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Caj (0-ca) je tradi¢nim napojem Japoncl a neodmyslitelnou
pfirozenou soucasti jejich kultury i kazdodenniho zivota.
Obcerstvuje mezi aktivitami viedniho dne, doprovazi vytec-
nou japonskou kuchyni a plni dulezitou funkci v japonské
pohostinnosti. V kavarnach a restauracich sice Japonci ¢asto
piji kdvu nebo Cerny ¢aj, ale zeleny ¢aj si nejcastéji pfipravu-
ji doma, predkladaji svym hostim a ve vétsiné pripadech se
¢aj nabizi obchodnim partnerdm a navstévam v japonskych
firméch. Japonsky zeleny ¢aj (nihonca, rjokuca) je pfirod-

ni extrakt z listk( ¢ajovniku, Setrné zpracovanych s vyuzitim
tradicnich postupl i vyspélé technologie, napoj nadherné
zelenozZluté az syté zelené barvy, svézi viing, vynikajici chuti
a mnoha blahodarnych G¢inkd. Ve vlastnostech japonského
Caje se odrazi také prostiedi krasné a Cisté prirody, ve které
se péstuje. Na jare, v dobé, kdy jsou ¢ajovniky obalené mla=
dymi zérivé zelenymi listky, skytaji ¢ajova pole pohled, ktery
se svou nadherou muze srovnavat s kvetoucimi sakurami ci
podzimnimi barvami hrajicimi listy japonskych javord.

Japonsky caj obsahuje mnoho aktivnich latek,
které jsou pokladany za zdravi prospésné, ob-
zvlasté pro moderniho c¢lovéka suzovaného
stresem a chorobami pramenicimi ze soucas-
ného zivotniho stylu. Jeho chut je harmonic-
kou kombinaci delikatni slozky zvané umami,
odvozené od aminokyseliny, kterd se nazyva
theanin, sviravé slozky, kterou dodavaji caji
katechiny, a hotkosti, kterou vytvaii kofein.

Cajovnik ¢insky (Camellia sinensis sinensis, (L.) O. Kuntze)

Specifickou vini a chut dodévaji japonskému
¢aji jak klimatické podminky, tak zejména po
staleti tfibend technika péstovani, zpracovani
a pripravy.

Ve svété prevazuje predstava, Ze japonsky
¢aj je jednoduse caj zeleny. Drtivou vétSinou
v produkci i spotfebé zeleny ¢aj opravdu pre-
vladd, ale bylo by skoda nepoznat, jak pestrou

$kalou druhii zelenych, ale i jinych cajii roz-
manitych charakteristickych ryst se Japonsko
po vice nez tisic let dlouhé historii péstovani
a zpracovani ¢aje miZze pochlubit. Véfime, Ze
tentokrat informacni bulletin pomiize probu-
dit i prohloubit zdjem o tuto krdsnou oblast
japonské kultury.

Historie cajové kultury v Japonsku

POCATKY CAJOVE KULTURY V JAPONSKU

Zemeépisna i historickd relativni izolovanost
Japonska s sebou nesla omezeny pristup k in-
formacim a Japonci pfirozené museli vyuzit ka-
zdého vzacného kontaktu s cizimi zemémi. Za-
roven jim v8ak toto omezeni dalo také moznost
rozvijet a zdokonalovat vSe nové svym vlastnim
zpusobem, ¢ehoz je ¢aj vynikajicim prikladem.
Prvni ¢aj se do Japonska dostal z Ciny nejspise
uz za vlady cisafovny Suiko (554-628) soucas-
né s buddhismem a cajova kultura se zde pak
vyvijela prostfednictvim japonskych buddhi-
stickych mnichd, kteti do Ciny jezdili na stu-
dijni cesty. Dovezend semena a cajovniky se
v Japonsku déle kultivovaly a vytvarely se nové
druhy i svébytné zptisoby zpracovani.

Nejcastéji se uvadéji zhruba tfi faze pronika-
ni ¢aje do Japonska. V té prvni, od 8. stoleti,
ptisel z Ciny dynastie Tchang lisovany ¢aj
(danca), ktery se pred konzumaci rozdrtil na
prasek a vafil ve vodé. Mezi vyznamné mni-
chy, ktefi se zaslouzili o pocatky péstovani caje
v dnesni oblasti Kansai a zejména v Kjotu pa-
trili Sai¢o (767-822), zakladatel sekty Tendai,
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a Kuakai (774-835), zakladatel sekty Singon.
Z Ciny byla v této dobé také dovezena prvni
monografie podrobné popisujici péstovani
a pripravu caje, jejimz autorem byl ¢insky uce-
nec Lu Yu (733-804). Caj, kterému se pfipiso-
valy 1é¢ivé ucinky, byl viak tehdy zélezitosti
pouze japonského cisaiského dvora a buddhi-
stickych chramt. Styky s Cinou poté na néja-
kou dobu ustaly a péstovani i piti ¢aje jakozto
léku ptezivalo jen v buddhistickych chramech.

Ve druhé fazi zacal byt ¢aj do Japonska uva-
dén koncem 12. stoleti zasluhou zenovych
mnichd, ktefi velmi casto podnikali cesty do
Ciny a ocefiovali povzbuzujici ucinky &aje pii
meditacich. Do Japonska privezli pragkovy caj
z provincie Ce-tiang, ktery se pil rozmichany
v horké vodé. Za spolehlivy pocatek intenziv-
niho péstovani ¢aje v Japonsku lze patrné po-
klddat rok 1191, kdy mnich Eisai (1141-1215),
zakladatel zenové sekty Rinzai, ptivezl z Ciny
do Japonska semena c¢ajovniku. Ta idajné za-
sel u chramu Senkddzi v Hirado a u chramu
Rjosendzi na hofe Sefuri na ostrové Kjusa
a také je predaval dal$im mnichtim, ktefi je

Svisle se vznasejici fapik v $alku ¢aje je dobré znameni.

pfinesli i do jinych oblasti. Eisai pak nadéle
spolu s zenovym ucenim $ifil piti ¢aje a propa-
goval jej jako I€k, ktery zarucuje dlouhovékost
a pomuze od unavy pfi meditacich. V roce
1211 napsal Kissa jédzéki (,,Pojednani o pro-
spésnosti piti ¢aje”), spis, ktery je povazovan
za prvni japonskou knihu o ¢aji a ktery velice
ptispél k zvySeni zdjmu o ¢aj. Kultura piti ¢aje
se v tomto obdobi rozsifila z buddhistickych
chrami zejména v Kjoétu a v Kamakufe také
mezi vojenskou $lechtu, ktera si oblibila ¢ajové
dychanky. V okruhu mnicht postupné vzni-
kaly prvni koncepce ¢ajového obtadu (éa no
ju). Tehdejsi ¢aj mél podobu tenca. To zname-




Tridéni caje, historickd pohlednice

na, ze sklizené a proparené listky se nehnétly,
ale rovnou susily. Tésné pred konzumaci se
tenéa mlel na prédsek. Koncem historického
obdobi Kamakura (1185-1333) zacaly byt
mezi samuraji popularni soutéze v rozpozna-
vani ruznych druhi ¢aje, které byly inspira-
ci z Ciny Jiznich Sungt. V roce 1350 uz byly
mezi vyznamnymi péstitelskymi oblastmi uva-
dény Kjoto, Jamato, Iga, Ise, Suruga a Musasi.
Caj se péstoval také v podstatné chladnéjsi
severni oblasti Ibaraki. Je zndmo, Ze se pouZi-
valo nacini jako metlicka casen, déza nacume
nebo litinové konvi¢tky a pfenosnd ohnisté.
V roce 1403 se u chramu Tédzi v Kjotu pro-
daval ,jeden dousek caje za jeden sen” (setina
jenu) a zacinaly vznikat prvni ¢ajovny (¢aja).
Oproti okdzalym ¢ajovym soutézim, kterym
se oddédvala vojenska $lechta, zacal v obdobi
Muromaci (1333-1573) buddhisticky mnich
a mistr ¢aje Murata Suké (1422/23-1502) pro-
sazovat ¢ajovy obrad, ktery zdiraznoval krasu
jednoduchosti a jako hlavni tcel pohostin-
nost.

