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UVOoD

Kultura piti ¢aje zapustila své koreny hluboko v historii lidstva. Postupem ¢asu
se ¢aj, jako multikulturni napoj, dostal do povédomi mnoha narodi na celém svété, a
stoupal na zebticku oblibenosti. Je zajimavé, kolik variant pfipravy a servirovani
napoje ze ,stejné rostliny”® mohlo vzniknout. Neméné zajimavé jsou mimo jiné
blahodarné ucinky latek obsazenych v ¢aji na lidsky organismus. To je také jednim z
divodi, proc¢ se v souc¢asném uspéchaném, modernim svété plném stresu, postupné
dostava konzumace caje do popiedi a zac¢ina se také vyrovnavat konzumaci kavy. Toto
téma jsem si zvolila, protoze ¢aj patifi mezi mé oblibené néapoje, sama jsem
navstévovala ¢ajovny za ucelem odpocdinuti si od kazdodenniho shonu a samotné piti
¢aje mné zajimalo ze zdravotnich dtvodi.

Cilem préace je na zaklad€ ziskanych teoretickych znalosti vytvorit metodiku pro
hodnoceni nabidky a zplisobi servirovani pravého c¢aje v gastronomickych
provozovnach — ¢ajovnach. Zvolenou metodou vyzkumu je pozorovani zvané Mystery
shopping, které se zaméruje na celkové prostredi ¢eskych ¢ajoven a aroven kvality
sluzeb v téchto provozovnach. Mystery shopperem jsem byla pfimo ja a své poznatky
z osobnich navstév jsem pienesla do této prace.

Teoreticka ¢ast mapuje metodou reserse literatury péstovani ¢ajovnikii, metody
zpracovani a zpusob pripravy a podavani c¢aje. Dale podava informace o spravném
skladovani, jakosti a chuti ¢aje a také popisuje postup pri senzorickém hodnoceni
napoje, které jsem se dale snazila aplikovat v praxi.

Prakticka ¢ast je vénovana planovani prizkumu, tvorbé metodiky pro
hodnoceni ¢ajoven, stanoveni zkoumanych aspektii a tvorbé protokolu pro Mystery
shopping. Je zde vybrano celkem osm ¢ajoven, které jsou pri Mystery shoppingu na
zakladé protokolu slovné hodnoceny. Tyto charakteristiky jsou dale zpracovany,
bodové ohodnoceny a vzajemné porovnany za icelem ziskani nejlepsiho a nejhorsiho
vysledku, tedy informace o nejvyssi a nejnizsi dosazené urovni kvality sluzeb. Pro
praktickou aplikaci senzorického hodnoceni je vybran jednotny druh indického caje
z oblasti Darjeeling z prvni sklizné roku 2018. Navrhova ¢ast se zabyva doporucenimi,
jak zlepsSit nedostatky na zakladé zjiSténych vysledki. Rozvadi problematiku
amatérstvi a profesionality pracovnikil ¢ajoven, vyzdvihuje dtleZitost estetického

zpracovani jidelnich a napojovych listkli, dotyka se také problematiky opotiebovaného
9



¢ajového nadobi a snazi se na zakladé komparace ¢ajoven upozornit na duleZitost
spravného skladovani zbozi (nejen caji), které ma podstatny vliv na kvalitu

servirovaného produktu.
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I.

TEORETICKA CAST

11



1 CAJOVNIK CINSKY

Z botanického hlediska, rod c¢ajovnik, Camellia, zahrnuje kromé Camellia
sinensis padesat druhii stalezelenych subtropickych strom@ ¢i ke, jejichz
piibuzenské vztahy se vsoucasnosti intenzivné studuji. Cajovnik ¢insky neboli
Camellia sinensis (L.) O. Kuntze, patfi k nejstarS$im hospodarsky vyznamnym
rostlinam. [12] (viz Obr. 1, oddil P¥ilohy) Cajovnik je rostlina z éeledi ¢ajovnikovitych
(Theaceae), listy jsou svétle az tmavée zelené, tuhé a maji pilovity okraj. Kvéty, pro caj
bezvyznamné, jsou bilé az riizové. Semenik, ktery vznikne z kvétti obsahuje 1-5 semen.
Nékdy se ze semen lisuje ¢ajovy olej. Plody predstavuji malé tuhé tobolky, které se
tvarem i barvou podobaji evropskym liskovym ofechiim, jsou vsak spise kulovité, nebo
z jedné strany ploché. Priimér mivaji kolem 1 cm. Ve srovnani s kdvou nebo kakaem
neni ¢aj ziskavan z plodi, ale z listii. Botanické déleni neni jednotné, proto péstitelé
déli ¢ajovnik do ti variant, tzv. dzata: ¢insky, assamsky a indoc¢insky.

Camellia sinensis prospiva v subtropickém klimatu a je mrazuvzdorny (snese
mraz do — 10 °C). Jedna se o ket s malymi (4-7 cm dlouhymi), tupé Spicatymi, temné
zelenymi listy, ktery dortista do vy$ky 2-3 m. Caj z jeho listii je velmi kvalitni, zejména
vSak z prvni sklizné po obdobi vegetac¢niho klidu.

Camellia assamica dobfe prospiva v tropickych oblastech (Indie, Kena, Sri
Lanka). Mtize dosdhnout vysky az 20 metrt. Jeho listy jsou lesklé, svétlejsi s vyraznou
$pickou, dlouhé 15-20 ecm. Caj ztohoto stromu poskytuje v porovnani s ¢inskou
variantou nizsi kvalitu.

Indodinsky dzat obsahuje malou skupinu ¢ajovnikii mensiho vzristu (do 5
metri). Jeho listy jsou kolem 15 cm velké a na podzim cervenaji. Vlastnostmi se nachazi
mezi dvéma zminénymi skupinami. Je nutno dodat, zZe se také péstuji krizenci téchto
dzatt s velkymi vynosy, kvalitativné jsou na tom ale hiife nez ¢aje z ptivodnich skupin.

[2, 10, 11, 12]

1.1 Caj

Caj jako vyrobek definuje vyhlaska ¢. 330/1997 Sb. o ¢aji, kavé a kavovinach,
vydana Ministerstvem zemédélstvi Ceské republiky a kterou dale upravuje a doplituje
vyhlaska 78/2003 Sb. (viz P 1, oddil Prilohy) [26] Tato prace zabyva pouze c¢ajem

pravym.
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1.1.1 SloZeni caje

Napoj z ¢ajovniku obsahuje velké mnozstvi riznych latek, které maji vliv na jeho
viini, chut a barvu. Hlavni ticinnou latkou v ¢aji je kofein, nazyvany také nékdy thein. Tento
nazev pochazi z doby, kdy se nevédélo, zZe se jedna o chemicky stejnou latku. Uvadi se, ze
obsah kofeinu v ¢aji miize dosahnout az 7 %. Zeleny caj obsahuje méné kofeinu nez c¢aj
cerny a jeho stimula¢ni c¢inek je zalozen na obsahu vitamint a stopovych prvki. Zalezi
samoziejmé na mnozstvi ¢aje pouzitého na salek. [13] V ¢aji se dale nachézi vonné tekavé
latky (tvori sotva 0,01-0,05 % celkové hmotnosti caje), katechinové polyfenoly (az 30 %
suché hmotnosti). Tyto latky maji rozhodujici vliv na chut a barvu ¢aje: Pri oxidaci se méni
na teaflaviny (Zluté) a tearubiginy (cervené). Pryskyti¢né latky (az 3 procenta z obsahu) jsou
malo prozkoumané, ale ticastni se osobitym zptisobem na chuti a nepfimo i na viini caje.
Dle Valtera je téZ mozné, Ze jsou castetné odpoveédné i za fyziologicky ucinek caje.
V neposledni fad€ ¢aj obsahuje vosky, cukry mineralni latky (draslik, zinek, méd’, fluor) a

vitaminy (C, E, P a vitaminy skupiny B). [11]

1.2 Strucna historie ¢aje

Véii se, ze ¢aj byl objeven ¢inskym cisafem Sen-nungem v roce 2737 pred
nasim letopoc¢tem. KdyZ odpocival pod ¢ajovnikem, spadlo mu do misky s pievarenou
vodou nékolik listkii. Zaujala ho linouci se viin€ z vody, a tak ji ochutnal a zjistil, Ze se
diky nim voda proménila v osv€zujici napoj. [8] Od roku 420 naseho letopoctu se
¢ajové listky uzivaly k udrzeni koncentrace pti meditacich v budhistickych klasterech
v Ciné. Caj byl péstovan v blizkosti téchto klastert a dale zpracovavan do koladd.
Casem se péstovani rozmohlo mezi mistnim obyvatelstvem a jeho piti se stalo béZnou
soudasti zivota. Caj se dale rozsitoval do Japonska a Korey. Jeho seminka piivazeli do
obou zemi mnisi a zavedli tak v téchto zemich ¢ajovou kulturu, jejiz techniky jsou
dodnes uzivany. Po vpadu Mongolii do Ciny, v dobé vlady dynastie Jiian (1271-1368)
¢ajova kultura upadala. Teprve za dynastie Ming (1368-1644) se zacalo dale vyvijet
zpracovani ¢ajovych listkli od slisovanych cihel az k volné sypanému ¢aji.

