Pitie a priprava €aju :)

Pitie ¢aju

V réznych krajinach sa ¢aj pripravuje podla miestnych zvyklosti. Napriklad v Cine sa pije vtedy, ked chce host
odist z navstevy. Vzacnym hostom podavaju caj, v ktorom plavaju okvetné listky Cervenych ruzi alebo lupene
jazminu. V Mongolsku sa pije ¢aj s maslom, troSkou soli a korenia a vzhladom pripomina polievku. V Japonsku
a Cine piju len nesladeny &aj. V Rusku je €aj nd&rodnym napojom a pripravuje sa ¢asto v samovaroch. V Japonsku
je priprava €aju skuto¢nym obradom. Sedi sa v miestnosti vyzdobenej kvetinami pri timenom svetle. Kazdy zo

zucastnenych vypije v priemere vypije 10-15 Salok. V Holandsku sa pije silny €aj, ¢asto s hustou Slahackou
a pridavkom araku.

O priprave €aju

VSeobecne o priprave caju

Na kvalitu a lahodnost napoja maju rozhodujuci vplyv: druh kanvice na ¢aj, kvalita vody, mnozZstvo pouzitého
¢aju a Cas jeho vyluhovania.

Kvalitny, lahodny caj pripravime, ak budeme dodrziavat nasledujuce pokyny.

Kanvica ma byt vyhradena len na pripravu €aju a nesmieme ju znutra umyvat Cistiacimi prostriedkami. Pred

pouZitim ju iba vyplachneme hordcou vodou. NajlepSie sU na sparovanie caju kanvice z hrubostenného
porcelanu, ktoré dobre udrzuju teplotu napoja.

Voda ma na kvalitu €aju najvacsi vplyv. Musi byt vzdy Cerstva, skér makka nez tvrda a hned po zvareni ju treba
odstavit zo sporaka alebo vypnut[1].

Na pripravu jemného Caju mbzeme poufzit aj stolovd mineralnu vodu. Na 1 Salku davame 1 lyZicku caju.

Caj sa nesmie nikdy varit, ale iba lGhovat v zovretej vode! Listkovy ¢aj treba nechat vylihovat 5 minut
a zlomkovy 4 minuty. DIhSie IGhovanie sa neodporuca.

Hotovy ¢aj sladime medom, cukrom a dochucujeme ovocnymi Stavami, sirupmi, malym mnoZzstvom mlieka,
smotanou a citrénovou Stavou.

Kto ma rad ¢aj s mliekom alebo so smotanou, nech na jeho pripravu pouzije zmes indickych cajov. Na ¢aj
s citrénom je najlepSie pouzit zmes Cinskeho caju.

Na pripravu €aju nikdy nepouzivame kovové cajniky, sitka ani vajicka na vylihovanie, ale nahradime ich nacinim
z plastickej latky alebo volne sypané do Salok.

Caj podavame vzdy Cerstvy, nikdy ho nezohrievame!
Spravna priprava €ierneho caju

R6znost spdsobov pripravy €aju sa odvija od jeho druhu. Vriaca voda je predpokladom pre uvolnenie tcinnych
Cajovych latok. Konvica do ktorej sme nasypali ¢aj a ten v nej zalievame vriacou vodou by mala byt predohriata,
aby vodu neochladzovala. Cajové listky sa najlep3ie rozvinu volne preliate vodou a potom ich méZeme za
pomoci sitka scedit. Na ¢aj si pripravime 1 Cajovu lyZicku €aju na 1 Salku. Ked varime vacSie mnozstvo naraz, tak
plati 1 Cajova lyzicka na 1 3alku a jedna naviac. VSeobecne ale plati, ¢im su cajové listky menSie, tym menej
davame na jednu porciu. Je treba dodrzat spravny €as vylihovania, o je 2-5 minut.

Kvalita caju

Na Slovensku vacsina ludi dava prednost pitiu porciovaného caju pred sypanym. priprava sypaného caju je
narocnejSia, ale lahodny p&Zitok o to vyssi. Sypany caj si zachovava svoju hrubSiu podobu a nie je drteny, ako
v sackoch. Kvalita ¢aju je odvodena od jeho pévodu, volby listkov pri zbere, doby zberu, starostlivosti pri
spracovani. Tymito relaciami sa zaobera v pestovatelskych oblastiach ochutnavac[2] a jeho pracu ocenuje
Cajova burza. Takisto ako u vina aj u Caju existuje Siroka skala kvalit a cien.