Treti faze vyvoje ¢ajové kultury v Japonsku se
pocita od 16. stoleti, kdy do oblasti Ure$ino na
ostrové Kjusu prisla z mingské Ciny metoda
zpracovani cajovych listkii zahfivanim v ko-
vovych panvich zvana kamairi. Tento ¢aj se jiz
ptipravoval louhovénim listkdi v horké vodé.
Piti ¢aje zaznamenalo od 16. stoleti vyznam-
ny rozvoj jakozto zélezitost uméni a filozofie.
Pokrac¢ovatel Muraty Sukéa, obchodnik Take
no Dz66 (1502-1555), vytvoril zaklady ¢ajo-
vého obfadu zndmého pod ndzvem wabica.
V 80. letech 16. stoleti obchodnik Sen no Ri-
kja (1522-1591) zdokonalil koncepci ¢ajového
obtadu, ktery zahrnoval také principy prosté
elegance wabi. Cajovy obfad odraZi japonsky
vkus krasy jednoduchosti a pfistup k Zivotu,
pro ktery je typické smifeni s véudypritomnou
pomijivosti a neopakovatelnosti okamziku,
souznéni s prirodou a tucta k ni. Tento zpi-
sob mysleni se odrdzi v mnoha uméleckych
disciplindch; v malifstvi, v keramice, stavebni
i zahradni architektufe, v aranzovani kvétin
(ikebana), v kaligrafii, v poezii, ale také v ku-
chyni. ,Cesta ¢aje” se téila i podpore $6gunt.
Sva sidla vybavovali prostory pro ¢ajovy obtad
a drzeli si v pfizni vyznamné ucitele tohoto
uméni. Kazdy rok putoval z Udzi velkolepy
privod poslit s ¢ajem pro §6guna.

VYZNAMNE MILNIKY

V poloviné 16. stoleti byla v Udzi vyvinuta
metoda péstovani, ktera spocivala v zakryva-
ni ¢ajovnikil na uréitou dobu pred zahdjenim
sklizné. Vznikl japonsky ¢aj macéa kréasné za-
ivé zelené barvy a vyrazné chuti, ktery se od
téch dob pouziva pii ¢ajovych obradech.

Roku 1738 vyvinul Nagatani Séen, péstitel
a vyrobce ¢aje z Udzi, zptsob zpracovani list-
kit pomoci horké pary a naslednym hnétenim
do tvaru jehlicek, ktery dal vzniknout speci-

Chyse, ve které Nagatani Séen objevil postup vyroby ¢aje senca

ficky japonskému ¢aji senca s typickymi tésné

svinutymi listky, uchovavajicimi si zelenou
barvu. Cajové listky zpracovavané predchozi
hrubsi metodou mély nejednotny vzhled a je-
jich barva byla nahnédld. Postupné se ¢aj stal
dostupnym i niz§im vrstvdm obyvatelstva, a to
z velké Casti také zasluhou mnicha jménem
Kojlgai (1675-1763), zndmého vsak spise
jako Baisad, ktery je povazovan za otce vari-
anty ¢ajového obradu, pfi kterém se tento caj
pouziva misto praskového ¢aje macca.

Jiny vyrobce z Udzi, Jamamoto Kahei, vymys-
lel roku 1835 postup pro péstovani $pickového
aje gjokuro. Vyspélé ,metody z Udzi“ se roz-
$itily do celého Japonska.

Dal$im vyznamnym milnikem byl v koncem
90. let 19. stoleti pocin lékare, obchodnika
a objevitele Takabajasiho Kenzda, ktery mimo
jiné sestavil i stroj na hnéteni listkii. Mecha-
nizace a jeji dalsi zdokonalovani zjednodusila
fadu fazi zpracovani Caje a zdroven prispéla ke
stabilizaci kvality.

Ve druhé poloviné 20. let 20. stoleti se stalo
predmétem védeckého zkoumdni chemické
sloZeni ¢aje, které prokazalo prospé$né tcinky
¢aje na lidské zdravi. Zejména senca pak zaca-
la ziskdvat na stale véts$i popularité a zakofeni-
la v kazdodennim Zivoté Japoncu.

CAJJAKO VYVOZNI ZBOZi

Holandska Vychodoindickd spole¢nost uz
v roce 1610 vyvezla z pfistavu Hirado v Naga-
saki do Evropy prvni japonsky ¢aj, konkrétné
kamairi¢a z Uresino. Zemé se pak na vice nez
dvé stoleti témér zcela uzaviela styktim se z4-
moiim. Zahrani¢ni obchod se zacdal plné roz-
vijet az v roce 1858, kdy $6gundt v Edu uzaviel
obchodni smlovu se Spojenymi staty a pozdéji
také s Ruskem, Anglii a Francii. V roce 1859
se u prilezitosti otevfeni pristavii Nagasaki,
Jokohama a Hakodate z Japonska vyvezlo 181
tun caje, poprvé také do USA, a ve stejném
roce vyvezla obchodnice Oura Kei z Nagasaki
do Anglie 6 tun ¢aje. Celkem v roce 1859 ofi-
cidlné odplulo 240 tun japonského ¢aje na trhy
v zahrani¢i. Caj se stal vedle surového hedvébi
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Po tzv. restauraci Meidzi (1868) byl vyvoz caje
podporovan vladou a vyvazelo se predevsim
do USA. V obdobi Meidzi (1868-1912) doslo
z velké &asti pravé diky exportu k velkému po-
kroku v produkci ¢aje i k ndrtstu rozlohy ¢ajo-
vych poli a tehdejsi senca uz byla zhruba stejnd
jako ta, kterou pijeme dnes. Roku 1899 byl ote-
vien piistav Simizu v prefektute Sizuoka, kam
se pak sousttedil obchod z pristavi Jokohama
a Kobe. Nejvétsiho objemu vyvozu bylo dosa-
zeno v roce 1917, kdy se vyvezlo 30 102 tun
¢aje predevsim do severni Ameriky. Nésledné
v8ak zacal vyvoz stagnovat a koncem 20. let se
pohyboval kolem 10 tisice tun.

Po druhé svétové vélce export na kratkou
dobu ozil spolu s novym odbyti§tém v Africe.
Ackoliv se objem vyvozu do Spojenych statu
lo se i nadéle pfedev$im tam, mnohem méné
pak do Kanady a Velké Britanie. Po valce se
nejvice vyvezlo v roce 1954 (17 178 t), nejmé-
né v roce 1991 (253 t).

Z davodu extrémniho zpiisnéni pravidel EU
pro dovoz potravin je od roku 1999 vyvoz do
evropskych zemi velmi stiZen, a to pfes stou-
pajici popularitu japonského caje v téchto ze-
mich, povzbuzovanou zdjmem o zdravotni
ucinky caje. Export ¢aje je v soucasné dobé
podporovan prostfednictvim projektt japon-
ské vlady a postupné stale stoupa. V roce 2012
¢inil jeho objem 2351 t. Nejvice ¢aje se vyvazi
do USA (48 %), déle na Taiwan (11 %), do Sin-
gapuru (11 %), Kanady (6 %) a Thajska (5 %).