Prvni Evropané, ktefi ochutnali éaj, byli v 16. stoleti Portugalci. Presnéji,
portugal$ti misionaisti knézi v Ciné, ktei{ popisovali ¢aj ve svych dopisech. Nejvétsi
zasluhu na jeho popularité ale méli Holand’ané, jakoZto nejvétsi dovozci a obchodnici

v evropskych zemich. V roce 1619 zalozili v indonéské Batavii (dnesni Jakarta) pristav
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pro dovoz a nasledny export ¢aje do Evropy. Roku 1658 byl zverejnén v londynskych
novinach inzerat s nabidkou ,,¢inského napoje“. V této dobé bylo v Britanii dostupné
jen malé mnozstvi ¢aje. Od roku 1664 zacala vychodoindicka spole¢nost dovazet c¢aj
z Ciny pies Javu do Britanie a ziroven zaujimala vysadni postaveni a kontrolu nad
polovinou svétového obchodu s ¢ajem. Britové zaroven zacali kultivovat vlastni zdroje
¢aje pro britské kolonie. O dvanact let pozdé€ji, v roce 1676, byla na ¢aj uvalena, kviili
jeho zvySujici se oblibé, 119% dan, kterou zavedl kral Karel II. V déisledku tohoto
poéinu zacdal vzkvétat obchod s pasovanym ¢ajem. Caj se z Evropy do Britanie pasoval
pres Normanské ostrovy a ostrov Man v malém rozsahu, na malych ¢lunech, nebo
veslicich s kapacitou nanejvys 60 beden. Vyznamnym historickym milnikem se stal rok
1773, kdy probéhl protest americkych kolonii proti dalsimu zvySeni dan€, kdy kolonisté
16. prosince 1773 nahazeli cely naklad ¢aje do vod bostonského pristavu. Tento znadmy
~Bostonsky c¢ajovy dychanek® byl predzvésti amerického boje za nezavislost v letech
1775—1783. V roce 1784 byla dan snizena na 12,5 %, tento napoj se stal dostupnéjsi i
pro pracujici tfidu a bylo zaroven efektivné ukonéeno pasovani éaje.

Také v Indii zacali s p€stovanim ¢ajovniku, a to po roce 1823, kdy objevili
rostlinu odridy assamica a zacali jeji Fizky kultivovat. Vyporadali se tak s dlouhou
dodaci lhitou evropského caje. Do sedmdesatych let 19. stoleti se ¢ajové plantaze
rozsifily po celém Asamu a Darjeelingu a zasobovaly Brit4nii levnéjsimi dodavkami
¢aje, nez byli schopni poskytnout Cifiané. Velice piiznivy vliv na éerstvost i kvalitu
dodavaného ¢aje mélo otevireni Suezského priiplavu v roce 1869, ¢ehoz vyuzila lodni
doprava, zejména parniky. Tém se pii cestach do Asie sniZily naklady a zkratila dodaci
lhiita. Britové také v tomto roce zacinaji plosné péstovat ¢aj na Sri Lance (Cejlonu).
Thomas Sullivan, newyorsky obchodnik s ¢ajem, zasilal zdkaznikim vzorky caje
v hedvabnych vaécich a neptimo tak zavedl ¢ajové sacky. Ty byly pro komeréni trh
vyvinuty o dvanact let pozdé€ji, tedy v roce 1920.

Konec devatenactého stoleti byl vyznamny vznikem ritualu, dodnes znAmym
jako ,pauza na ¢aj“, nebo ,odpoledni ¢aj“. Pauza na ¢aj se tykala hlavné tovarnich
délnikt a sluzebnictva, ktefi v dobé priimyslové revoluce dostavali od zaméstnavatelt
dopoledni a odpoledni prestavky na Salek ¢aje. Aristokraté a prislusnici stiedni vrstvy
si uzivali odpoledniho posezeni u ¢aje s blizkymi prateli.

Jako posledni, vyznamné obdobi historie, je tfeba zminit 2. svétovou valku, kde
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¢aj sehral klicovou roli pri udrzeni britské moralky. B€hem valky byly zablokovany
dtilezité obchodni trasy. Caj byl k dostani jen v pridélech a pouze éerny, aviak s vyssi
trvanlivosti. Vojska a pracovnici v zachrannych sborech dostéavali oproti civilistim
pridély caje navic.

Lze Tici, Ze obliba ¢aje dodnes roste a d€la z n€j druhy nejrozsiren€jsi napoj na

svété-hned po vodé. [3]

1.3 Zakladni déleni ¢aja

Existuje mnoho kritérii, podle kterych mtize byt ¢aj rozd€len. Naptiklad podle
nadmorské vysky, kde c¢ajovniky rostou, zemé ptvodu, barvy nalevu, nebo doby
sklizné. Nejzakladné&jsi rozliseni je na ¢aj éerny (ktery je v Japonsku a Ciné oznac¢ovan
dle barvy nélevu jako Cerveny), zeleny, Oolong a bily ¢aj. Z kategorie tzv. tmavych ¢aji
pochazi jedineény Pchu-er. Mimo tyto druhy se lze setkat s céajem Zlutym. Timto
nazvem byvaji oznacovany tzv. cisarské caje (zluta barva je barva ¢inskych cisarii), coz
je tradi¢ni nazev pro nejlepsi kvalitu caji, odvadénych cisaiskému dvoru jako dan.
Néktefi odbornici uvadéji, ze se jedna o zeleny caj, jenz je pii pozvolném suseni

dodatecné oxidovan. [10]

1.3.1 Déleni podle stupné fermentace?
Cerny ¢aj — plné fermentovany

Vice nez polovina obsazenych polyfenoli je zoxidovana. Obsahuje tedy
okysli¢ené i prirodni polyfenoly. Ty okyslicené dodavaji c¢aji barvu, chut a aroma

cerného ¢aje, zatimco prirodni dodavaji napoji typickou trpkost.
Oolong (polozeleny) — polofermentovany

Listky se sbiraji v okamziku, kdy jsou plné€ zralé a nechavaji zavadnou na
primém slunci. Oxidace zasahuje jen okraje ¢ajovych listkii. Jakmile okraje zcervenaji,

je oxidace prerusena suSenim.

