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Caj umi uklidnit i povzbudit

CAJ
CERNY

Douska z historie Caje

Caj je ndpoj s historii sahajici do doby pted mnoha staletimi. Po¢atky pozndni ¢aje se v mnoha aspektech
rizni, zejména podle toho, odkud pochézeji legendy o této rostliné. Nejstarsi legendy o &aji tradujinané.
Podle nich zde lidé €aj znali uz v roce 2737 pred nasim letopoétem, kdy se éinsky cisai* Sang-nung
vydal rozjimat do lesa. Pohrouzen do svych myslenek meditoval u ohnicku, kde mu vrela voda. Vtom
zavanul vitr a z nedalekého kere strhl s sebou nékolik suchych listku, které se snesly do kotliku s
vodou. Zakratko cisar ucitil lahodnou vini,neodolal a napil se. Napoj mu velmi zachutnal. Po nedlouhém
hledani nalezl ket s listy té zvlastni viné. Pozdéji ji popsal jako horky “tchu a ¢cha”.

Prvni pisemnda zminka o ¢aji mimo Cinu je datovina rokem 851. Je to popis ¢aje v knize arabského
cestovatele a kupce Sulejmana, ktery dokonale poznal Cinu. Ve svém cestopise mimo jiné uvadi:

“Z nerostnych ldatek si krdl uchovdvd prdvo na stl a ddle na rostlinu, kterd se pije sparend teplou vodou.
Tato rostlina se proddvd ve vsech méstech za vysokou cenu a jmenuje se Sach. Ma vice listil nez jetel a je
aromatictéjsi, chutnd horce. Pripravuje se tak, Ze se svari voda a naleje se na rostlinu.”

Béhem kolonidlnich ndmornich vypravv 16. stoleti ¢aj pronikl i do Evropy, kde byl dlouhou dobu
luxusnim napojem, konzumovanym hlavné bohatymi vrstvami Nejstarsi tisténa zprava o Caji v Evropé
je z roku 1559, kdy benatsky spisovatel Giovanni Battista Ramusio ve své knize Cesty a putovani uverejnil
popis Caje.

Teprve v 19. stoleti ¢aj zlidovél a pil se bézné témér v kazdé domacnosti Cerny sypany ¢aj postupné
vystridal ¢aj podavany v saccich (prvni sacky se objevily v roce 1904). Dnes tvoii ¢aj v sac¢cich az 90%



konzumovaného caje.
Cajovnik

Cajovnik je stale zelena rostlina, 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 orechim, jsou v$ak spiSe kulovité. Ve srovnani s kavou nebo kakaem neni caj
ziskavan z plodu, ale z lista.

Cajovou rostlinu rozdélujeme na dva druhy: ¢ajovnik ¢inskydosahujici vy$ky 3 - 4 metry a ¢ajovnik
assamsky dorUstajici v divoké prirodé 15 az 20 metru.

Caj se péstuje v pomérné Sirokém zemépisném pasmu, coZ je umoznéno prizplisobivosti této rostliny a
jejimi vcelku skromnymi naroky na pudu a podnebi. To také umoznilo péstovat ¢aj nejen v tropickych
nizinach, ale také v nadmorské vySce nad 2000 metru. Drive se Cajovnik péstoval ze semen, dnes se
rozmnozuje prevazné formou rizka. Vétvicky se vysadi do zahonu, a az zakoreni, jsou presazeny do stinu pod
velké Cajovniky. Postupné jsou zastrihdvany, aby rostly do Sitky a vytvorily tak co nejvétsi sbérnou plochu.
Shér listkumuze v dobrém pripadé zacit po ¢tyrech az Sesti letech. Pravidelnym otrhavanim je kerik
nucen tvorit nové a nové listky. Pro kvalitni vynos vyzaduje ¢ajovnik mnoho lidské prace. Neni to jen
otrhavani a sestrihavani, ale i okopavani, hnojeni a ni¢eni ruznych $ktidct. Udrzovana rostlina davauzitek
zhruba dvacet pét let, priCemz se muze dozit sta i vice let.

Sklizen cCaje

Jednou z nejdllezitéjsich praci na plantazich je shér ¢ajovych listku. Na jakosti zavisi kvalita hotového
vyrobku - ¢aje. Velice dulezité je sklizet v dobé, kdy se mladé listky zacinaji rozvijet. Promeskanim této
doby ztraci ¢aj na kvalité. PrestoZe produkce Caje v poslednich letech neustéle stoupd, jsoulistky sbirany
az na vyjimky (Japonsko a Rusko) stale ruc¢né. Vétsinou se Cajovy list sklizi ¢tyrikrat az pétkrat rocné,
v Indii a na Ceylonu, kde nejsou tak ¢asta udobi destl, se ¢aj sklizi 15 az 30krat do roka, coZ je zhruba
kazdy osmy az Sestnécty den, podle rastu novych listka.