M i TS T

Ukdzka oznaceni beden s Cajem itrcven}?m
k vyvozu, pouzivaného od 2. poloviny
19. stoleti do 20. let 20. stoleti
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CAJOVA POLE
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Rucni hnétent, tzv. temomi

Kromé zelenych ¢ajit mé v Japonsku pomérné silnou pozici také tzv. ,fermentovany* (spravnéjsi

je oznaceni ,,zoxidovany®) ¢aj ¢erveny (kéca), ktery je zde v Evropé zndm jako ,,¢erny, nékteri

péstitelé vyrabéji polofermentované oolongy (iironca) a velmi dlouhou historii maji riizné rusti-

kaln{ druhy ¢aji (naptiklad kjobanca, batabataca) s neobvyklymi zptsoby piipravy, jejichz tra-

dice se dochovala ve venkovskych oblastech. Snahy vyrobcil o co nejvétsi rozmanitost nabidky

a zvy$eni poptavky se navic v poslednich letech odrazeji v zavddéni riiznych inova¢nich metod

zpracovani. V prevazné vétsiné jsou vSak japonské ¢aje nefermentované (zelené) a podle pouzi-
tych casti listkt, doby sklizné, zptisobu péstovani i zpracovani po sklizni a dal$ich kritérii je lze

rozdélit zhruba nasledujicim zptsobem:

PROPAROVANE (MUSISEI):

SENCA % / TEMOMICA FHEHE

Mladé listky z prvni sklizné se ihned po sbé-
ru propafuji, ¢imz se zachovd jejich krdsna
Cerstva svétle zelend barva. V dalsich proce-
sech zpracovani se listky hnétou, tvaruji a susi
a na zavér se obvykle pripravuji smési zadouci
chuti. Dobrd senca se vyznacuje rovnovédhou
viné, chuté umami a priméfené sviravosti.
Senca standardni kvality je v Japonsku nejkon-
zumovangj$im typem zeleného ¢aje. V omeze-
né mife se ¢aj hnéte i ru¢né a nazyva se temo-
mica.

FUKAMUSI SENCA 32 URIZE
Listky se propafuji asi dvakrat tak déle nez
u bézného caje senca, coz ma za nasledek

KABUSECA

BRICITBIET

mnohem vétsi rozruseni jejich tvaru, ale zvy-
razni se tak barva a chut.

GJOKURO EE

Listky caje gjokuro maji velmi tmavé zelenou
barvu, nélev je naopak velmi svétle zeleny. Ma
vyjimecné naslddlou chut s vyraznou delikat-
ni slozkou umami a minimélni sviravosti diky
stinéni cajovnikd ryzovou travou, rakosem ci
v posledni dobé spiSe specidlni tkaninou po
dobu asi 20 dnt pred zahdjenim sbéru mla-
dych listkd. Pati{ mezi luxusni ¢aje.

KABUSECA M3 BZ%

Podobné jako v pripadé gjokuro se ¢ajové kefi-
ky s mladymi listky zakryvaji, avSak na kratsi
dobu. Vlivem zastinéni maji listky tmavé ze-

TEMOMICA

FUKAMUSI SENCA

Ranni ¢aj pfinasi Stésti na cely den.

lenou barvu a chut je velice bohata na slozky
umami.

TENCA > MACCA TB¥ > 5%

Sklizené listky se po propafovani rovnou susi
a vznikd polotovar zvany tenca. Tenca se mele
na nesmirné jemny prasek krasné zelené bar-
vy, ktery se nazyva macéa a pouziva se pri
¢ajovém obfadu. Napoj macéa se pripravu-
je Slehanim prasku s horkou vodou pomoci
bambusové metlic¢ky (Casen) a pije se z velkych
misek. Timto zptusobem dochdzi ke konzuma-
ci podstatné ¢asti pavodniho listu. MnoZstvi
vyrobeného prasku je kvili pomérné velké na-
ro¢nosti mleti vzdy velmi malé a cena kvalit-
niho ¢aje macca je velice vysoka. Jemny prasek
je obzvlasté nachylny k vlhnuti a pohlcovani
pacht, a proto je zddouci opatrné skladovani
a hlavné rychld konzumace.

TAMARJOKUCA Eifg%

Zpracovava se podobné jako senca, avak na
rozdil od néj se listky v zavére¢né fazi jiz ne-
svinuji do tvaru jehlicek, takze si ponechavaji
pokrouceny tvar. Nékdy se tento ¢aj nazyva
také gurica a je typicky zejména pro oblasti
severniho a stfedniho Kju$u. Vynikd nizkou
sviravosti a jemnosti chuti.

TAMARJOKUCA



Priklad postupu vyroby nejtypictéjsich japonskych caju

ZAVOD NA ZPRACOVANI SUROVEHO CAJE (ARACA)

ZAVOD NA ZPRACOVANT KONECNEHO PRODUKTU (RAFINACE)

hnéteni

proparovani ochlazeni

hnéteni

proparovani ochlazeni
proparovani ochlazeni

BANCA #HX

7 vétsich listka sklizenych ke konci léta ¢i
pozdéji se podle stejného postupu jako senca
zpracovava ¢aj banca. Vynikd vyraznou chuti
a osvézujici lehkosti. Caj pro béiné piti. Né-
kdy tak byvaji oznacovany i vétsi listky vytfi-
déné pri zpracovani senca, které jsou dle svého
vzhledu (pfipominajiciho listky vrby) nazyva-
ny janagi.

MECA % / KONACA $%

Pri findlnim zpracovani nejlepsich listka
z prvni a druhé sklizné na ¢aje gjokuro nebo
senca se vytfidi malé koncové vyhonky, kte-
ré sice vynikaji vysokou kvalitou a vyraznou
chuti umami, ale pro sviij tvar drobnych ku-
licek jsou ze zminénych caji odstranény tii-
dénim a prodéavaji se samostatné. Stejné tak
je vytiidéna drt listka vznikld pfi zpracovéni,
ktera se pak prodava jako konaca.

fezani
a tfidéni

suseni

fezani
a tfidéni

suseni

fezani
a tfidéni

suseni

v nékterych obchodech prodavaji pod nédzvem
béca.

DALE ZPRACOVANE:

HODZICA %EUZ%

Prazeny ¢aj hnédé barvy, ktery patii k nejob-
libenéj$im. Zpravidla se prazi senca, banca
a kukica. Je prijemné aromaticky, karamelo-
vé viné, ve které mohou byt zietelné ovocné
tony. Prazeni pii vysoké teploté kolem 200°C
eliminuje kofein a tannin, tedy horkost a svi-
ravost, a zvyraziiuje vani. Pro nizky obsah ko-
feinu a pfistupnou chut se ¢asto podava také
détem.

GENMAICA / MACCAIRI GENMAICA

B2 S 7 LY NS S

Miseny s prazenou ryzi, pfipadné ryzovymi
pukanci. Pouziva se vétSinou senca nizsi kva-
lity, nékdy i s ptimési macéa. Silné aromaticky
¢aj, kombinace prazené ryze se zelenym cajem

dosuseni

dosuseni

dosuseni

konecné
produkty

tvorba smési

konecné
produkty

tvorba smési

konecné
produkty

tvorba smési

proudu pary jsou listky v pfimém kontaktu
s horkym povrchem kovové nadoby.