! Fermentace znamend kvaseni, avSak tento proces v ¢aji neprobiha. Jedna se ve skuteénosti o Cisté
biochemickou reakei, kdy enzymy uvolnéné z bunék zpiisobuji oxidaci pfitomnych polyfenolt vzdusnym
kyslikem. Je to reakce pribuzn4 hnédnuti roztiznutého jablka nebo hnédnuti rukou priloupani vlasskych
ofechii. [10] Tento proces je mnoha publikacich nespraffvné oznacovani jako fermentace. [10]
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Zeleny ¢aj — nefermentovany

Zeleny caj procesem oxidace viibec neprochéazi, ¢imz si zachova polyfenoly
v prirodni formé. Po otrhéni listky nejvyse dvé hodiny zavadaji ve stinu, nebo se zacnou

ihned zpracovavat.
Bily ¢aj — nefermentovany

Nasbirané listky se nechaji zavadnout a pretrasanim na platech se mirné
pomackaji, tim se narusi bunééna membrana, coZ zptisobi mirnou oxidaci, ktera je brzy
prerusena naslednym propaienim a susenim. Bily ¢aj se péstuje prevazné v Cin€ a je

povazovan za specialitu. [1, 10]

1.3.2 Déleni dle typu ¢ajovych plantazi

Caj se péstuje na plantazich nejriznéjsich velikosti: O rozloze mensi neZ 10
hektari, jiné se rozkladaji na tisicich akrech. Zatimco podstata a cil ¢innosti zistavaji
stejné bez ohledu na jejich velikost, vyskytuji se znaéné rozdily v intenzité a rozsahu
produkce. VSichni producenti usiluji o to, aby jejich ¢aj odpovidal pozadavkiim trhu, a

to ovliviiuje zptisob péstovani i zpracovani:
Pramyslové ¢ajové plantaze

Péstuji ¢aj hlavné pro komerc¢ni Gcely se zaméfrenim na rychlou a levnou
produkci z n€kolika vyzkouSenych a osvédcenych kultivarti, které se od sebe lisi jen
maélo. Mnohdy se pro podporu riistu uzivaji umela hnojiva, pesticidy a sklizen probiha

strojoveé, aby se cely proces urychlil.
Jednodruhové plantaze

Nékteré velké plantaze si vSak zakladaji na tradici svych rostlin. Jsou proslulé
produkei jemnych sypanych ¢ajii, jejichz listky se nikdy nemichaji s ¢aji jinych farem.
Tyto ¢aje s jasnym ptivodem (znacené anglickym napisem ,single origin“) se ceni pro
své unikatni chufové vlastnosti. Jejich vlastnosti jsou podminéné celkovym vlivem
prosttedi, v némz rostou, a tak uz neni mozné zarucit stejnou chut ¢aje kazdy rok, jako

je tomu u pramyslovych plantazi.
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Zahrady malych péstitelt

Rozloha péstitelskych zahrad byva mensi nez deset hektari (25 akrii). Uspéch
téchto producentti je zaloZen na dokonalém ovladani ,cajového femesla“: Rozumi
péstovani Caje sohledem na prostredi a maji bohaté zkuSenosti se zachizenim
s narasenymi ¢ajovymi listky. Tito péstitelé maji kontrolu nad celym procesem a vyroba

Caje je Casto rodinnym tajemstvim, jez se predava z generace na generaci. [3]

1.3.3 Déleni dle doby sklizné

Prvni sklizen (jarni) ,First Flush®, nebo , Easter Flush“ - oznacuje prvni jarni sklizen

od brezna do konce dubna. Z této sklizné se produkuji cenéné a vysoce kvalitni caje.

Druha sklizen (letni) ,,Second Flush® - trva od kvétna do ¢ervna. Poskytuje taktéz
velmi cenéné, vysoce kvalitni ¢aje, které se od jarni sklizné lisi vy$sim podilem tmavsich
listki a usedlejsim chutovym charakterem. Typické jsou jemné ovocné tony a také chut

zvana ,muscatel”.

Tireti sklizenn ,Monsoon Flush“, nebo ,Summer Flush“ - sbér c¢aje v obdobi

monzunovych destl. Tyto caje se obvykle pouzivaji do darjeelingskych smési.

Pozdni sklizenn ,Autumnal Flush® - produkce standardnich ¢aji urcenych pro

pripravu smési. [9, 10, 14]

1.3.4 Déleni dle zemé ptivodu

Indie a prilehlé oblasti

Indie se proslavila svym prvottidnim ¢ernym cajem. Podle nékterych teorii je
povazovana za domovinu ¢ajovniku, protoze antropologické a archeologické prizkumy
prokazaly, Ze ptivodni obyvatelé Indie pojidali listy c¢ajovniku jako zeleninu.
Nejvyznamnéjsimi oblastmi jsou Darjeeling, Asam, Nilgiri, Sikkim, Nepal, Terai,

Dooars a Bangladés. [19]
Assam

Assdm je nizinna oblast Indie poloZena v zaplavové oblasti tdoli Feky
Brahmaputra. Je nejvétsi cajovou oblasti svéta, ktera produkuje vice nez 266 000 tun

¢aje ro¢né. Drtivou vétsinu produkce zdejsich zahrad tvori ¢erné caje. Pomérné bézné
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se lze setkat i se zelenymi caji. [19] VétSina caji je zpracovavana metodou CTC (viz
kapitola 1.5.1). Nékteri péstitelé se vsak vraci k tradi¢ni metodé (viz kapitola 1.5.3)
s cilem vytvorit kvalitni c¢aje z celych listki. Takovy assamsky ¢aj nese chranéné

zemépisné oznaceni ,,Assam®, coz je zarukou ptivodu z tohoto regionu. [3]
Darjeeling

Cajové plantaze se nachézeji ve vysokych nadmoiskych vyskach (1000-2100
metrt nad moiem). Tato oblast rozkladajici se v Zapadnim Bengalsku na severu Indie
produkuje nejslavnéjsi ¢aje na svété. Péstuji se tu hlavné druhy cinské odridy
¢ajovniku a né€kolik hybridi odridy assam. Hlavni typy pochézejici z darjeelingskych
plantazi jsou caje cerné, Oolong, zelené a bilé. [3] O jejich autenti¢nost se stara

ochranna znamka s logem (viz Obr. 2, oddil Prilohy)
Nilgiri

Nilgiri je hornat4 oblast v pohoti Zapadni Ghat ve staté Tamilnadu, kde se
péstuje caj ve vysokych nadmotskych vyskach s nizkymi teplotami. Vyrabi se tu cerny

¢aj Nilgiri Frost a nékteré zelené a bilé ¢aje. S produkei okolo 100 000 tun ¢aje ro¢né

se fadi na druhé misto mezi indickymi ¢ajovymi producenty. [3]
Sri Lanka

Caje jsou z tohoto ostrovniho statu, leZiciho v Arabském mofi, vyvazeny pod
oznacenim jako cejlonské (i pres to, Ze se ostrov v roce 1972 vratil ke svému ptivodnimu
nazvu Sri Lanka). Cajovnik zde roste ve vice néZ padesati oblastech a podoblastech,
vriaznych geografickych, ptidnich a klimatickych podminkach, coZz proptjcuje
kazdému z nich vZdy jiny, osobity charakter. Mezi nejznamé;jsi oblasti patii Dimbula,
Uva, Nuwara Eliya, nebo Kandy. Caje z posledni zminéné oblasti byvaji sou¢asti smési
jako jsou Earl Grey a English Breakfast. Cejlonské ¢erné caje jsou chutové bohaté a
dobrou povést ma také ¢aj Cejlon Silver Tips. Sklizen ¢ajovych listkii se provadi rucné.

[3]

Cina je obecné povazovana za domovinu ¢ajovniku a ¢ajové kultury. Produkuje
snad vSechny druhy caje: zeleny, polozeleny, cerny (tradi¢cné oznacovany jako cerveny),
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bily, tmavy a zZluty. Dale lisované ¢aje, aromatizované a dalsi specialni druhy caje. [19]
Cajové listky se tu stale sklizeji ru¢né a zpracovavaji se jiz zminénou tradi¢ni metodou.

Nejznamé&j$imi provinciemi jsou: Se¢udn, Jiin-Nan, Ce-Tiang, Fu-Tien, Chu-Nan. [3]
Tchajwan

Jedna se o ostrovni provincii, ktera lezi ve Vychodo¢inském mofi. Je proslula
kvalitnimi vonnymi, jemnymi Oolongy ze stfednich, az vysokych nadmortskych vysek,
jez tvori hlavni objem produkce. Osmdesat procent ¢aji rostoucich na Tchajwanu

sméruje na domaci trh. [3]
Japonsko

Japonsko je zndmé zejména svymi zelenymi ¢aji, p€stovanymi na ostrovech
Honst, Kjast a Sikoku. Nejkvalitnéjsi ¢aje (Gyokuro, Tencha a nejvyssi tfidy Sencha)
vznikaji v horskych a vysokohorskych oblastech s chladnéjSim podnebim a kratsi
dobou slune¢niho svitu. Nejvyssi tridy ¢aje jsou sklizeny ruéné, vétsinou je ale sklizen
mechanizovana. [20] Zminény ¢aj Sencha tvori v Japonsku témér 80 % celkové ¢ajové
produkce. Byva tak oznacovan prvni ¢aj v nové sklizni a vyznacuje se jehlickovitymi
listky. [3]

