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RADY - PORADY

Jak je to doopravd
; s Ca jenr /

Za pravlast Caje je povazovina
Cina. Kde se v8ak zacal tento nd-
P poj poprvé popijet, je presto téz-
{ ké urdit. Nejdtive se ¢aj pouzival
| jako 1ék a byl zatazen mezi byli-
‘ny. AZ pozdéji se stal samostat-
nou kapitolou déjin i Zivota lidi.
Nejstarsi diivéryhodné zminky
| o caji pochézeji z ¢inského slov-
| niku z roku 350. V ném se ba-
| datel a bdsnik Kuo-Po’ zminuje
pod nazvem Kiu o &aji. Uvadi,
5 e napoj se ptipravuje z listkil
vafenim.
V Ceské republice je nejvice
¢ajoven v prepoctu na podet
obyvatel. Cedti konzumenti ¢aje
7| jsou také daleko ndro¢néji na
3 jejich kvalitu a sluzby. Nejvétsi
oblibu u nds zaznamenal zeleny ¢aj &i malcha &aj zeleny v prasku,
Pij chfipkdch a nachlazeni sahdme nej¢astéji pro zdzvorovy ¢aj. A
pokud chcete obdarovat své blizké, zvolte dérkové baleni Caji, které
je urcité potési.

aj na nas neplisobi jen chutové nebo cichové, ale také esteticky.
Proto je velmi dulezité pfipravovat jej v pékné kvalitni nidobe, jako
je naptiklad konvicka. Popijet jej pak miizeme z oblibenych $alki,
které pro nds postupem ¢asu znamenaji néco vice nez jen nidoby
na piti ¢aje. { :
Vice i méné slozité procedury ptipravy ¢aje se daji zjednodusit po-
uzivanim raznych sitek, V Evropé jsou to velmi oblibena kovova
Sroubovaci sitka, takzvana vajicka. Ta viak nejsou pro louhovani
¢ajii prili§ vhodnd. Caj se v téchto pfi-
sludenstvich tzv. dusi. Listky pottebuji
dostatek mista pro rozvinuti a rovno-
meérné louhovani. :
VetSina konzumentd si viibec neuveé-

domuje, jak dilezita je priprava éaje. 0

Voda pro pfipravu éaje je vhodna mék-

¢i, tedy s nizlkym obsahem mineralnich

latek. Hlavné vapniku, hofciku a Zeleza.
Pokud pouzita voda pochézi z vodovo-

du, je dilezité, aby vrouci voda neza-
pachala a vychladld voda nevykazovala g
Zddnou chut. Teplota vody je zavislina &
druhu pfipravy ¢aje. Fermentované
taje se zalévaji vodou vafici (90-100 £
°C). Nefermentované ¢aje horkou vo- Y :

dou (60-90 °C). Dejte vsak pozor. Prekro¢i-li teplota vody hranici
zhruba 60 °C smérem k nizsi teploté, uvolfiovdn{ aromatickych latek
v ¢ajovych listeich se rapidné zpomali. Tak#e pokud zalijete ¢aj vo-
dou o teploté 65 °C a nebudete mit pfedehfitou konvieku, budte si
jisti, Ze vam teplota vody klesnie béhem pdr vtefin na teplotu niz$i
nez je 60 °C. O hranici 90 °C si také néco fekneme. Toti to, ze ji
nedoporucuji. Riziko spaleni ¢ajovych listkil je prili§ vysoké. Ideslni
teplota pro zaliti nefermentovanych éajti je tedy 70-80 °C.

Jak dlouho by se mél ¢aj spravné louhovat? Tato édst je na jeho pii-
pravé zjevné to nejsloZitéjsi. Mnoha lidem pfidél4 nemalé problémy,
nez se propracuji k Zidanému vysledku. Nejvétéi rozdily budou sa-
moziejmé zdlezet na druhu Caje (jestli je zeleny, Cerny, bily atd.) a
tedy i na tom, jestli je vicendlevovy (tzn., Ze se d4 ¢aj opakované za-
lévat, louhovat a slévat). Béhem piipravy neni doporuceno pouZivat
kovové predmeéty. Pi styku s nimi ¢aj méni svou chuf. Alespori se na
tom shoduje velka ¢ast cajové komunity. Sprévnd ptiprava je zévisld
na konkrétnim caji. Nevéhejte se zeptat na doporuceny postup v ob-
chodé, kde ¢&aj kupujete. Evidentni vyhodu zde maji specializované
obchody. Mnoho ¢ajii se dodava spoletné s navodem, jak jej piipra-
vit.

Pijte sviij caj pomalu a s fictou. Jako kdyby byl osou, kolem ni? se
otadi cely svét. Pomalu, rovnomérné, nikam nespéchejte. Zijte pii-
tomny okamzik. Pouze tento okamiik je Zivot.

Marcela Sklenskd. uditelka odhorndhn viicvils
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