PRODUKCE CAJE V JAPONSKU
PODLE DRUHU

tamarjokuca

kab

KUKICA £ je velice specificka a zdafila. senE'a 77.90%
Pti vyrobé gjokuro a senca jsou pristroji z list- ban¢a 9.80%
kit vidy odstranény fapiky (kuki). Extrakt ZAHRIVANE (KAMAIRI): kabuseca 5.20%
z téchto fapiki je chutnym napojem s cha- KAMAIRICA (KAMAIRISEITAMARJOKUCA) ~ tamarjokuca 4.70%
rakteristickou viéni a nasladlosti,. Rapiky MW ODF (FW D EERF) tenda 1.10%
z nejkvalitnéj$ich listki na gjokuro se nazy- Zpracovani je podobné jako v piipadé pro- gjokuro 0.30%

ostatni 1%

vaji karigane. Silnéj$i hnédocervené fapiky se

KAMAIRICA

pafované tamarjokuca, avsak misto pusobeni

HODZICA

KONACA

MACCAIRI GENMAICA
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Celkovd plocha cajovych poli v Japonsku: 45 900 hektart Spotieba cajovych listki: 318 g na osobu za rok**

Mnozsvi produkce: 85 000 tun® Spotfeba cajovych ndpojti v plastovych lahvich: 17,4 | na osobu za rok***

*2012, Ministerstvo zemédelstvi, lesnictvi a rybolovu
*%2011, Ministerstvo vnitinich zalezitosti a komunikaci
*¥%2012, Japan Soft drink Association

Domdci spotieba si drzi stale zhruba stejnou troven. S rostouci popularitou japonské
kuchyné ve svété, kterou podpofil jeji zapis na seznam nehmotnych pamétek UNESCO
v roce 2013, roste vyvoz japonského Caje (za poslednich 10 let se ztrojnésobil).
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Jame N\%

(prefektura Fukuoka)

Cajova pole prefektury Fukuoka leZi zejména

v oblasti Jamecd, dale napfiklad v okoli Hosinomura

a Kurogimadi. Pocasi ma na chut caje vyrazny vliv.
Mihy se zde stfidaji se slunecnimi paprsky a €aje maji
vyrazné slozky delikdtni chuti (umami). Horské vesnici
Hosinomura patfi prvenstvi v objemu produkce caje
gjokuro — vyrébi se zde asi polovina celojaponské
produkce tohoto typu Caje.
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(prefektura Kjéto)
(aje z okoli mésta Udzi, zejména z oblasti Wazuka
a Jamasiro, maji povést velice luxusnich caja. Vyrabi
se zde predevsim senca jasné zlatavé barvy, ale
nejznaméjsi je oblast vyrobou cajového prasku
macca (nejvétsi produkee v Japonsku) a ¢ajti gjokuro
nejvyssich kvalit. Znamd je také mistni specificky
aromaticka banca (kjdbanca) z listkd, které zbydou po
shéru téch nejlepsich na vyrobu senca a gjokuro.
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(prefektura Saga)

Vice nez 60% surového caje ze v3ech poli v prefekture
Saga se pouzivd k vyrobé tamarjokuca, z toho vétsina
je paend. Pocatky péstovani aje v této oblasti tidajné
polozil mnich Eisai, kdyz na upati hory Sefuri zasel
semena cajovniku, ale mé se takeé za to, Ze caj pro
vlastni potfeby si piines! hrncit, ktery v roce 1440
pfiplul do Japonska z kontinentu.

ol s
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Kumamoto 87

(prefektura Kumamoto)

L prefektury Kumamoto pochdzi velice kvalitni ¢aje
senca, tamarjokuca a kamairica. Mistni lidé piji nejvice
pareny Caj tamarjokuca, nékdy také nazyvany gurica,
jehoz charakteristickym rysem je svézi chut, nasladlost
abohaté aroma. Cajova pole se nachazeji v nizinach

i v horskych oblastech této prefektury s dostatkem
vldhy a podnebim idedlnim pro péstovani Caje.

Cajové pole v Udzi

prvni polovina dubna

Cajové pole v Kagosimé

1l Iy :
A L L
Kagosima EE2 5 Mijazaki =&
(prefektura Kagosima) (prefektura Mijazaki)
Prefektura Kagogima je po Sizuoce druhd v objemu Listky Caje z prefektury Mijazaki se zpracovavajt
produkce caje. Typickd je zejména senca velmi nejcastéji jako senca. \ljirabi se i tamarjokuca
osvézujici viiné a znamy je mistni vyvoj riznych a hornaté oblasti na severozapadé prefektury jsou
kultivard. Kagosima takeé zahajuje sklizen caje zndmé prvenstvim ve vyrobé kamairica. Urodna piida
v Japonsku, a to jiz zacdtkem dubna. Nejslavnéjsimi a dostatek slunecnich paprski i srazek tvoii skvélé
cajovymi znackami jsou Ciranéa, Mizobeca podminky pro péstovani a sklizi se zde od jara az do
a Sacumaca, jejichZ nazvy pochazeji z ndzvii regiond, podzima. Pro ¢aj z Mijazaki je typicka vyrazna chut
ve kterych se péstuji. Mnoho poli je v nizinch, coz a vling, ale také rozmanitost: kromé nejcastéjsiho
piindsi vyhody pro efektivitu sbéru. kultivaru jabukita se zde péstuje mnoho dal3ich
kultivard s rGznymi specifiky.
1|‘_l| s gl I
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Fronta nového ¢aje
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endai

prvni polovina kvétna

polovina kvétna

Murakami #t_E

(prefektura Niigata)

Caj lehké a vlivem velkych teplotnich rozdilii na
zacdtku jara lahodné nasladlé chuti se slabou
sviravosti. Jednd se o caj z nejsevernéjsi ekonomické
produkce; péstuje se v oblasti s velkym mnoZstvim
snéhovych srazek, kterd primérnou teplotou 11
stupid jesté tésné spliiuje podminky pro komercni
péstovani caje. Diky chladu dochdzi k mirnéjsi
asimilaci oxidu uhlicitého a caj proto obsahuje méné
tfislovin.

A =
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Sajama %I

(prefektura Saitama)
(ajova znacka oblasti Kanto. Diky specifické metodé
dosusovani listki za vyssich teplot je pro caj z oblasti

prelom dubna a kvétna

g druha

Sajama typicka vyrazna chut a viiné. Protoze se jedna
o chladnéjsi oblast nez je napf. Sizuoka nebo Kjusu,
sklizi se pouze dvakrat v roce. Hlavnimi péstitelskymi
regiony v prefektufe Saitama jsou mésta Iruma,
Tokorozawa a Sajama.

1] . ; L
KALENDAR SKLIZNE

< prvni sklizen (i¢ibanca, Sinca):
od 10. bfezna - trhaji se svétle zelené
prvni jarni listky, které na ¢ajovniku
vyrostly po dlouhém zimnim odpocin-
ku. Sinca (,novy ¢aj") je také nazev pro
celé obdobi prvni sklizné. Vse nové
a prvni v Japonsku znadi Stésti, proto
i prvni ¢aj ma své zvlastni postaveni.
Kromé nadherné barvy se vyznacuje
osvézujici viini a nasladlou lahodnou
chuti.
Caj sklizeny 88 dni po 4. Ginoru, ne-
bo-li po prvnim jarnim dni lunarniho
kalendare, se nazyva hacidzu haci
ja (,osmdesat osm noci”) a rika se,
ze kdo se jej napije, zajisti si pevné
zdravi na cely rok.