Mezi dalsi oblasti, kde je ¢ajovnik péstovan patii Jizni Korea, Afrika (Kena),

Turecko, Oceanie.
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1.4 Péstovani éajovniku a sklizen

Mista vhodna k péstovani ¢ajovniku obepinaji svét v Sirokém pasmu po obou
stranach rovniku, od mirného do tropického pasma. Avsak zasadni vliv na jakost caje i
na objem produkce ma krajina. Dilezitymi faktory pro péstovani této rostliny jsou:
Kvalita ptidy, vzdusna vlhkost, objem a pravidelnost srazek, celoro¢ni teplota a stabilita
klimatu. V neposledni radé také zkuSenosti a schopnosti péstitelti. [10]

Caj se péstuje pfevazné pro své listky, méné pro plody (semena), nebo kvéty.
Tradiéni péstitelé péstuji ¢ajovniky ze semen. V€ri totiz, ze bude vysledna rostlina
silné&jsi, kdyz si dokéZe prorazit cestu tuhym obalem semene a piidou. Castéji se ale tyto
rostliny péstuji z rizkd, které jsou pak oznacené jako ,,clonal“. Tento zptisob péstovani
zajistuje drivéjsi sklizen, oproti rostlinam vyrtstajicim ze semene. Vyhodou je také
zaruka stejnych vlastnosti, jako u materské rostliny.

Jakmile kvéty vysemeni, ¢ajova semena se 24 hodin pred vysazenim maceji, aby
jejich drevita slupka zmeékla a urychlilo se tak kliceni. Pfi mnozZeni fizky se odebiraji
2,5 az 5 cm dlouhé Fizky sjedinym zdravym listkem, ze stiedové oblasti hlavniho
vyhonu. Diagonalni ez noZem se vede asi 2,5 cm pod listkem; fizek se pak zasadi do
kvétinace. Po 12-15 mésicich zapusti fizek koreny a je prenesen na plantaz. [3] Dospéla
rostlina se udrZuje na vySce 1-1,2 metru a je profezana na asi 30 vétvi kviili dobrému
pristupu sbéract pii sklizni. Poté se jednou roéné provadi lehky priifez, po 3-4 letech
dikladny prtiez, pii némz se rostlina zbavi vSech listli. Po 5-7 letech je rostlina zrala
ke sklizni. [3, 20]

Pro vyrobu caje se pouziva dvou, tfi listkd prilehlych k vyhonku. Pti vyrobé éaje
typu Oolong nebo Pchu-er se pouziva az péti listki (viz P II, oddil Prilohy).

Doba sklizné je zavisla na klimatickych podminkach a je velmi riznoroda. Vse
zavisi na komplexnich podminkach zZivotniho prostredi (téz ,terroir®), kde ¢aj roste. [3]

Nasledujici tabulka zachycuje klicova fakta o péstovani ¢aje ve svéte.
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Tab. 1: Pirehled péstovanti a sklizné caje ve svéte

Podil na
Nadmortska .y . <. o svétové
Oblast vyska Sklizen Hlavni typy ¢aja produkei
(%)
Cina stfedni az bfezen-kvéten vzeler,ly, Oolong, lv)lly’, 36,8
vysoka ¢erny, Pchu-|er, Zluty
Indie nizké, vysoké kvecteell(l)rr;g;?lz ;e}\lzsru; derny, zeleny bily 22,3
1z Y ¢erny CTC i
Assam nizka duben-listopad ortodoxni, zeleny 13
Sri Lanka mij}’fsséllgdm ! prosinec-duben ¢erny, bily 7,4
Vietnam stfedni bfezen-fijen ieleny, 19t9 Sovy 4,8
vetoucli, cerny
Japonsko nizka duben-tijen zeleny 1,9
Tchajwan | stiedni, vysoki X roc%iggf;bna do Oolong, ¢erny, zeleny 0,6
I. bfezen-duben erns. Oolon
Darjeeling vysoka II. kvéten-Cerven Y & 0,36

III. ¥ijen-listopad

zeleny, bily

Zdroj: [3]
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1.5 Zpracovani ¢ajovych listka
Postup zpracovani, ktery je zachycen na nasledujicim schématu, zahrnuje
celou fadu stejné dulezitych krokd, od sbéru cerstvych listkéi pocinaje, po hotovy

produkt pripraveny k pripravé nalevu.

Graf 1: Schéma procesu zpracovani jednotlivych druhii éaje

ROVANI JSENI BiLY
NAPAROVANI SuS >
SUSENI day
ZAVADNUTI || PRAZENINA PANVI SVINOVANI ~ SUSENI R
{obvykle) NEBO NAPAROVANI [ A TvArROVAN] | NEBO| S PRIDAVKEM CAEM
A SUSENI JASMINU J
CERSTVE TRIDENT _ PROTRASANI ‘
P ; CI VALENI V KOSICH KRATKA PRAZENI o
. LISTKY WA || PAVADNUTE g guzici K NARUSENT || FERMENTACE | 77| napinvi || SUSEND | OOLONG
CAJOVNIXU CISTENE OKRAJU LISTU
SVINOVANI
DO PROUZKU < E— . .
- o PLNA SUSENI CERNY
ZAVADNUTI [— PRO CERNY KUNG-FU. (— - =
e % - NAD OHNEM CA]
SEKANT PRO CERNY FERMENTACE 2l J
LAMANY CAJ
ZELENY, CERNY . JANI e «
: : SUSENI L1 AROMATIZOVANI OCHLAZOVANi—|  AROMATIZOVANE
PIEROIOOLONK: KVETY Gl OVOCEM CAJE
Zdroj: [4]

Cajovy priimysl, stejné jako i jina odvétvi, podlehl modernizaci a mechanizaci.
Sbér c¢ajovych listkii probih4 za pomocni specialnich kombajné k tomuto urcenych,
nebo tradi¢nim zptisoben — ru¢né. Vétsina tovaren na zpracovani caje stoji uprostied
plantézi, aby cesta od sbéru ke zpracovani byla co nejkratsi. Kazd4 ¢asova prodleva ma
za nasledek zhorseni kvality vysledného produktu. Jakmile sbéraci doruéi cajové listy,
jsou ihned zvéazeny a rozlozeny v tenkych vrstvach na suSici ramy, kde za pomoci
velkych ventilatord, listky zavadnou a ztrati vlhkost. Pracovnici obsluhujici stojany
peclive sleduji priibéh zavadani, aby v pravou chvili tento proces ukonéili. Vyjimkou je
zeleny caj, ktery se bezprostiedné po sbéru spaii vodni parou v otaé¢ivém bubnu pri
teploté 85-90 stupni Celsia po dobu 1,5 minuty, ¢imz se zni¢i fermenty. Zavadlé listy
pak podstupuji svinovani. Vtomto okamziku se rozhodne, jakou metodou se caj

zpracuje. [24]

22



1.5.1 Metoda CTC

Metoda CTC se pouziva od 30. let 20. stoleti. Jeji nazev pochézi z anglickych
slov ,,crushing®, ,tearing®, ,,curling“, coz v prekladu znamena drceni, trhani, svinovani.
Listy se nejprve nechaji zavadnout, jednou svinout a nasledné jsou listy cajovniku
nékolikrat za sebou trhany a rozméliovany mezi dvéma rychle rotujicimi ozubenymi
bubny. Cely proces, véetné oxidace, probiha na bézicim pasu. Vysledny produkt se
sklada prevazné ze zlomku a drti, které rychle uvolnuji barvu a chut. Tato rychlé a

efektivni metoda je pouZzivana zejména k vyrobé cajovych sackd. [10, 24]

1.5.2 Metoda LTP

Metoda LTP, ,Lawrie Tea Processor® byla pojmenovana podle vynéalezce stroje,
ktery cajové listky za stalého vhanéni studeného vzduchu naseka nozi rotujicimi proti
sobé na velmi malé kousky. Poté padaji do fermentac¢niho zlabu, kde probiha oxidac¢ni
proces. Pri tomto technologickém postupu dochazi k vyraznému zkraceni doby
vyrobniho procesu a snizeni naklad{ na vyrobu. Misto rollerti (svinovacich stroji) se
pouzivaji tzv. rotorvany, které ¢aj doslova rozsekaji na drt, kterou se plni ¢ajové sacky.
Tato metoda je vyuzivana k velkovyrobé ¢aji typu Fannings (¢ajové drté) a postupné

se od ni ustupuje. [10]

