravou chvili
tento proces ukoncili. Vyjimkou je zeleny ¢aj, ktery se bezprostifedné po sbéru spafuje vodni parou v otacivém
bubnu pfi teploté 85 — 90 stupnti po dobu 1,5 minuty, ¢imz se zni¢i fermenty.

Zavadlé listy pak podstupuji svinovani, coz je doba, kdy se rozhodne, jakou metodou se ¢aj zpracuje. Pti tomto
procesu jde hlavné o to, aby popraskaly stény listu a uvolnila se tak buné¢na stava. Zpisoby tohoto zpracovani
jsou tii :

Ortodoxni metoda — tak se vyrabi klasické a podle mne nejlepsi ¢aje. Pii tomto procesu je ¢aj dan na tzv. roller.
Tvoii ho rotujici kovovy stil, nad nimz je valcovita jimka, ktera se otaci do opacného sméru nez, stil. Jimka se
naplni zavadlymi listy, které se vlivem opa¢ného sméru rotovani samoc¢inné svinou. Uvolni se tak bunécna
§tava, ktera smaci cely povrch listu.

CTC — Crushing, Tearing, Curling —rozemleti, trhani, svinovani. Ve strojich, které maji valce osazeny trny, se
listky roztrhaji na kousky, ¢imz se oddéli kousky stonkti od listtli, které jsou pak svinuty na rychlych rollerech.
LTP — Lawrieho metoda - listy jsou rozkrajeny nozi pohybujicimi se proti sobé v zatizeni, do néhoz je zaroven
vhanén studeny vzduch. Touto metodou se pripravuji ¢aje typu Fannings.

Po svinovani pfichazi fermentace, coz je proces oxidace a kvaSeni uvolnéné bunécné stavy. Listy se ulozi do
fermentacni mistnosti na dlouhé devéné lisky zhruba do vysky 5 cm. Pisobenim kysliku o teploté kolem 35
stupfil se ¢ast kyseliny tiislové zméni v nerozpustnou slouceninu. Uvolnuji se také dalsi latky, které jsou z velké
Casti rozpustné jen v horké vod€ a maji velky vliv na chut’ €aje. Konec fermentace se ur¢i podle barvy a ving.
Nasledné suseni, prazeni ¢i uzeni je dalsi procedurou pfi vyrobé Caje. Susit se zac¢ina bezprostiedné po fer-
mentaci a cela procedura trva zhruba 20 minut. Cajové lisky se davaji na bé&Zici pasy patrovych susiek
vytapénych dievem, do kterych se vhani vzduch ohiaty na 85 stupiii. Susenim se odpaii zbyvajici voda a
bunécna $t'ava, kterd naschne na listky. Tim se ¢aj zacina zabarvovat do takové podoby, jak ho znate Vy. NeZ se
vsak dostane k Vasim rukam, putuje ze susicek ke t¥idéni, kde je sitovan. Tim se rozdéli na caje listové,
zlomkové a urcené k dal§imu zpracovani. Tiidénim se tedy ¢aj i vycisti od prachu a jinych necistot.
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Hotovy ¢aj se v tovarnach bali do dfevénych beden, které jsou opatieny dostateCnou ochranou proti vlhkosti a
jinym vlivim. Kazdé bedna obsahuje 20 az 50 kg caje.

Déleni podle zemé puvodu :

Caj se péstuje v pomérné Sirokém zemé&pisném pasmu, coZ je umoznéno piizptisobivosti této rostliny a jejimi
veelku skromnymi naroky na ptdu a podnebi. To také umoznilo péstovat ¢aj nejen v tropickych nizinach, ale
také v nadmotské vysce nad 2000 metri. Takze kde se vSude Caj péstuje?

Asie : Bangladés, Cejlon (Sri Lanka), Indie, Cina, Indonésie, Iran, Japonsko, Malajsie, Nepal, Rusko, Sikkim,
Tchaj-wan, Turecko, Vietnam.