< druhd sklizen (nibanca): od 1. ¢erv-
na - listky, které vyrostou jen asi
mésic a pul po prvni sklizni, patrna je
oproti prvnimu caji ztrata na kvalité
chuti a vliné. Obsahuje vice katechi-
nu i kofeinu, chut je proto sviravéjsi
a horkost zretelngjsi.

e
”Q

treti sklizen (sanbanca): od 1. srpna —
v nékterych oblastech se uz treti ani

Ctvrtd sklizen neprovadi a rovnou se
zklizi podzimni a zimni banca.

% Ctvrta sklizen (jonbanca): od 11. zari
< podzimni a zimni banca: od 21. fijna

< zimnia jarni banca: od 1. ledna

2l I

polovina
dubna J| ) L
~ Sizuoka #%H
(prefektura Sizuoka) Z B
Produkce ¢aje v prefektufe Sizuoka je nejvétsi v Japonsku (tvoii 40% celkové domdci (@
produkce). V prefektufe je fada oblasti z pfirodniho hlediska ideélnich pro péstovani E ) m
Caje, jako napiiklad nahorni plosina Maki no hara, tpati hory Fudzi, okoli fek Abe, = 2
Tenrjt nebo Oi atd. Typické jsou pro oblast caje senca, v posledni dobé zejména 85
hluboce spafené senca (tzv. fukamusica), které se vyznacuiji slabsi sviravosti. Okabe je 5
zndmé vyrobou caje gjokuro. 0N« ;
L I~ =
2K
r Ise FE 1T - Q 3
- =5
(prefektura Mie) (o5} §
Péstovani caje v Ise ma tisiciletou tradici. V rozsahu N
produkce zastava treti misto a drzi si prvenstvi ve 0y . :r' @
vyrobé ¢ajli kabuseca z poli, kterd jsou ¢astecné - o
zastinénd (30% japonskeé produkce tohoto typu caje =] &
pochdzi z Ise). Ddle se zde vyrabéji hluboce spafené o m
fukamusica. Caje kabuse jsou znamé zfetelnou %
delikdtni chuti, kterd pochdzi od hojné zastoupené e @
|&tky theanin dodavajici caji lehkou nasladlost. ®)
o &
3! r e =

Cajové pole s horou Fudzi v Sizuoce



B

8 BEREEFBLZLE

Slozeni a ucinky japonského zeleného caje

Utinky ¢aje na zdravi jsou prokézény sta-
letimi konzumace, modernimi védeckymi
vyzkumy i statistikami. M4 se za to, Ze ¢aj
byl ze zacatku uzivin pravé jako lék a az
pozdéji se rozsifilo piti caje jako osvézuji-
ciho népoje, ktery zahdni Zzizen. Tradi¢né
se mélo vzdy za to, Ze ¢aj ve formé népoje
procistuje organismus, povzbuzuje dusi
a zklidiiuje mysl. Moderni véda dospéla

k zavéru, ze zeleny ¢aj ma antibakterialni
a antivirové ucinky, zfejmé upravuje trave-
ni, snizuje krevni tlak a cukr v krvi. Patrné
pusobi jako prevence rakoviny a pravdépo-
dobné mirné pomaha predejit také senilité.

Caj mimo nize uvedené hlavni slozky obsa-
huje naptiklad také saponiny, fluor, draslik,
vapnik, fosfor, hot¢ik, Zelezo a vldkninu. Ta

HLAVNI SLOZKY CAJE A JEN NEKTERE Z JEJICH UCINKU

katechiny (druh polyfenold, sviravé slozky caje)

kofein (horka slozka caje)
vitamin C

vitamin B

kyselina y-aminomdselné (GABA)
flavonoidy

polysacharidy

vitamin E

theanin (druh aminokyseliny, slozka lahodné chuti, tzv. umami)

se sice podobné jako vitaminy A e E v ¢a-
jovém nalevu vyskytuje jen minimalné, vice
vSak v cajich fukamusi obsahujicich velké
mnozstvi fragmentd cajovych listkil a nej-
1épe ji do téla dostaneme pitim praskového
¢aje macéa nebo konzumaci vylouhovanych
listki, které jsou doslova pokladnici vyziv-
nych latek ve vodé nerozpustitelnych.

snizuji ,Spatny” cholesterol, maji antibakterialni a antivirové vlastnosti, potlacuji pachy,

zabranuji vzniku zubniho kazu

ma povzbuzujici tcinky, plisobi diureticky, povzbuzuje spalovani tuki
plisobi jako antioxidant, uvolfiuje stres, pomaha piedchazet nachlazeni
podporuje metabolismus cukrdi a aminokyselin

snizuje krevni tlak

plisobi jako prevence zapachu z tist

snizuji hladinu krevniho cukru
antioxidant, prevence starnuti
snizuje krevni tlak, mé uklidfujici dcinky

Jak pripravit dobry caj

ORIENTACNI NAVODY NA PRIPRAVU NEKTERYCH CAJU (PRO JEDNU 0SOBU):

| @ | mnoistuilisthi | teplotavody doba louhovani

Kazdému ¢lovéku chutnd néco jiného a ka-
zdy si ¢aj pripravuje zpusobem, jaky mu
nejlépe vyhovuje. Z vlastnosti riznych dru-
hit ¢aje lze vyvodit urcitd obecnd pravidla,
jejichz dodrzovdni umozni naplno vyuzit
v8echen potencidl daného caje, ale i tak se
néavody japonskych vyrobcii a prodejcti na
ptipravu jednotlivych ¢aju lisi, a to jak po-
kud jde o mnozstvi listkt1 i vody, tak o tep-
lotu a dobu louhovdni. Pokud nemame
zkuSenosti, nejlépe je fidit se podle navodu
uvedeném na obalu konkrétniho ¢aje, pri-
padné radou zkuseného prodejce. Faktory,
které vyznamné ovliviiuji chut nilevu jsou
kvalita a teplota vody a mnozstvi a kvalita
listktl. Pii teploté mezi 40 a 60°C se uvol-
nuje umami, teplota mezi 60 a 80°C dd vy-
niknout sviravosti ¢aje a teplota kolem 90°C
zase zvyrazni aroma.

Na ptipravu japonskych ¢ajil se hodi mékka
voda. V prfipadé kohoutkové vody je lepsi,
aby se voda na ¢aj kvuli odstranéni neza-
douci pachuti chloru alespon 3-5 min va-
fila a pak byla zchlazena na pozadovanou
teplotu. Cim kvalitnéj$i ¢aj, tim vice obsa-
huje aminokyselin a jeho umami je vyraz-
néjsi. Aby se co nejvice potlacila sviravost
¢aje a zvyraznila umami, mély by byt nej-
lepsi caje extrahovany ve vodé nizsi teploty.
U caji nizsi kvality je cilem vyzdvihnout
zejména jejich aroma a zaroven dosahnout
primérené sviravosti, coZz umoznuje voda

senca (bézny) 39
senca (velmi kvalitni) 39
fukamusi senca 39
gjokuro (bézny) 3g
gjokuro (velmi kvalitni) 39
kabuseca 39
banca, hodzica, genmaica 49

vyssich teplot. V letnich mésicich pfijemné
osvézi ¢aj louhovany po delsi ¢as ve zcela
studené, pripadné ledové vodé. K tomu mu-
7eme pouzit vhodnou balenou minerdlni
vodu nebo prevarenou a vychlazenou vodu
z vodovodu. Kvalitni ¢aj louhovany ve stude-
né vodé ma velice lahodnou naslddlou chut.