1.5.3 Ortodoxni (tradi¢ni) metoda

Klasické zpracovani listki je provadéno zcela nebo z velké ¢asti ru¢né, aby se
z ¢ajového listu zachovalo co nejvice. Podstatou této metody je udrzet listy celé a
neposkozené. Svinovani probihd na vySe zminovanych rollerech. SuSeni zajistuji
pasové pece, tridici stroje zbavuji ¢aj necistot a rozdéli jej podle velikosti, barvy a tvaru.
Suché listky byvaji kirehké a mohou se béhem koncového zpracovani lamat. Jde o
standardné uzivanou metodu zpracovani vSech ¢aji kromé bézného komercniho
¢erného Caje, pro néjz se pouziva jiz zminéna CTC metoda. Vysledkem tradi¢ni metody
jsou celolisté i zlomkové sorty, které si zachovavaji jemné aromatické prichuté. Tato
ortodoxni manufaktura vSak vyzaduje mnoho kvalifikovanych pracovniki a vysledny
produkt mé casto problém se uplatnit na trhu, ktery preferuje levné zlomkové a drcené
sorty v ¢ajovych saccich. [10]
Za nejkvalitnéjsi se tedy povazuje ¢aj z celych listkli; porusené listy se v Indii, na

Sri Lance a v Keni hodnoti podle britského systému (viz kapitola 1.8) a toto hodnoceni
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rozhoduje o jejich cené. Rostouci poptavka nuti mnohé producenty k uzivani prave této
metody zpracovani. [3]

~Existuje neprima timéra mezi kvalitou a kvantitou, a posléze cenou c¢aje. I pri
nizsi produkci miize vyssi cena za gram kvalitniho ¢aje vynést vice nez prodej
znacného mnozstvi nizsi kvality.“ [3] V Japonsku je navzdory tomu vyroba caje zcela

automatizovana, aniz by to ovlivnilo jeho vysokou kvalitu. [10]

1.6 Zasady skladovani ¢aje

Caj snadno a rychle zachytava cizi viiné a pachy. Pro zachovani kvality, je tieba
jej uchovavat v hermeticky uzavienych nadobach. Snadno také podléhd oxidaci a
fotochemickym reakcim, zcéehoz vyplyva, Ze nutné co nejvice omezit kontakt
s kyslikem, vlhkosti a svétlem. [11] Trebaze se listky ¢aje zdaji velmi suché, obsahuji 3
% vlhkosti a té€kavé oleje, které maji zasadni vyznam pro chut. Ty se pfi nespravném
skladovani odparuji. [3] ,,Nejkratsi trvanlivost ma zeleny céaj, 6-8 mésicii, zatimco
Oolong vydrzi 1-2 roky. Nejdelsi je trvanlivost ¢erného ¢aje piesahujici 2 roky.“ [3]
Pokud je ochuceny, nebo s pridavkem ovoce ¢i koteni, degraduje mnohem rychleji. Pro

zachovéani co nejdelsi Cerstvosti ¢aje je treba dodrzet nasledujici podminky:
» Nakup leto$ni sklizné a v malém mnozstvi,
» vybér spravné nddoby na uchovavani caje,
» nadobu uréenou ke skladovani ¢aje poradné uzavirat,

» ukladat na chladném, tmavém a suchém misté mimo dosah koteni a zdroje

tepla. [2]

K uchovani ¢aje se prodavaji kovové nebo keramické dozy ¢i krabice, které jsou
velmi vhodné, uz jen pro dvoji uzavér. Idealni je ndkup keramickych, hermeticky
uzavirenych doz s tésnénim ze silikonu, které vsak maji vyssi porizovaci cenu. Oproti
tomu nevhodny zpiisob skladovani je ve sklenénych dozach se zabrousenou zatkou,
pokud nejsou vyrobeny z velmi tmavého skla, nebo nejlépe ¢erného skla. Takto ulozené
Caje prekvapiveé rychle ztraci aroma. Asi nejhorsi zpiisob, jak ulozit kvalitni sypany caj

jsou polyethylenové, papirové a mikrotenové sacky. Hodi se spiSe ke kratkému
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transportu z mista na misto. Skrze takové sacky volné projde svételné spektrum a

kyslik, coz opét vede ke ztraté aroma. Je nutno zminit, ze nékteré firmy sice sacky

pri prodeji pouzivaji, ale jedna se o specialni ttivrstvé obaly (¢erné celofan, aluminiova

folie a papir) uréené k transportu a kratkému uchovani ¢aje.

Nespornym faktem je, Ze se caj pri uchovavani neustale prirozené meéni.

K charakterizaci této skutecnosti se hodi pojem ,self-life“, hojné pouzivany ve

farmaceutickém primyslu. Jedna se o dobu, za kterou obsah tc¢inné latky poklesne o

deset procent. Pro ¢aje to znamena dobu, kdy jsou stale velmi dobré, i kdyz vymizely

jemné kvality, nebo se v chuti objevily jiné méné prijemné tony. [11] Pro konkrétni

predstavu poslouzi nasledujici tabulka:

Tab. 2: Pokles ti¢inné latky ve vybranych druzich ¢éaje

Typ ¢aje Self-life (roky)
Ceylon 5-7
Assam 5
Darjeeling FF zelené kvétinové aroma 1
Darjeeling SG muscatel 5-7
Pu-Erh 10 a vice

Zdroj: [11]

25



1.7 Zpusob pripravy a podavani ¢aje

Vysledna chut pripravovaného caje zavisi na nékolika faktorech. Prvnim
faktorem je samozrejme kvalita suSenych ¢ajovych listkii, ze kterych bude ¢aj pripraven.
Druhym dilezitym faktorem je voda. Nejvhodnéjsi je pramenitad voda, nebo balen4,
nikoliv v§ak mineralni. Ve vétsiné pripadu lze pouzit i filtrovanou vodu z vodovodniho
rfadu. Pokud vsak obsahuje velké mnozstvi minerali a jinych pfrimési zptisobuje
zakaleni Caje a jeho nevyraznou chut. Optimalni voda pro ¢aj ma neutralni pH 7, nizky
obsah rozpusténych mineralnich latek a nemeéla by byt citit po chloru nebo jinych
plynech. V neposledni radé je dulezita teplota vody. Pro kazdy druh ¢aje by méla byt
dodrZena doporucena teplota. Kirehké listky zeleného caje by se po preliti varici vodou
spaftily, coz by znicilo obsaZené, pro télo prospésné, antioxidanty. Caste¢né oxidované
¢aje, jako jsou polozelené, potiebuji vic horkou, ale ne varici vodu. PIn€ oxidované caje
naopak vyzaduji prave tu, aby se z nich uvolnila jejich chut a viiné. Doba louhovani a
mnozstvi pouzitého ¢aje maji zasadni vliv na chuf ¢aje a barvu nalevu. [3, 9] ,Cajovy
zacatecnik by mél védeét, ze plna lzicka ¢aje z celyjch listit ma dva az tri gramy, plna
lZicka zlomkového ¢aje obsahuje az étyri gramy.“[10]

Pro pripravu ¢aje se musi zohlednit také objem konvice a pokud se nejedna o
cajového znalce, ktery dokaze odhadnout teplotu vody a dobu louhovani, je
doporucovano k tomu pouzivat teplomeér a hodiny. Dle Thomovych je uméni ptipravit
¢aj predevsim schopnosti spravného odhadu, intuice a improvizace. [10] Zakladni
zasady pripravy ¢aje uvadi tabulka ¢islo 3 na konci této kapitoly.

