[bookmark: _GoBack]Čaj Čaj (z výslovnosti čínského čcha nebo v dialektu te) je kulturní nápoj, připravovaný obvykle louhováním lístků rostliny čajovníku v horké vodě. Označení čaj se běžně používá i pro jiné nálevy – pro zápary, odvary různých jiných rostlin (například tzv. ovocné čaje, bylinné čaje nebo šípkový čaj), které se někdy označují jako nečaje. Čaj má vedle povzbuzujících účinků v mnoha případech díky látkám v něm obsaženým také blahodárný vliv na organismus. Pěstování čaje Z botanického hlediska je čajovník stálezelený keř, dorůstající v přírodě výšky 5 až 15 metrů. Jako kulturní rostlina se pěstuje na mnoha místech s příhodnými podmínkami. Mezi země produkující čaj patří Indie, Pákistán, Írán, Srí Lanka, Čínská republika, Japonsko, Indonésie, Nepál, Austrálie, Argentina a Keňa. Roste na kyselých půdách, od hladiny moře až po nadmořské výšky kolem 2500 m. Zpracování čaje Čaj vzniká zpracováním listů čajovníku. Čajové lístky se většinou sbírají několikrát do roka, v některých oblastech prakticky celý rok. Cennější jsou mladší lístky u špičky a pupen. Čaj obsahuje kofein, známý také jako tein. Zpracování se děje různými způsoby. Základním faktorem je stupeň oxidace (dříve se chybně uváděla fermentace). Oxidace probíhá do té doby, než obsah vody v lístku neklesne na určitou mez. Klasické druhy čaje Čaje rozdělujeme dle způsobu zpracování do čtyř základních skupin: čaje bílé – dochází zde k jemné samovolné oxidaci během zavadání, čaj je následně sušen čaje zelené – prochází minimální oxidací v době mezi utržením a zpracováním, lístky si uchovávají svěží zeleň čaje polozelené – lístky procházejí oxidací, která je v různých fázích přerušena, lístky jsou hnědé, s lehkým zeleným odstínem čaje černé (též červené) – lístky se mechanicky naruší, oxidace probíhá za teploty okolo 30 ᵒC a za vysoké vlhkosti. Velmi výrazný rozdíl je ještě mezi ortodoxním zpracováním a plně průmyslovou výrobou metodou CTC, kterou vzniká nadrcený substrát vhodný do čajových pytlíků. Velmi oblíbené jsou i exotické „čaje“ jako je jihoamerické maté nebo lapacho, jihoafrický rooibos a honeybush nebo jiné bylinné čaje (označení čaj zde není přesné, protože se nevyrábí z čajovníku. Zvláštní druhy čaje Existuje řada odlišných způsobů zpracování. Podle nich existují čaje: Pu-erh (tmavý čaj) – dvakrát fermentovaný, Žlutý čaj – enzymy jsou zničeny teplem, Kukicha – řapíkový čaj, Hojicha – japonský čajový produkt z pražených řapíků, Lapsang souchong – černý čaj sušený nad pálícím se borovým dříví, Rize – čaj z turecké provincie Rize.