Pripravujeme-li ¢aj senca pro 2-3 osoby,
mnozstvi listkdt by mélo byt asi 2-3 g na
osobu. Pro 5-10 lidi postaci 2 g na osobu.
K dosazeni spravné teploty mizeme pouzit
teplomér. Nejjednodussi zptisob jak vodu
zchladit je nalit ji z konvice do $alku, které
tim také Zadoucim zptisobem temperujeme,
a poté do konvicky s listky nebo pripadné
jesté jednou prelit do jiného $alku a pak
zpét a do $alka ¢i ptimo do konvicky podle
toho, jak moc potfebujeme vodu zchladit.
Vylouhovany ¢aj pak rozlévdme postupné
do $alka po troskach (do $alku A, pak do
$élku B, znovu do A, znovu do B atd. az do

Caja cityjsoLl lepsi silné. @

80-90°C 90 ml 1 min
70°C 60 ml 1,5 min
70°C 60 ml 30s
60°C 20 ml 2 min
50°C 20 ml 2,5 min
60°C 30 ml 2 min
100°C 130 ml 30s

vyprazdnéni konvicky), abychom docili-
li stejné chuti i mnozstvi ve vech $dlcich.
Rozléviame do posledni kapky, abychom si
zajistili dobrou chut dalsich nalevu. Pfi nich
pak muzeme ¢as louhovéni zkratit pfiblizné
na tfetinu a teplotu vody vzdy mirné zvysit.
Podle kvality ¢aje a spravnosti postupu si
muzeme vychutnat 2-6 nalevii. Kazdy bude

trochu jiny.




Navod na pripravu ¢aje SENCA

©

Do $3lki nalijeme horkou
vodu a nechdme zchladnout.
V piipadé velmi kvalitniho
Caje asi do 70°C, v piipadé
bézného do 80°C.

CAJ LOUHOVANY VE STUDENE VODE

Do nidoby o objemu 1 1 nasypeme asi 15 g
listktl ¢aje, zalijeme vystydlou prevatfenou
¢i nesycenou minerdlni vodou a v chlad-
ni¢ce nechame louhovat 3-6 hodin podle
druhu ¢aje a podle chuti. Pfed podavanim
je vhodné ¢aj lehce zamichat, aby byla chut
celého ndlevu stejnd. Kdyz se listky opét
usadi na dné, opatrné rozlévame. Lze také
pouzit japonské porcovaci sacky, které sami
naplnime listky. Takové sa¢ky jsou k dostd-
ni v nékterych specializovanych prodejnach
s Cajem.

DOMACI PRIPRAVA CAJE MACCA
Praskovy ¢aj macéa se piipravuje v misce
pomoci bambusové metlicky (¢asen). Nej-
prve do misky vlozime casen, zalijeme jej
trochou vody, aby ji nasdkl a pti $lehdni se
nepolamal. Do vyprazdnéné misky vloZi-
me asi 2 g prasku macca, zalijeme asi 40 ml
horké vody (asi 80°C), uchopime misku do
jedné a ¢asen do druhé ruky a peclivé roz-
$lehdme. Pohyb by mél byt podobny, jako
kdybychom psali pismeno ,,m"

Do konvicky nasypeme (aj. -
(v pripadé dvou Salkt
asi 2-3 g na osobu)

N\
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Vychladlou vodu z $alki vylijeme
do konvicky a nechdme louhovat.
Kvalitnéjsi ¢aj asi 1,5 minuty,
bézny caj pfiblizné 1 minutu.

Jak caj skladovat

Nejvétsim neptitelem caje je vlhkost, kterou velmi snad-
no pohlcuje. Proto je nejlepsi ¢aj po otevieni co nejdiive
spotfebovat. Pokud jsme nenacaty ¢aj del$i dobu skladova-
li v chladnicce, pred otevfenim je nutné jej nejprve nechat
zaht4t na pokojovou teplotu. Po otevieni uz se nedoporu-
¢uje davat ¢aj do chladnicky, protoze ¢aj velmi rychle ztra-

ci na kvalité.

_— s
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(aj do 3alki rozlévame po troskach ana
nékolikrat, aby byla chut ve vsech stejnd.
Slévame do posledni kapky.

Ruizné zpusoby vyuziti caje

Piti ¢ajového nalevu ¢i konzumace dezertt
a pokrmu, ve kterych funguje jako vyni-
kajici ochucovadlo, jsou $iroce zndmymi
metodami vyuziti ¢aje. Za pozornost stoji
ale i dalsi, tradi¢ni i nové zpusoby vyuziti
inspirované rtiznymi vlastnostmi ¢ajovniku
i zpracovanych listka.

Zaoblené fady ¢ajovnikii na polich ve sva-
hu predstavuji velice ptisobivy krajinotvor-
ny prvek a zdroveit mohou poslouzit jako
ochrana pred sesuvy pudy. V minulosti se
sazely také podle poli, kde plnily funkci
vétrolamti. Ve méstech se cajovniky vy-
sazuji jako okrasny prvek a neopomiji je
ani tradiéni uméni miniaturnich strom-
ki bonsai. Dtevo ¢ajovniku je velice tvrdé
a naléza vyuziti ve vyrobé rtiznych umélec-
kych predmétil. Kvéty ¢ajovniku nevynikaji
jen krésou, ale také velmi pfijemnou vini
a mohou poslouzit k pripravé napoje. Ve
vlasové i pletové kosmetice (mydla, krémy
apod.) se hojné pouzivaji extrakty z listka
Caje, ale také olej ze semen cajovniku. Né-
které latky obsazené v ¢aji se vyuzivaji také
ve farmaceutickém pramyslu mimo jiné
na riizné preparaty na hubnuti. Caj se déle

pouziva jako prirodni barvivo a v textilu se
pak kromé piijemné barvy uplatiuji deo-
dorizujici a antialergenni vlastnosti ¢aje.

Celd fada zpusobu vyuziti ¢aje se da uplat-
nit i v domdcnosti. Vylouhovanymi listky
miizeme napiiklad hnojit venkovni rostliny
a Cajové listky, které jsme zapomnéli pouzit
k piti a jejich Cerstvost uz davno vyprchala
také nemusime vyhazovat. Miska s listky
¢aje v lednici ¢i kuprikladu stard ponozka
s listky caje vloZend do boty pohlti neza-
douci pachy a kukica zahiivany nad svickou
ptijemné provoni byt. Zestarly ¢aj muzeme
také zabalit do kapesniku, ponozky ¢i pun-
¢ochy, zavazat a ponotit do koupele nebo
¢ajem muzeme smyvat vlasy. Velmi tim
prospé&jeme pokozce se sklony k svédéni.
Utinky kazdodenniho oplachovéni obliceje
¢ajem se na pleti také projevi. Antibakteri-
alni vlastnosti katechinti rozsifuji vyuziti
silného vylouhovaného ¢aje pti ¢isténi riz-
nych pfedméta jako je napiiklad kuchyriské
prkénko, ale nejen tam. Kloktinim cajem
mtizeme predchazet nachlazeni. K tomu se
vyborné hodi zejména levnéjsi ¢aj banca,
ktery obsahuje vétsi mnozstvi katechin.
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RECEPTY
s CAJEM

Nize uvadime nékolik moznosti vyuziti japonského caje
v domdci kuchyni. Praskovy zeleny ¢aj macca je jako pfi-
sada do dezertli nesmirné popularni i mimo Japonsko, ale
zajimavé chutové zazitky nabizi také velice aromaticky
prazeny ¢aj hédzi¢a. Caj viak mize byt slozkou jidel nejen
sladkych, a proto pro inspiraci uvadime také recept na tés-
toviny s pestem z vylouhovanych c¢ajovych listkl a na tra-
di¢ni jednoduchy japonsky pokrm ocadzuke.