V naésledujicich bodech je popsana klasickda domaci procedura pripravy caje

¢inského ptivodu s vylepsujicimi prvky pochézejici z Velké Britanie:

» Predehrati ¢ajové konvice: naplnéni do ¢tvrtiny vrouci vodou, se kterou je nutné

v konvici 20-30 sekund tocit, vyliti vody,

* nasypani odvazeného mnozstvi ¢aje (obvykle 2,5 gramu na salek o objemu 0,2

litru a jednu davku ,,pro konvici“ navic, pokud je jeji objem vyssi nez pil litru),
» prikryti konvice za Gacelem zmékceni ¢ajovych listkd parou v prazdné konvici,

» privedeni odméfené vody k varu nebo na prislusnou teplotu a zaliti obsahu

konvice,
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» zamichani obsahu konvice dlouhou IZici, nebo direvénou Spachtli,
* ]ouhovani pfimérenou dobu s ob¢asnym kratkym zamichanim obsahu,

* po uplynuti doby louhovani je obsah konvice znovu zamichan a nalit do salku

pres nylonové sitko. [10, 11]

Tab. 3: Obecné zasady pripravy zakladnich druhii ¢aje

Cerny ¢aj Zeél:jny Oolong Bily ¢éaj
Davt 1;(";’;2‘151‘1‘;‘ 1tk | 1-2 Micky 2-3 licky 3-4 lzicky
o o 85 °C (lehce oxidované) okolo
Teplota vody 100°C 60-85°C 95 °C (silné oxidované) 70 °C
P 1. Salek 1-2 min.,
D"ba(}zglh;’vam 35 13 u kazdého dalsiho 2.6
: prodlouzeni doby o 1 minutu
Pocet mozZznych v
vluhé 2 max. 8 az 10 4

Zdroj: [3, 10, 11]

Cajové nadobi a nacini uréené pro jeho piipravu méa nezanedbatelny vliv na
celkovy esteticky dojem pfijeho podavani. Cajovym nadobim se rozumi dézy na
uchovavani ¢ajii, nAdoby na vateni vody, ¢ajové konvice vyrobené z litiny, varného skla,
keramiky i porcelanu, $alky, misky, sklenice, rizné cedniky, sitka, filtry, 1zicky, celé
¢ajové servisy a podobné. [10]

V Ciné je popularni popijet ¢aj z $4lkii zvanych ¢cha wan nebo kaj wan (gaiwan).
Jedna se o porcelanové misky s podsalkem a poklickou o velikosti okolo jednoho
decilitru. Japonsky ¢cha wan je glazovana keramicka nadoba zdobena neobvyklym
dekorem. Béhem japonského obiadu Canoju db4 hostitelka na to, aby pravé zdobena
strana byla obracena k hostovi. Naopak v Koreji pti formalnim ¢ajovém obtfadu Darye
podtrhuje jeho estetiku jednoduché, nezdobené, keramické cajové nadobi-tagwan
(cajova konvice s dutou rukojeti na strané). V Indii se cerny caj naléva z vysky do
malych $alki z lehce paleného (ekologicky rozlozitelného) jilu, pfimo na ulici. Nazyvaji
se kulhary. Po vypiti ¢aje se odhazuji na kraj silnice. V Rusku je tradici podavat ¢aj ve

sklenici zvané stakan, vlozené do filigranského podstavce s drzakem (stakanik). Drive
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se zde tento napoj pripravoval s uzitim horké vody ohrivané v proslulém ruském
samovaru. V soucasnosti ziistava spiSe symbolem ruské spolec¢nosti a dekorativnim
umeéleckym predmétem. V zapadnim svété je symbolem piti ¢aje porcelanovy Salek a

podsalek, pripadné cely ¢ajovy porcelanovy, nebo keramicky servis. [3, 10]
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1.8 Jakost a chut ¢aje

Kvalita caje se méti podle velikosti a celistvosti ¢ajovych listki. Je béZnou praxi,
ze listky béhem zpracovani a zejména po suseni zkrehnou, ldmou se na malé, rtizné
velké kousky. Kdyz se listky proseji a vytridi, ztistava prach a ,odfuk®, neboli malé
zlomky. Ty jsou sice povazovany za nejméné hodnotné, ale mohou byt dale pouzity do
¢ajovych smési. [3] Za nejlepsi se povazuji mladé horni listky (Tips), nasleduji tence
svinuté (Orange Pekoe) a mensi kulaté svinuté (Pekoe). Podle celistvosti je nejlépe
hodnoceny ¢aj z celych listkli, nasleduje tmyslné lamany (Broken), z jesté mensich
tulomki se nazyva ,fannings“ a slovem ,,dust” se oznacuje ¢ajovy prach.

Britové zavedli systém na hodnoceni céernych c¢aji zpracovanych tradi¢ni
metodou. (viz Tab. 4) Hlavnim principem je nadtazenost celych listkli bez poskvrnky
nad listy poldmanymi, nebo jinak poskozenymi. Tento systém se dodnes pouziva
v Indii, na Sri Lance a v Keni. Nevyhodou tohoto systému ocenovani céaje je, Ze se
zaklad4 pouze na posuzovani velikosti listki, nikoliv na hodnoceni celkové chuti caje,

viini ani chuti vyluhu. [2]

Tab. 4: Britsky systém ocerniovant ¢aje — cely list

SFTFOP Special Fine Tippy Golden Flower Orange Pekoe
(extrajemny s vrcholovymi pupeny)
FTGFOP Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe
(jemny s vrcholovymi pupeny)
TGFOP Tippy Golden Flowery Orange Pekoe
(s vrcholovymi pupeny)
GFOP Golden Flowery Orange Pekoe
(z nejmensich hornich listki)

FOP Flowery Orange Pekoe (z nejmensich listkt)
FP Flowery Pekoe (pekoe je druhy listek od pupenu)
orP Orange Pekoe (horni listky)

Zdroj: [4]

29



Tab. 5: Britsky systém oceniovani ¢aje — zlomenyj list

GFBOP Golden Flowery Broken Orange Pekoe
GBOP Golden Broken Pekoe
FBOP Flowery Broken Orange Pekoe
BOP1 Broken Orange Pekoe One
BOP Broken Orange Pekoe
BPS Broken Pekoe Souchong
(pekoe souchong je tieti list do pupenu)

Zdroj: [4]

Dalsi pouzivané zkratky tykajici se urcovani kvality ¢ajii jsou uvedeny v oddile Prilohy.
(viz P III, oddil Piilohy)

V Ceské republice jsou zakonem definovany smyslové pozadavky na kvalitu

pravého caje (barva, chuf, viiné, vzhled), ve vyhlasce ¢.330/1997 Sb., které jsou

uvedeny v nasledujici tabulce:

Tab. 6: Smyslové pozadavky na kvalitu ¢aje

Vzhled

Barva

Vané a chut

Caj pravy
pred spaifenim

Svinuté ¢ajové listy,
nebo jejich ¢asti a ¢asti
stonki u ochucenych a
aromatizovanych ¢aji
s ¢astmi rostlin jinych
nez z ¢ajovniku

Podle druhu ¢aje
svétle zelena

s odstiny Sedé u
zeleného caje, hnéda
az Cerna u Caje
fermentovaného, u
Caje
aromatizovaného
nebo ochuceného

s ¢astmi rostlin jiné
barvy

Typické pro
surovinu, Cisté bez
cizich pachd,
piipadné ovlivnéna
pouzitou ¢asti jinych
rostlin

Caj pravy
po spareni

Nalev ¢iry nebo
s mirnou opalescenci az
mirnym zakalem

Barva svétle zelend

s odstiny Zluté,
¢ervené az tmave
hnédé v zavislosti na
pouZitém druhu Caje

Charakteristicka,
mirné natrpkla

Zdroj: [27]

V mezindrodnim styku se pouzivaji normy ISO 6078, které velmi presné

definuji slovnik pojmt oznacujicich vlastnosti ¢aje (pouze ¢erného) i zptisob, jakym méa
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byt ochutnavan. Tyto normy jsou diilezitym voditkem pro vyrobce i dovozce k vytvareni

smeési a stanoveni ceny. Bézny konzument se nimi setka jen vyjimecéné. [10]
Priibéh standardizovaného ochutnani:
» Rozsypani ¢aje na bily papir a posouzeni jeho vzhledu,
* nasypani 3 grami caje do Salku s obsahem 0,15 litru,
» zaliti ¢aje varici vodou? a louhovani po dobu 5 minut,

» sliti ¢aje do misky a jeho hodnoceni.

