Caj (z vyslovnosti ¢inského ¢cha nebo v dialektu te) je kulturni napoj,
piipravovany obvykle louhovanim listka rostliny ¢ajovniku v horké vodé.
Oznaceni ¢aj se bézné pouziva i pro jiné nalevy — pro zépary, odvary
raznych jinych rostlin (napiiklad tzv. ovocné ¢aje, bylinné ¢aje nebo sipkovy
&aj), které se nékdy oznacuji jako neégje. Caj mé vedle povzbuzujicich tcinka
v mnoha ptipadech diky latkim v ném obsazenym také blahodarny vliv na
organismus.

Pestovani Caje
Z botanického hlediska je ¢ajovnik stalezeleny kef, dorustajici v pfirode vysky 5 az 15 metrt. Jako kulturni rostlina se
péstuje na mnoha mistech s ptthodnymi podminkami. Mezi zemé produkujici ¢aj patif Indie, Pakistan, Iran, Sri Lanka,

Cinska republika, Japonsko, Indonésie, Nepal, Australie, Argentina a Kera. Roste na kyselych padach, od hladiny
mofte az po nadmoiské vysky kolem 2500 m.

Zpracovani Caje

Caj vznika zpracovanim listd cajovniku. Cajové listky se vétsinou sbiraji nékolikrat do roka, v nékterjch oblastech
prakticky cely rok. Cennéjsi jsou mladsi listky u $picky a pupen. Caj obsahuje kofein, znamy také jako fein. Zpracovani
se d¢je raznymi zpusoby. Zakladnim faktorem je stupen oxidace (difve se chybné uvadéla fermentace). Oxidace

probiha do té doby, nez obsah vody v listku neklesne na urcitou mez.

Klasické druhy caje

Caje rozdélujeme dle zptisobu zpracovani do ¢ty zakladnich skupin:
e Caje bilé — dochazi zde k jemné samovolné oxidaci béhem zavadani, ¢aj je nasledné susen
® Caje zelené — prochazi minimalni oxidaci v dobé mezi utrzenim a zpracovanim, listky si uchovavaji sveéz
zelen
®  Caje polozelené — listky prochazeji oxidaci, ktera je v raznych fazich pferusena, listky jsou hnédé, s lehkym
zelenym odstinem
Caje Cerné (téZ Cervené) — listky se mechanicky narusi, oxidace probiha za teploty okolo 30 °C a za vysoké vlhkosti.
Velmi vyrazny rozdil je jesté mezi ortodoxnim zpracovanim a plné pramyslovou vyrobou metodou CTC, kterou
vznika nadrceny substrat vhodny do ¢ajovych pytlikd. Velmi oblibené jsou i exotické ,,&aje“jako je jthoamerické
maté nebo lapacho, jihoatricky rooibos a honeybush nebo jiné bylinné ¢aje (oznaceni ¢aj zde neni pfesné, protoze se
nevyrabi z cajovniku.

Zvlastni druhy caje

Existuje fada odlisnych zpusobu zpracovani. Podle nich existuji ¢aje:
a\ Pu-erh (tmavy ¢aj) — dvakrat fermentovany,
b\ Zluty ¢aj — enzymy jsou zniceny teplem,
c\ Kukicha — fapikovy ¢aj,
d\ Hojicha — japonsky ¢ajovy produkt z prazenych fapiku,
e\ Lapsang souchong — ¢erny ¢aj suseny nad pélicim se borovym dfivi,
f\ Rize — ¢aj z turecké provincie Rize.




Kava

Kéva je obvykle horky napoj z plodu kavovniku. Oznacuje také prasek,
ktery se k vyrobé napoje pouzivd. Kava se pfipravuje jako smés plodu
ruznych druht. Nejcastéji jde o plody Coffea robusta a Coffea arabica.

Kavovnik

Kavova semena jsou plody rostliny zvané kavovnik. Jedna se o ovoce. Plod
podobny nasi tiesni je v dob¢ sklizné ¢erveny nebo ¢ervenofialovy. Uvnitt
plodu jsou dvé semena — kavova zrna.

Péstovani kavy

Pravlasti kivovniku je Etigpie. Odtud se kava dostala do Ardbie, ktera je
povazovana za kolébku kavy. V soucasné dobé se kavovniky péstuji po
celém svéte v oblastech, kde je dostatek vlahy i slunce, nejlépe ve vlhkém
tropickém pasmu.

Druhy kavovniku

Mezi nejvyznamnéj$i druhy kavovniku patif Arabsky kavovnik. Roste ve vysokych nadmoiskych vyskach (900-2800
m) a ¢asto na sopecné pudé. Kava z tohoto druhu mé nizky obsah kofeinu a jeji chut’ je jemna a nasladle lahodna.
Tvoif az 70 % z celkové produkce kivy na svéte.

Druhym vyznamnym kivovnikem je Robusta. Robusta je méné naroc¢na odruda. Jeji podil na svétové produkei je
asi 25 %. Jeho kavova zrnka jsou vyraznéjsi, kiva ma tmavou barvu a drsnéjsi chut’ a vyssi obsah kofeinu. Kéava se
pouziva predevsim do smeési s ostatnimi druhy.

Nejméne vyznamnym druhem kavovniku je Coffea liberica. Plody maji velka kavova zrna, kterd jsou hotké chuti.
Liberica sice poskytuje velké vynosy, kiva ma vsak pouze pramérnou kvalitu.

Na nasem trhu se prodavaji prevazné smeési kavy, které se vétsinou skladaji z vice zakladnich druht zrn.

Priprava kavy

Podle zpusobu piipravy rozeznavame:
¢ filtrovanou kavu (drip),

espresso,

vacuum pot,

Aeropress,

cafeteria (french press),

mokka press,

instantni kavu,
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tureckou mokka (vatf se ve specialn{ konvicce ,,dzezva“).

Cesky turek — pfiprava kavy, se kterou se nikde ve svété¢ moc nesetkate je velmi nesetrna. Prudkym spafenim kavy se
uvolnuji tifsloviny, které majf za nasledek mirné nakyslou az fezavou chut’ kavy.

Arabsky ritual piti kavy

Kavu obvykle roznasi ¢isnik na ticku. Pokud host kavu vypije a neotodi salek dnem vzhuru, dostane dalsi.

Jak uvarit tureckou kavu

Tureckd moka je vSeobecné jedna z nejsilnéjsich, co se obsahu kofeinu tyc¢e. Do dzezvy nasypeme velmi jemné
semletou kavu a cukr a vSe zalijeme studenou nebo vlaznou vodou. DzZezvu postavime na plotynku a jakmile obsah
vzkypi, odstavime a pockame, az se obsah uklidni. Cely proces opakujeme Ctyfikrat. Prava tureckd kava je ve vétsine
piipadu pfipravovana s cukrem a kofenim. Pouziva se skofice, vanilka a kardamon. Vzhledem k velmi jemnému mleti
nenf tfeba kavu filtrovat. Podava se bez mléka se sklenici vody.




Mleti zrnkové kavy
P1i piiprave kavy je nejlépe umlit pouze tolik, kolik se spotiebuje, protoze kava rychle ztraci své aroma.
Hrubost mleti:

g\ velmi jemné (na prach) — arabska kava(dzezva),
h\ jemné — Espresso stfedni,
i\ hrubé mleti — Mokka, turecka kava.