Prvni z receptii pro tento Bulletin laskavé poskytl $éfkuchaf rezidence velvyslance Japonska v Ceské republice, pan GIICI TAKASAWA.

Macca dort
zkrémového syra

Kulatd forma o praméru 18 cm

kremovy'syre o % LT e HEL et | 300¢g
Ktk 8 M M &I AN A o A (R U 140 g
smetana na §lehdni............... 200 ml
eelalvefearti ot i ot g ikt el 2 kusy
Zlottheytihdiib . L s Ll et 4 kusy
hladkd mouka (prosatd) ........... 3 lzice
macca (Prosaty) .....ooveeenenennnns 15g

Troubu predehfejeme na 150 stupni
i s hlub$im plechem umisténym do stfedni
polohy. Syr proslehdme s cukrem. Po jed-
nom priddvame vejce i zloutky a pokazdé
vzdy dikladné proglehame. Pfidéme mou-
ku s priskem macééa a promichdme. Na

Macca péna podle $éfkuchare Giiciho Takasawy

Kulata forma o prdméru 18 cm nebo

vice malych kulatych misek

cukr do Slehacky . . .1 polévkova IZice

Zelatinu promichdme s vodou. Do
misky nasypeme prasek macca, ktery
peclivé rozmichame v casti mléka

(asi 3 lzice). Pfidame i zbytek mléka
a zelenou tekutinu premistime do
kastriilku. Prisypeme 40 g cukru
a varime tak, aby mléko nedosahlo
varu. Pfimichdme Zelatinu. Pak smés
precedime a za stidlého michani
vychladime v lazni s ledem az
zhoustne. Do smetany pridame |Zici
cukru a vyslehdme dotuha. Slehacku
natfikrat priddme do zchladlé smési
mléka a Zelatiny. VSe nalijeme do
formy nebo do misek a vychladime
v lednici. Ozdobime ovocem.
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Dobry ¢aj chce dobrou vodu.

zavér pomalu za stalého michani pfidame
smetanu. Uvafime asi 2 1 horké vody. Smés
prelijeme pres husty cednik pfimo do for-
my a formu zespoda obalime alobalem tak,
aby se do ni nedostala pti peceni voda. Pfi-
pravenou horkou vodu nalijeme na hluboky
plech v rozpalené troubé, opatrné do vody
vlozime naplnénou formu a dort peceme
stéle pti 150 stupnich. Po hodiné dort vyn-
ddme vody a z trouby, shora ptikryjeme
dobie utésnénym alobalem a nechdme do-
jit az do zchladnuti. Poté dort umistime do
lednice a pred poddvdnim nahfdtym nozem
po obvodu a zespoda oddélime od formy.

POZNAMKY: Dort mizeme ozdobit ja-
koukoliv ¢okolddovou polevou a ovocem.
My jsme jej zalili bilou ¢okoladou smicha-
nou se $lehackou 2:1 a s praskem macca

v barevné i chutové zddoucim poméru.
U tohoto dortu lze experimentovat s délkou
peceni. V piipadé, Ze madte radéji trochu
tuz$i a sudsi konzistenci, muzete dort péci
i déle, ale pouze do chvile, kdy je $pejle za-
pichnuta do dortu suchd. Nedoporu¢ujeme
vSak zvySovat teplotu. Nechcete-li, aby po-
vrch dortu zhnédl, prikryjte jej alobalem.

Macca susenky

maslo pokojové teploty.............. g
hladkdimouka 4, 1. o a0 W0, L . 200 g
gukr E LS A H LI AL 100 g
vejcam i Eafd Wl Tt s b S g S B L ks
macialdti ST L L L 10g

Troubu predehfejeme na 170 stuprit. Mds-
lo utfeme v mise s cukrem, priddme vejce
proslehané vidlickou, do misy prosejeme
mouku s macfou a zpracujeme tésto. To
zabalime do félie nebo vlozime do igeli-
tového sacku a priblizné na hodinu déme
odpocinout do lednice. Chceme-li pouzit
vykrajovitka, vyvalime pak tésto na tloust-
ku 3-5 mm. Bez vykrajovatek postupujeme
tak, Ze z tésta udélame vale¢ek a nakrajime
jej na 3-5 mm silna kolec¢ka. Pe¢eme 15-20
minut. Davdme pozor, aby suSenky nez-
hnédly.




Macca brownies,
neboli,greenies”

Ctverhranna forma 20 x 30 cm
bild cokolddadt jds Rl Mt bl st 300 g

Troubu pfedehfejeme na 160 stupni. Formu
vyloZime papirem. Mislo a bilou ¢okoladu
rozpustime nad parou. V mise dobie promi-
chdme rozpusténou smés s cukrem a vejci.
Pfidéme smetanu a znovu dobfe promicha-
me. Prosejeme mouku, prasek macéca a pra-
$ek do peciva, vie smichdme a nalijeme do
formy. Pe¢eme 30-40 minut. Zacne-li po-
vrch hnédnout, prikryjeme formu alobalem.

Cokoladové pralinky
s hodzica

Ctverhranna déza o rozmérech priblizné
18x 13 cm

horka ¢okoldda.........couvunnnn. 175g
co nejtucnéjsi smetana ke $lehdni. ., 100 ml
hodzica bV SR Lk B oL U 8¢

Formu vylozime papirem na peceni. Coko-
lddu naldmeme na malé kousky a za poma-
lého michani gumovou stérkou rozpustime
ve vodni ldzni o teploté 50 stupiit. Do ma-
lého kastriilku nalijeme $lehacku a pfisy-
peme listky hodzica. Pfivedeme k varu, vy-
pneme vafi¢ a nechdme pod poklickou asi
5 minut louhovat. Poté scedime, dukladné
vyzdimame listky, doplnime Slehacku tak,
aby ji bylo zase 100 ml a nechdme zchlad-
nout na 50 stupnt. Pomalu prilijeme takto
ochucenou $lehacku k ¢okoladé a opatrné
zamichdme. Hotovou smés nalijeme do for-
my a nechame v lednici hodinu tuhnout.
Pak vynddme ¢okolddu z formy a nahtatym
nozem ji nakrajime na kosticky.

POZNAMKY: Cokoldda se smichanim se
$lehackou velmi snadno srazi. Je proto po-
tteba dusledné dbat, aby obé ingredience
mély ptiblizné stejnou teplotu. Pokud uz ke
srazeni dojde, nezoufejte, pfidanim $leha¢-
ky a rychlym promichanim se to dé spra-
vit, ale pralinka bude trochu jind, mékéi.
Mite-li k dispozici prazenou sojovou mou-
ku (kinako), muzete ji pralinky poprasit.
S ¢okoladou a ¢ajem hédzica tvori dobrou
kombinaci. V receptu lze experimentovat
s mnozstvim hédZica i s obsahem kakaa
v ¢okoldde.

Téstoviny s krevetami
a omackou pesto
z ¢ajovych listki

(pro 4 osoby)
testoviny:: oL WL TELE I 400 g
Lerevetyll MR il B 8 1 balicek

(na omécku)

vylouhované ¢ajové listky (senca). . ... 50¢g
cesmekMiL LGN i 1 strouzek
SOy IR e (I S A L 1/2 polévkové 1zice
piniovd seminka................... 25¢
kvalitni olivovy olej.............. 100 ml

Nejprve uvarime téstoviny a lehce oprazime
piniova seminka. Krevety omyjeme, osusi-
me a osmahneme na tro$e olivového oleje.
Oprazend seminka, cajové listky, cesnek,
100 ml olivového oleje a stl rozmixujeme
v kuchyniském robotu. Hotovou omacku na
panvi spojime s téstovinami a s krevetami
a nechdme prohrat. Poddvame.