Podrobne o zelenom caji

Zeleny Caj sa od Cierneho sa liSi tym, Ze neprechadza okyslicovanim, ¢im u neho nenastavaju Ziadne chemické
zmeny. Zeleny ¢aj ma vysoky obsah vitaminu C. V jeho Strukture sa dalej objavuje vitamin A, B, B,, a mineralne
latky ako draslik, magnézium, med, nikel, fluér a mnohé dalSie.
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Spomaluje starnutiu organizmu, predchadza vzniku zubného kazu, preventivne pdsobi proti rakovine. Na
zaklade vysokého obsahu teinu podporuje Cinnost centralnej nervovej sUstavy, odbuUrava cholesterol z krvi,
vyrovnava krvny tlak. Podla najnovsich vedeckych Studii pitie zeleného ¢aju zniZzuje nebezpecenstvo rakoviny.
Ako perlicka sa uvadza, Ze v letnom obdobi dokaZze ochladit organizmus a zniZit jeho teplotu tela az o 2 °C.

Podrobne o ¢iernom caji

Ucinok gierneho ¢aju je dany spdsobom jeho pripravy. Ak ¢ajové listky nechame vylahovat 2-3 minuty, do
nalevu sa uvolni tein, podobny kofeinu v kave, ktory povzbudzuje ¢innost mozgu, priCom nezatazuje Cinnost
srdca a krvny obeh. Jeho Ucinok odznieva pomaly. Ak sa necha vyluhovat 5 minut, dlhSie sa nedoporucuje,
uvolnia sa zaroven triesloviny, ktoré povzbudivy Ucinok teinu timia. Ale zaroven podporuju ucinok travenia,
ukludnuju zaludok a Creva, blahodarne ovplyvnuju Cinnost ciev[3].

Sila €aju

NeviaZe sa na dobu vylUhovania, ale na mnozstve vody a Cajovych listkov. Ak nechame ¢aj vyluhovat dlh3ie ako
5 minut, uvolni sa len viac trieslovin, €aj stmavne, ale na jeho silu to nema ziadny vplyv.

Degustacia

Prehliadnite si Cajové listky. VSimajte si velkost ¢ajovych listkov, obsah primesi (drevo, stopka), vyblednuté listky
hovoria, Ze €aj je vacsinou stary. Privofajte k suchym listkom.

Co vietko méZete rozoznat v $alke?
Caje z Assamu sU tmavohnedé a7 Cierne, z Darjeelingu svetlé aZ syto zlaté, ceylonské su Eervenozlaté.

Co sa tyka fermentacie, fermentované ¢aje st tmavsie. Vylihované ¢ajové listky davaju najlepsiu informaciu o
charaktere Caju. Je moZno rozpoznat kvalitu zberu a spracovania (listky by mali byt neposkodené). VSimame si,
Ci je Caj Cisty, alebo sa jedna o zmes. Vo vOni rozozname intenzitu arémy a mieru jemnosti caju.

Chut ¢aju

Nechajte si ¢aj niekolko sekdnd na jazyku a zistite silu (bohatost chuti) Caju rovnako ako mieru vylihovania
trieslovin.

Dizka chuti a aréma.

Cim dIhsia, tym je lep3i. V priebehu trvania chuti je citit mieru Cistoty ¢aju.

[1] Velmi chlérovanu vodu treba pred pripravou €aju dvakrat kratko prevarit.

[2] Tea taster.

[3] Medzi popularne Cierne €aje sa zaraduju: English Breakfast (€aj zmieSany s mliekom), Darjeeling (druh himalajskeho caju s

kvetinovou kyticou, vhodny k obedu) a Orange Pekoe (druh cejlénskeho €aju, ktory je najrozSirenejSie konzumovanym
druhom ¢aju).

Caje, Pribeh ¢aju, Caj
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