Afrika : Burundi, Jihoafricka republika, Kamerun, Ketia, Madagaskar, Malavi, Mauritius, Mosambik, Réunion,
Rwanda, Seychely, Tanzanie, Zaire, Zambie, Zimbabwe.

Australie a Oceanie : Australie, Papua - Nova Guinea, Tasmanie, Java.

JiZzni Amerika : Argentina, Brazilie, Ekvador, Peru.

vvvvv

uvadi i plantaz, kde byl ¢aj vypéstovan.

Déleni podle kvality listu :

Tajemstvi dobré jakosti ¢aje je skryto nejen v oblasti péstovani a odrade, ale zejména ve spravné a peclivé
sklizni ¢ajovych listkti. Na jakosti sebranych listi zavisi jakost hotového vyrobku. Je velmi diilezité ¢aj sklizet v
dobé, kdy se mladé listy ¢ajovniku zaéinaji praveé rozvijet. Promeskani vhodné doby se rovna téméf katastrofe.
Jednotlivé listky na vyhonku ¢ajovniku jsou oznacovany postupné od vrcholového pupenu takto :

Vrchol vyhonku, tzv. tips, jsou listové pupeny porostlé stfibfité bilymi chloupky, pfi fermenta¢nim procesu
zlatnou.

Prvni list, nejmladsi a nejbohatsi na cenné latky, se nazyva orange pekoe — OP. Poskytuje spolu se zlatavymi
vyhonky nejlepsi Caje.

Druhy list - je oznacovan jako pekoe — P. Poskytuje dobry ¢aj stfedni jakosti.

Treti list - pekoe souchong — PS.

Ctvrty list - souchong — S.

Paty list - congou — C.

Déleni podle zpracovani :

Caje podle tohoto méFitka rozd&lujeme na nékolik zékladnich druhi.

Zelené Caje - zeleny ¢aj dava svétle zluty az zeleny nalev nahotklé chuti. Farmakologické ucinky jsou mnohem
siln&jsi neZ u ostatnich &aji. Vyroba zeleného ¢aje zdoméacnéla zejména v Ciné a Japonsku. K zelenym ¢ajiim
nutno jesté dodat, Ze je lze pouzit na dalsi nalev, aniz by ztratily na kvalité. Prokdzané blahodarné u¢inky téchto
nefermentovanych ¢ajii na lidsky organismus z nich ucinily velice zadany artikl.

Cerné ¢aje - v Cing téZ nazyvané ervené (podle barvy nalevu). Tyto ¢aje putuji ke zpracovani piimo z plantazi.
Listky se nejprve nechavaji zavadnout za soucasného vhanéni vzduchu pfi predepsané teploté a vlhkosti. BEhem
vadnuti se z listli vypaiuje voda, meéknou, ztraceji lesk, stavaji se kiehkymi a Sednou. Zaroven v nich probihaji
chemické zmény - rozklada se ¢ast chlorofylu, rozpadaji se bilkoviny, probiha oxidace tfislovin a tvoii se ¢ajové
aroma. Zavadlé¢ listy se pak svinuji, pficemZ praskaji a uvoliluje se bunééna stava. Potom nasleduje fermentace,
pti vzniku éterickych olejii se rodi viing ¢aje, uvoliuje se tein z vazby na taninu a méni se barva listkll z Sedé na
tmavocervenou.

Oolongy - polozelené, polofermentované ¢i jinak nazyvané, se piipravuji podobné jako ¢aje zelené, pouze s tim
rozdilem, ze fermentace je "v puli" pferuSena susenim. Bohaty obsah silic dodava tomuto ¢aji velmi silné
povzbuzujici u€inky. Listy jsou hnédozelené az skoro ¢erné barvy.

Bilé &aje - tyto &aje jsou specialitou provincie Fujian v Cing. Ziskavaji se suSenim nefermentovanych listovych
pupentl, které se vyznacuji stibfitym ochmyienim list.. Na trzich se vyskytuji vétsinou ve smésich. Cisté bilé
Caje jsou pro velmi malé mnozstvi, jez se sklizi, velice vzacné.