1.8.1 Degustace caje

Gastronomicky odbornik, ktery je specialistou v ochutnavani daje, je
oznacovan jako teatender3, nebo cajeznalec. Jejich zkuSenosti se uplatiiuji napriklad
prfi vyrobé ¢ajovych smési. Tito znalci zkoumaji ¢aj mnoha zpisoby: Posuzuji vzhled
suchych a nasledné rozvinutych ¢ajovych listkd, viini a barvu nalevu, dale samoziejmé
také chut. Degustator nalev vétsinou nepije, pouze zkouma chutové vlastnosti. Pii
popisu jednotlivych vzorkt pouzivaji vlastni nazvoslovi, které pochazi z anglictiny. [17]
(viz P 1V, oddil Prilohy)

1.8.2 Tea cupping

Technika zvand Tea cupping, je senzorické hodnoceni, které umoziuje
zkoumat konkrétni caj, tim se 1isi od degustace Caje. Prostiednictvim cuppingu se
vyhodnocuje jakost cCaje véetné jeho viuné, chuti, téla, barvy, cistoty nélevu a
pripadnych vad. Toto senzorické hodnoceni je subjektivnéjsi nez degustovani caje ve
vyrobé. Cim vice chuti ¢lovék zn4, tim je schopen detailn&ji rozebrat chutovy profil
konkrétniho caje.

Tea cupping popisuje vlastnosti ¢aje ve tfech fazich: Vzhled a viiné suchych

2 Kvalita vody je také standardizovana: Musi byt bez chloru a jinych pfisad s pH mezi 6,0-7,0, o tvrdosti
6° némeckych. [10]

3 Jif{ Bohad je prvnim certifikovanym lektorem vzdélavani o ¢aji v Ceské republice a garantem ,Czech
Teatenders” pti Ceské barmanské asociaci, ktera toto osvédceni udéluje. [15]
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¢ajovych listkii, vyluhovanych listkti a na zavér hodnoti vzhled, aroma a chut ¢ajového

nalevu.
Postup pri cuppingu lze popsat nasledovné:

» Urceni druhu ¢éaje: éerny, zeleny, Oolong, bily,

kontrola vzhledu suchych listii (barva, viiné, celistvost, pfitomnost pupenti),
» priprava nalevu a louhovani dle zasad pro prislusny typ caje (viz kapitola 1.7),
» vyjmuti éajovych listkli z nalevu,

» zhodnoceni vzhledu, viiné a barvy a srovnani velikosti vyluhovanych listki se
susSenymi,

» posouzeni barvy, viiné a ¢irosti ¢ajového nalevu,

» vsrknuti dousku ¢aje a prevalovani dousku v ustech.

Srkani je velmi dilezité kvili provzdusnéni caje, coZ napomaha lepSimu
rozprostireni chuti po celych astech. Nasleduje prevalovani v tistech a poklepavani
jazykem o patro, aby se ¢aj dostal do vSech chufovych poharki a aby se viiné zanesla
dozadu do nosu. Tento postup se provadi také pti degustaci vin. Je zndm pod pojmem
yretroolfakce”.

Na zavér se hodnoti tzv. ,aftertaste”, neboli délka a charakter doznivajici chuti a
mira Cistoty ¢aje (pritomnost nezadoucich primisenin).

Profesionalni ochutnavaci ¢aj nepolykaji, ale vyplivuji, aby se jim v astech
nemisily jednotlivé chuté a éisti si chutové poharky jazyka pojidanim kouskt chleba

mezi jednotlivymi vzorky. [11, 22]
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II. PRAKTICKA CAST
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2 ANALYTICKA CAST

Trend ¢ajoven pronikl do Ceské republiky (déle jen ,CR“) ze zahraniéi. V roce
1908 byla na prazském Vystavisti predstavena prvni c¢ajovna, kterou zde postavil
cestovatel, spisovatel a sbératel japonského uméni Joe Hloucha (1881-1957) se svym
bratrem. Tato ¢ajovna velmi napomohla obchodu s ¢ajem. Caj se podafilo dokonce
vypéstovat ve sklenicich. [16]

Obdobi socialismu ¢ajovnam nepralo. Po roce 1989 nastal velky ¢ajovy rozmach.
Zacalo se hodné cestovat, a to i do vzdalenych orientalnich zemi kde se s ¢ajovou
kulturou bylo mozné setkat. Za meznik je povazovan rok 1991, kdy se zacalo rozvijet
novodobé ¢ajovnictvi. Tehdy navstivil CR ¢ajovy velmistr japonské $koly Uransake,
Sésicu Sen XV. a usporadal na Prazském hradé pro prezidenta Vaclava Havla c¢ajovy
obiad. Pro milovniky ¢aje byla jeho navstéva vyznamnym impulsem. Po celé CR zacalo
vznikat mnoho utulnych cajoven. Prvni kamenni cajovna (Dobra cajovna) byla
oteviena v Praze v roce 1993. Timto po¢inem se zacala rozristat sit ¢ajoven a obchodii
s ¢ajem po celé republice. [23] Dle Alese Juriny, jednoho ze zakladatelti sit€ Dobrych
¢ajoven je v CR nejvétsi koncentrace ¢ajoven na svété. Presto zde nejsou zakofenéné

cajové tradice. [28]

2.1 Cil a metodika prace

Hlavnim cilem je zhodnoceni kvality poskytovanych sluzeb ve vybranych
¢ajovnach, sidlicich v Brné. Ke splnéni cile bylo nutno nutné nejprve zvolit metodiku.
Za nejvhodnéjsi bylo zvoleno strukturované ztcastnéné pozorovani zvané Mystery
shopping (dale jen ,,MS*), nékdy oznacované jako ,utajovany nakup®, kdy pozorovatel
(mystery shopper) vystupuje v roli zdkaznika a je v pfimém kontaktu s pozorovanym.
[7] Zakladni zasadou pro aplikaci MS je, Ze zkoumany subjekt neni v dobé prizkumu
obeznamen s tim, Ze je zkouman, jelikoz by tato skutecnost vedla k jeho atypickému
chovani a tim padem kznehodnoceni vysledkii studie. [18] Poznatky jsou
zaznamenavany do predem pripravené osnovy, protokolu ¢i dotazniku. (viz P V, oddil
Prilohy) Ziskané informace se dale zpracovavaji vyhodnocuji. [7] MS byva vyuzivan za
ucéelem zaméreni pozornosti vedeni spoleénosti na zlepSovani kvality poskytovanych

sluzeb zakaznikim. [18]
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2.2 Priprava projektu

Pro aplikaci metody MS bylo z diivodu jejich vysoké koncentrace vybrano osm
¢ajoven sidlicich v mésté Brno. Konkrétné byly vybrany: Cajovna Chajovna, Cajovna
Nefertiti, Literarni ¢ajovna sklenéna louka, Cajovna Za Zrcadlem, Veseld ¢ajovna,
Cesta ¢aje, Cajovna Babylon, Inaris.

Dale bylo nutné zjistit oteviraci doby jednotlivych provozoven, pro urcéeni
nejvhodnéjsi doby jejich navstévy. Dalsim krokem bylo stanoveni nastroji a aspektt

sledovani pro komparaci, které popisuje nasledujici tabulka:

Tab. 7: Sledované aspekty pii Mystery shoppingu

Sledovany aspekt Blizsi popis

Prvni a celkovy dojem Popis navstiveného prostredi

Chovani obsluhy Informovanost, odbornost, ochota poradit s vybérem,
ochota poskytnout bliz§i informace, orientace na dalsi
prodej

Napojovy (¢ajovy) listek Skladba, piehlednost, obsahlost, nabidka pochutin a
dal$ich produktii

Vybrany ¢aj a jeho cena Nézev, plivod ¢aje, cena

Prezentace (servirovani) ¢aje Porizeni fotografie, popis ¢ajového nadobi, popis barvy
nélevu, viiné a chuti Caje

Nabidka dalsich produktti a sluzeb Poskytovani jinych sluzeb, dal$ich aktivit

Zdroj: [vlastni]

Vyse uvedena tabulka zaroven poslouzila jako podklad pro sestaveni protokolu,
ktery predstavoval osnovu pro pozorovani v kazdé navstivené c¢ajovné (viz oddil
Prilohy).

2.2.1 Metodika hodnoceni jednotlivych provozoven

Do bodového hodnoceni byly vybrany tyto ¢tyti aspekty: Prvni a celkovy dojem,
chovani obsluhy, napojovy (Cajovy) listek a prezentace caje. K nim byla stanovena
hodnotici skala od 1 do 8 bodt dle po¢tu navstivenych ¢ajoven, kdy 8 bodi znadi
nejvyssi Groven sluzeb a 1 bod nejhorsi trovei. Caj (jeho chut, barva, aroma), nebyly
do metodiky zahrnuty, protoZe autorka prace neni k tomuto tikonu dostatecné odborné
zplisobila. Autorka se pouze pokusila aplikovat znalosti tykajici se degustovani caje,
které ziskala studiem této problematiky. Aspekt nabidka dalSich produktt a sluzeb byl

pozorovan za ucelem ziskani podrobnéjsich informaci o kazdé provozovneé-taktéz nebyl
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zahrnut do bodového hodnoceni.