Vyroba caje

VétsSina tovaren na zpracovani Caje stoji uprostred plantazi, aby cesta ke zpracovani byla co nejkratsi.
Jakmile sbéraci doruci ¢ajové listy, jsou okamzité zvazeny arozlozeny v tenkych vrstvach na susici ramy,
kde s pomoci velkych ventilatoru zavadaji, aby se zbavily vlhkosti. Tim ztrati zhruba 35 % vody. Vyjimkou je
zeleny Caj, ktery se bezprostredné po sbéru sparuje vodni parou v ota¢ivém bubnu pri teploté 85 az 90°C,
¢imz se znici fermenty.

Zavadlé listy pak podstupuji svinovani, po ném prichazi fermentace, coz je proces oxidace a kvaseni
uvolnéné bunécné stavy. Nasledné suseni nebo prazenije dalsi procedurou pri vyrobé caje. SuSené listky
se tridi pres sita. Tim se oddéli na Caje listové, zlomkové a urcené k dalSimu zpracovani.



Proc je caj zdravy?

Suché listky ¢erného ¢aje obsahuji radu substanci. Nejdtlezitéjsi je thein (1,5 - 4%), tanin (vC. jinych
trislovin 17%) a éterické oleje (1%). Pri chemické analyze pak dale zjisStujeme vedle susiny a vody latky
dusikaté, celuldzu, tuk; v mikromnozstvich pak mineralie (zelezo, dusik, draslik vapnik, horcik, fosfor,
fluor), vitamin B1, chlorofyl, theophylin, stopové prvky (jod, méd atd.). Pri sparovani caje dochazi k
extrakci uc¢innych latek v zavislosti na jeji délce. Prvni minuty se vylucuje thein pozdé&ji tanin.

Nejvyznamnéji se v Caji uplatiujethein, ktery je chemicky pribuzny kofeinu. Kofein obsazeny v cerné
kavé plsobi povzbudivé stimulaci srdce na krevni obéh. Thein vSak mé prfimy uc¢inek na centralni
nervovy systém; osvézuje, zrychluje dusevni pochody, stimuluje koncentrované mysleniapod. (proto
byvéa ¢aj oznacovan jako “nédpoj duSevné pracujicich”).

Povzbuzujici i€inky €aje vrcholi po 40 minutach a po dalsich asi 20 minutach mizi (Jeden $alek
obsahuje asi 0,02 g theinu.) Tanin a dalsi trisloviny maji G¢inek uklidnujici; ve vys$sich davkach zpusobuji
zacpu, z kteréhoz duvodu je “silny” ¢aj laiky prijiman s ur¢itymi obavami. Ruznou pripravou muzeme Gc¢inky
Caje ovlivihovat.

Caje povzbuzujiciptipravime tak, Ze vétsi porci sparujeme kratce (2 - 3 min.); pro ¢aj uklidhujici
odmeérujeme mensi porci anechame ji louhovat déle (5 - 6 min.).

Zakladni druhy caje podle zpracovani:

* Cerné caje - v Ciné téZ nazyvané ¢ervené (podle barvy nélevu).

® Zelené caje - davaji svétle zluty az zeleny nalev nahorklé chuti. Farmakologické
uc¢inky jsou mnohem silnéjsi nez u ostatnich ¢aju. Prokdzané blahodarné ucinky
na lidsky organizmusz nich ucinily velice zadany artikl.

* Oolongy - polozelené, polofermentované cCaje, pri jejichz vyrobeé je fermentace v
puli prerusena susenim. Bohaty obsah silic dodava témto ¢ajim velmi
silné povzbuzujici ucinky. Listy jsou hnédozelené az skoro ¢erné barvy.

* Bilé ¢aje - tyto Caje jsou specialitou provincie Fujian v Ciné. Ziskavaji se
susenim nefermentovanych listovych pupenu, které se vyznacuji stribritym
ochmyrenim listl. Na trzich se vyskytuji vétSinou ve smésich.

®* Ochucené caje - vzhledem k tomu, ze ¢aj ma velice silné absorpcni schopnosti,
prijima cast aromatu kvétu nebo vonné silicevelice snadno. Déje se to ve
zvlastnich mistnostech, kde se kvéty rozprostrou na liskach a nechaji se tu spolu s
cajem nékolik dni. Pro efekt se pak k ¢aji pridava nepatrné mnozstvi pouzitych
kvéta.

* Cajova smés - témér kazda balirna ¢aje se snaZi balit rizné smési ¢ajl, jak z
dtvodu vysledné chuti, tak z divodu ekonomickych.