Ochucené ¢aje - vzhledem k tomu, Ze ¢aj ma velice silné absorb¢ni schopnosti, pfijima ¢ast aromatu kvétt nebo
vonne silice velice snadno. D¢&je se to ve zvlastnich mistnostech, kde se kvéty rozprostfou na liskach a nechaji se
tu spolu s ¢ajem né¢kolik dni. Pro efekt se pak k ¢aji pfidava nepatrné mnozstvi pouzitych kvét.

Cajova smés - téméf kazdé balirna &aje se snazi balit riizné smési ¢aji, jak z divodi vysledné chuté, tak z
dtvodi ekonomickych.

Déleni podle doby sklizné :

Toto d€leni se pouziva jen velice ziidka, a to tieba v indickém Darjeelingu... a.j. Jednad se o :

First Flush - prvni jarni sklizefi, od biezna do konce dubna .

Second Flush - druha sklizeti, od kvétna do ¢ervna. First Flush a Second Flush jsou mezi znalci ¢aje povazovany
jako nejlepsi.

Letni a podzimni sklizeii - hlavni vegeta¢ni sklizen .
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Vyrobni druhy :

Z vyrobniho hlediska se ¢aje oznacuji zkratkami, které vyjadiuji kvalitu listt, respektive "flese", a dale velikost
listkd dle stupné sitovani.

Listovy ¢aj - Ziskava se pfi ortodoxnim zpiisobu vyroby, obsahuje vétsi mnozstvi listkl - kolem 2% svétové
produkce. Déleni :

G.T. - Golden Tips - ¢aj z Darjeelingu a Assamu, bez chuti, jen ¢isté tipy. Tento &aj se ¢asto pouziva k
optickému vylepSeni ¢ajovych smési.

SFTGFOP - Special Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe.

FTGFOP - Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe - vyrabén hlavné v Darjeelingu, nové také v Assamu. Je
to nejjemng;jsi, Spickovy druh vyroby listového Caje, pfipravovany se zvlastni péci. Ma rovnomeérné listy a tipy.
TGFOP - Tippy Golden Flowery Orange Pekoe - hlavni druh ¢aje z Darjeelingu a Assamu.

GFOP - Golden Flowery Orange Pekoe - $pi¢kovy druh ¢aje téch plantazi v Keni, které vyrabéji ¢aje s tipy. V
Assamu a Darjeelingu je mén¢ bézny.

FOP - Flowery Orange Pekoe - Druha sorta listového &aje v Assamu, Dooarsu a Bangladési. Spi¢kovy druh ¢aje
v Cing. Dlouhy list, malo tipt, ¢aste¢né dievnaty.

OP - Orange Pekoe - Hlavni druh ¢aje na Cejlonu a Javé. Pievazuje dlouhy vlaknity list bez tipt.

PS - Pekoe Souchong.

S — Souchong.

Zlomkovy ¢€aj - vyrabi se technologii CTC (drceni, trhani, rolovani) nebo drcenim neprositovanych, pfilis
velkych ¢ajovych listkl. Déleni :

TGFBOP - Tippy Golden Flowery Broken Orange Pekoe - nejjemnéjsi ¢aj typu Broken, péstuje se v
Darjeelingu a ¢aste¢né v Assamu. Ma vysoky obsah tipl a rovnomérny list.

GFBOP - Golden Flowery Broken Orange pekoe - vyrabi se hlavné v Assamu jako $pi¢kovy ¢aj typu Broken.
Caj této kvality pochazi také z Keni.

FBOP - Flowery Broken Orange Pekoe - hrubsi Pekoe s ojedinélymi tipy pochazejici z Assamu, Cejlonu,
Indonésie, Ciny i Bangladése. V jizni Americe je to hruby, ¢erny broken. V Jizni Indii je ¢aj typu Pekoe
oznacovan jako FBOP.