POZNAMKY: Chut ¢aje v tomto jidle ne-
vynikne, ale pfijem katechind a dal$ich vy-
zivové zajimavych latek je zajistén. Skoda
vylouhované listky vyhodit. Pfi ptipravé
omécky Ize dle chuti pridat do robotu také
20 g parmezanu; v tom piipadé mize byt
zadouci omezit pridavanou sil. Oprazime-
-li piniovych seminek vice, muzeme jimi
hotovy pokrm také ozdobit.

Mnozstvi odpovidd priblizné Etyfem por-

cim

Ocadzuke

(jedna porce)

uvarend ryzel (it TGk L 1 miska
opeceny l0sos. ... .. veiiinanns 1 platek
nakladand $vestka umebosi. .......... 3 ks

jarni cibulka nakrajend na kolecka .. . podle
chuti (asi 1 polévkova lzice)

prazend sezamovd seminka ... podle chuti
(asi 1/2 polévkové 1zice)

jemné kacuobusi (nastrouhané vlocky ze
su$ené ryby kacuo) ... podle chuti (asi
1 polévkovi lzice)

na tenké nudlicky nastfihana polovina
platku nori z lisovanych motskych ras

$alek uvareného zeleného caje

Umebosi zbavime jadérek a nakrajime je na
malé kousky. Platek lososa zlehka rozdro-
bime vidlickou. Do vétsi misky ddme ryzi,
k ni pfiddme kacuobusi, cibulku, sezamova
seminka, umebosi, lososa a nudlicky z nori.
Prisolime, prelejeme zelenym ¢ajem a po-
davame. Do ¢aje muzeme pro vyraznéjsi
chut pridat instantni prasek dasi, pak ale
opatrné se soli, prasek je slany. Nékdo rad
ptida i japonsky strouhany kien wasabi.

|




Trendy v konzumaci japonského caje

V obdobi rychlého hospodarského riistu, ktery Japonsko nastartovalo v 50. letech 20. stoleti, byla
spotieba caje v Japonsku na svém vrcholu. V 70. letech v$ak zaznamenala velké zmény. V té dobé
vznikaly a $ifily se napojové automaty, fastfoodové restaurace a také samoobsluhy s nepfetrzitou ¢i
prodlouzenou oteviraci dobou, nabizejici kromé smiSeného zbozi také mnoho druhti obcerstveni.
Japonska strava se velmi rychle rozriiziiovala a westernizovala a s ni také nédpoje. Spolu s rostoucim
poctem riznych domdcich i importovanych népoju, které svou novosti lakaly zejména mladou ge-
neraci, zacal zdjem o tradi¢ni zeleny ¢aj pfipravovany v konvicce mirné klesat.

Madécéa zmrzlina (vlevo)

Jeden z nejvétsich japonskych vyrobct napojt
tehdy prisel s myslenkou prenést zeleny caj do
plechovek, aby mohl byt k dispozici kdykoliv
a kdekoliv. Zprvu nebylo lehké docilit zacho-
vani Cerstvé chuti ¢aje. AZ po mnohaletém vy-
zkumu byly v roce 1985 predstaveny plechov-
ky zeleného caje senca a v 90. letech se na trh
dostaly plastové lahve s ¢ajovymi ndpoji riz-
nych druht, které nad plechovkami posléze
prevladly. Tyto cajové napoje, jejichz nabidka
je dnes nesmirné Siroka a neustdle obméno-
vana a jimz nelze upfit fadu praktickych vy-
hod, pevné zakorenily v kazdodennim Zzivoté
Japonci a vyznamnym zpusobem ovlivnily
jejich stravovaci kulturu.

Poslednich 40 let se objem vyroby caje po-
hybuje mezi 80 a 100 tisici tunami. Méni se
vSak charakter konzumace. SpiSe nez tradic-
né pripravovany sypany caj zazivaji v soucas-
né dobé viditelny boom riizné potravinafské,
ale i jiné produkty obsahujici zeleny caj, a to
nejen v Japonsku, ale i v zahranic¢i. Konec 20.
stoleti zaznamenal také rtist zdjmu o rustikal-
ni caje. Vzrostl pocet obchodt s ¢ajem, kde se
zdroven ¢aj spolu s tradi¢nim cukrovim poda-
va — pravdépodobné i diky zvySenému zdjmu
o zdravi prospés$né ucinky caje.

V zahranici se zeleny ¢aj obecné tési stale vétsi
oblibé. Témér ve vsech zemich jeho spotfeba
stoupd. V disledku toho i statistiky vyvozu

Casoba: japonské pohankové nudle soba s cajem
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Hédzica (vlevo) a macta s exoticl
kokosovym mlékem a tapi
japonského caje vypadaji pozitivnéji nez udaje
o domdci spotfebé - vyvoz se za poslednicﬁ".l 0
let zdesetindsobil. Jasny riist je zaznamenav: .
v poptavce po praskovém caji macca, jehoz
popularita az zdvratné stoupd také celosvétove,
a spolu s tim také objem jeho vyvozu. Nejedna
se ptitom o oblibenost piti macéa ¢i ¢ajového
obradu; téméf vSechen se spotfebuje v potra-
vinafském pramyslu jako ochucovadlo. Ze-
jména oblibeny v Japonsku i ve svété je v cuk-
rafstvi, kde se uplatnuje jako prisada zmrzlin,
dortd, susenek, cokoldd, bonbdnii a dalsich
cukrovinek. Toho vyuZivaji také majitelé ka-
varen, ¢ajoven a cukraren - pred cukrarnami
s ¢ajovymi laskominami napriklad v Kjotu se
tvori zastupy lidi zejména mladsi generace.
S prosperitou téchto obchodu kontrastuje sku-
tecnost, ze mnoho soucasnych mladych do-
macnosti ani nema konvicku na pripravu caje,
prestoze vétSina lidi uznava, ze chut cerstvé
ptipraveného caje je nejlepsi. Mnoho lidi v§ak
v dne$ni zrychlené dobé povazuje tradi¢ni
metodu pripravy za prili§ narocnou a odrazuje
je takeé slozita likvidace pouzitych listka.

Lze v$ak jiz pozorovat riizné iniciativy, které
maji za cil zvysit zajem o tradi¢ni ¢aj a jeho
spotifebu. Ministerstvo zemédélstvi, lesnictvi
a rybolovu podporuje ¢ajovy priumysl v prosa-
zovani oblastnich ¢ajovych znacek a riiznych
novych zpisobti konzumace caje i védecky
vyzkum zaméfeny na hleddni dalsich zpiso-
bu jeho vyuziti naptiklad ve zdravych potra-
vinafskych vyrobcich ¢i v kosmetice. Vyzkum
zeleného ¢aje se zaméfuje zejména na vyvoj
1€kt proti rakoviné, antialergik a antibakteri-
dlnich prostredkd. V ramci zachovéni tradic
se poradaji rtizné ¢ajové festivaly a napriklad

soutéze rucniho hnéteni caje (tzv. temomi).

Cahakobi ningjé — mechanickd loutka

Jedna se také o turistickou atrakci; zdjemci si
ze 17. stoleti servirujici caj

mohou tuto metodu spolu s ru¢nim sbérem
¢aje v dobé sklizné v cajovych oblastech sami
vyzkouset.