BOP - Broken Orange Pekoe - hlavni druh brokenu na Cejlonu, v jizni Indii, na Javé a v Cin&. Dale jsou to Gaje
vyrabéné metodou CTC v Assamu a Bangladési. Silny nalev.

BOP 1 - v nizko poloZenych oblastech Ceylonu ¢aj typu Leafy Broken - "listovy broken", v horach nejlepsi
broken (specialné v oblasti Uva), na Sumatie ¢erny broken s ojedinélymi tipy.

BT - Broken Tea - pochazi ze Sumatry, Ceylonu, ¢aste¢né z jizni Indie. Vét§inou ma ¢erny otevieny masity list,
dosti jemny.

BPS - Broken Pekoe Souchong - oznaceni pro pekoe z Darjeelingu a z Assamu

Cajova drt’ - Fanings - jemny propad sitem po vyfoukani prachu a negistot u CTC. Pouzivé se zejména u ¢ajti
sackovych. Déleni :

BOPF - Broken Orange Pekoe Fanings - hllavni druh na Cejlonu, v Indonésii, jizni Indii, Keni, Mosambiku,
Bangladési a v Cing. Je to ¢aj s ¢ernymi rovnomérnymi listy, bez tipti. V Indonésii je to jemny zlomkovity BOP.
FGFOF - Tippy Golden Flowery Orange Fanings.

GFOF - Golden Flowery Orange Fanings - nejjemnéjsi druh ¢aje v Darjeelingu uréeny k vyrobé nalevovych
Cajovych sacka.

FOF - Flowery Orange Fanings - ¢asto je vyrabén v Assamu, Dooarsu a v Bangladési. Velikost listkti dosahuje
Caste¢né malych brokent.

OF - Orange Fanings - pochazi ze severni Indie, ¢asteéné také z Afriky a Jizni Ameriky.

Cajovy prach - Dust - jemny ¢ajovy prach, ziskany po prositovani. Zpracovavé se na &aj cihlovy nabo deskovy.
Déleni :

PD - Pekoe Dust - Pochazi z Assamu, jizni Indie, Bangladési, Keni, Tanzanie a Malawi. Jde o $pickovy druh
Caje typu Dust. Jednotna velikost listt, velmi siln¢ barvici ¢aj.

D — Dust.

Off-Grades - Druhy &aje vyfazené z kvalitni produkce.

Podle Suroviny :

Tato kapitola by nemusela byt, kdyby se v nasem jazyku nepojmenovaval kazdy vyvar jako CAJ. Pro mne
osobné je ¢aj jeden, to ostatni je thé. Ale vyberte si sami. Mé osobni déleni :

Caj - ¢ajovnik



Necaj - rizné byliny, kofinky, vétvicky....
Jak pripravit ¢aj?

Caj se piipravuje v riiznych zemich rizné a viude tvrdi, Ze ten jejich zptisob je ten nejlepsi. Jako podrobngjsi
navod uvedu ten, ktery je uzivan v Evrop¢ a v naSich ¢ajovnach. Je dtlezité se fidit nékolika hlavnimi zasadami :
Voda pro ptipravu ¢aje musi byt Cerstva, nepfe-vafena a studena

Voda by neméla byt tvrda

Voda se ptivadi k varu, aby neobsahovala vzduch. Neméla by se nechavat vafit déle, nez je nezbytné nutné.
Konvice by se neméla pouzivat k jinému napoji nez ¢aji

Pied piipravou je nutno ¢ajovou konvici pfedehtat, aby se vlozené ¢ajové listy dobie rozvily a uvolnily silici.

Na jeden $élek (cca 3 dl) se dava jedna lzicka Caje a pii pfiprave vice Salkd v konvici jedna 1zicka navic.

Cajova konvice , $lky a nadoby které ptijdou s Eajem pii piipravé do styku, nesmi byt kovové. Doporutujeme
keramiku, kameninu, sklo nebo porcelan.

Nédoby se vymyvaji pouze Cistou vodou. V zadném pfipad¢ nepouzivat sapondty.

Caj je tieba udrzovat v tésnici nadobé a uchranéné pied piimym svétlem.

Jednou pouzité ¢ajové listky se jiz vice k piipravé ¢aje nepouzivaji. Vyjimkou je zeleny ¢aj a nekteré druhy
oolongt.

Caj se spatuje a doba louhovani nesmi prekroéit 5 minut. Jsou samoziejmé vyjimky — zeleny ¢aj 3 minuty...

Pro zpestieni ukazka piiprav ¢aje ve svété :

Tibet - napoj z ¢aje nazyvaji v Tibetu Casuma. Je to silny lisovany ¢aj (ptiblizné€ 50 - 75 g ¢aje na 1 litr vody), do
kterého se na 1 litr ¢aje ptidava 100 - 250 gramt rozpu§téného masla z mléka jaki, a ¢aj se osoli. Horka smés se
Sleha ve specialni protahlé becce, podobajici se nasi nadobé na tluéeni masla, dokud se neziska stejnorody husty
napoj s vysokou energickou hodnotou.

Mongolsko - k ptipravé se pouziva zeleny lisovany ¢aj, mléko, maslo, mouka a sil. Mongolové pfedem rozetiou
Caj na prasek a zaliji 1 az 3 polévkové 1zice tohoto prasku litrem chladné vody. KdyZz za¢ne voda vafit, ptidaji do
ni 0,5 litru kravského, ov¢iho nebo velbloudiho mléka, polévkovou lzici rozpusténého masla, 100 g mouky
pfedem oprazené na tuku a pil nebo ¢tvrt sklenice ryze, jahel apod. To vSe znovu uvedou do varu a vafi
domekka. Pak se vse podle chuti pfisoli.

Iran - obvykle se pouziva &insky nebo mistni &erny &aj stiedn& nebo velmi silny, ktery se po zaliti necha asi 4
minuty vyluhovat. Naléva se do ormud - malych sklenénych poharkii s nozkami ve tvaru vazic¢ky. Velice se ceni
zbarveni ¢aje - musi byt velmi tmavy, ale jasny, pruzra¢ny, konakové barvy s nepatrnym ¢ervenavym odstinem.
Pije se malymi dousky horky pies cukr nasekany na drobné kousky.

Rusko - Zde slouzi k piipravé ¢aje samovar, v némz se voda ptivede do varu. Zarovei se do malé porcelanové
konvicky nasype ¢aj, zaleje horkou vodou a necha 3 - 5 minut louhovat. Silny odvar se pak postavi na malou
plosinku na horni ¢asti samovaru. Pfi podavani se silny odvar naleje do $alkt a kohoutkem se do néj prida horka
voda.

Japonsko - je znamé piedevsim ¢ajovym obtadem. Je ho nékolik druhil. Zalezi na Skole, poétu lidi, pro které je
pfipravovan ... atd. Pfesny popis této procedury by vsak byl pro celou knihu.

Turecko - K ptipravé zdejsiho ¢aje se pouziva ¢erny turecky ¢aj Rize sklizeny v severni ¢asti této zemé
konkrétnév okoli mésta Rize. Caj se piipravuje ve dvou na sobé polozenych konvicich, pti¢emsz ve spodni se vati
voda a v horni se piipravuje ¢aj samotny. Caj se nasype do vrchni konvice, a necha se chvili oprazit. Poté se
zaleje vodou a necha se zhruba 15 minut louhovat. Caj se v Turecku podava v malych skleni¢kach a s kostkou
cukru.

Caj bystti ducha, rozveseluje mysl, obm&ké&uje srdce, usnadiiuje chapani, zabrafiuje spanku a ob&erstvuje t&lo —
tolik stara ¢inska moudrost.
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