Cilem je zjistit, ktera z vybranych ¢ajoven dosahuje nejvyssi a nejnizsi kvalitu
sluzeb. Téchto vysledkli se dosahne souctem ziskanych bodd a jejich naslednym
vyjadfenim v procentech, kdy maximalni pocet ziskanych bodi (tedy 32) vyjadiuje

stoprocentni aspésnost ¢ajovny pii MS.

2.3 Realizace pozorovani

Autorka prace je samotnym mystery shopperem. V den navstévy byl mystery
shopper vybaven pripravenou osnovou, ukrytym poznidmkovym blokem a chytrym
mobilnim telefonem, na ktery poridil fotografie ¢ajovych servisii. Nebylo pouzito zadné

nahravaci zatizeni.
Pri navstévach cajoven byl dodrZen stejny postup:

» Vstup do podniku a vybér mista k sezeni,
» sledovani rychlosti reakce obsluhy na nového zakaznika,
» prostudovani ¢ajové nabidky z listku,

» vybér Caje (vzdy z oblasti Darjeeling, prvni sklizen), zaznamenéani jeho ceny

a dotaz na blizsi informaci o jeho ptivodu (konkrétni zahrada nebo plantaz),

» sledovani délky pripravy caje,

» porizeni fotografie ¢ajového servisu,

* hodnoceni barvy, viiné a chuti ¢aje a Cistoty servisu,

» konzumace a pozorovani prostiedi ¢ajovny, chovani obsluhy,

» snaha o konverzaci s obsluhou za Géelem ziskani informaci o provozovné a
nabizenych sluzbach,

» thrada Gctu a odchod mystery shoppera.

Vyzkum cajoven byl realizovan v mésicich leden a tnor 2019. Na kazdou

navstévu byla vymezena hodina ¢asu.
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2.3.1 Cajovna Chajovna

Adresa: Dominikanské nameésti 6/7, 602 00 Brno-stred
Datum a ¢as navstévy: 12. ledna 2019, 18:15 — 19:15 hod.

Provozovna byla oteviena vroce 1997. Hlavni myslenkou bylo vytvoreni
prijemného mista pro setkavani se s ¢ajem a cajovou kulturou a mista pro klidné a
pohodové posezeni s prateli. K tomuto tcelu slouzi hned nékolik oddélenych, riizné
velkych mistnosti. Kazd4 z nich je zarizena v jiném stylu, dle zemé, ktera je proslula
péstovanim caje. V nékterych se sedi na zemi, v jinych na sedacich pytlech, nebo na

zidlich a taburetech.
Prvni a celkovy dojem

Do samotné ¢ajovny je nutné sejit po tocitém schodisti, které vede do sklepnich
prostor. Pii vstupu do céajovny zakaznika zaujme linouci se typickd viiné z prave
pripravenych ¢ajii misici se s aroma tabaku vodnich dymek. V ¢ajovné hraje pomala
francouzska hudba. Soucasti vstupu je na jedné strané pultem oddé€leny prostor, kde
jsou pripravovany caje a na stran€ druhé si nelze nevSimnout pultu s pokladnou, kde
postavaji v fadé jini hosté. Tato skute¢nost piisobi zmateéné, protoze zdkaznika uvadi
do rozpakii, zda si ma objednat u pultu a sdm si najit volné misto k posezeni, nebo ma
pockat na obsluhu, ktera jej usadi a prinese listek. Jak bylo pozdé;ji zjisténo, jednalo se
o platici hosty na odchodu. Celkové ptisobi ¢ajovna Chajovna jako klidova z6na

s pratelskou atmosférou.
Chovani obsluhy

I pres pocateéni zmateni s usazenim, se chovala velmi zdvorile a ochotné. Pti
platbé byl nabidnut prodej vybraného sypaného ¢aje s sebou. Obsluhu zajimalo, zda ¢aj

chutnal a jak se hostu v ¢ajovné libilo. Obsluha ziskava kladné hodnoceni.
Napojovy (éajovy) listek

Na tivodni strané listku si zakaznik mtize precist nékolik informaci o ptiprave
¢aji. Dale jsou zde uvedena pravidla ¢ajovny, kde je mimo jiné uvedeno, Ze kromé
arabské mistnosti uréené pro koureni vodnich dymek od osmnacti let, jsou prostory

¢ajovny nekuracké. Toto povazuji za pozitivni informaci. Nasleduje nékolik stran s
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nabidkou pravych ¢aji véetné kratkého popisu u kazdého z nich. Jsou rozdéleny dle
zemé plivodu, nebo druhu caje. Ceny se pohybuji od 75 K¢ do 125 K¢ za konvicku o
obsahu 0,4 — 0,5 litru. Soucasti listku jsou také aromatizované caje, bylinné caje,
nealkoholické néapoje a limonady. Nechybi ani pochoutky jako napiiklad ovesné
susenky, orechové smeési a pokrmy jako kuskus se zeleninou, zapeceny pita chléb a
Cerstvé bezlepkové moucniky dle denni nabidky. Na posledni strané je nabidka vodnich
dymek s kratkym textem o jejich ptivodu a zaklady etikety koufeni téchto dymek.

Za hlavni nedostatek povazuji absenci nalezitosti listku jako je napriklad nazev
provozovny, jméno odpovédné osoby. Chybi také legenda k uvedenym alergentim. Text
¢ajového listku je zvlastné formatovan, zarovnan vpravo a jinych stranach do bloku. Ne
prilis ¢isté také piisobi celkovy vzhled ¢ajového listku, jehoz strany ve formatu A4 jsou

prichyceny k podlozce kovovou sponou a jsou zna¢né ohmatané a misty pomackané.
Vybrany ¢aj a jeho cena

Z nabidky byl vybran vicenalevovy indicky cerny ¢aj Darjeeling FF za 125 K¢, u
néhoz bylo v listku uvedeno: ,,V ¢ajovné se starame o ¢erstvost nabidky, pro se prosim
zeptejte obsluhy na to, kterou ze zahrad Darjeelingu mame v aktudlni nabidce.“ Tato
informace byla okamzité ovérena. Obsluha prinesla dvé popsané sklenéné dozy s ¢aji,
ke kterym bylo mozné si také privonét. Podle vzhledu listkli (nepatrné rolované) a
jejich viiné (lucni kviti) byl vybran ¢aj Darjeeling Rohini SFTGFOP1, Jethi Kupi FF,
EX-01, 2018. Sto grami tohoto sypaného ¢aje si bylo mozné také koupit s sebou za 925
K¢.

Prezentace (servirovani) ¢aje

Caj byl servirovin na hnédém ovalném plastovém ticu ve hnédé keramické
konvicce s jiz pripravenym nalevem a dvéma miskami k popijeni s lehce popraskanou

glazurou (viz Foto 1)
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Foto 1: Darjeeling, Cajovna Chajovna

Zdroj: [vlastni]

Barva nalevu byla zlatava, viiné caje lehce ovocna az kvétinova. Misty vonél i

po medu. Chut mél mirné sviravou, ke konci nahotrklou.
Nabidka dalsich produkti a sluzeb

» Bezplatna priprava dalsich nalevii z vybraného c¢aje.

* Prodej sypanych ¢aji, ¢ajového nadobi a servisti, vonnych tyc¢inek a drobnych
dekoracnich predméta.

* Moznost zaptijéeni stolnich her, nebo knih.

» Poradani cestopisnych prednasek a workshopt.

2.3.2 Cajovna Nefertiti

Adresa: Dominikanské nameésti 5, 602 00 Brno-stied
Datum a ¢as navstévy: 12. ledna 2019, 19:20 — 20:20 hod.

Cajovna Nefertiti sidli na Dominikdnském namésti piestéhovala v roce 2011.
Do budovy se da vstoupit bud priichodem pres Dominikanské nameésti, ¢i z Nameésti

Svobody pres Dim panti z Lipé.
Prvni a celkovy dojem

Pti vstupu do cajovny zakaznika zaujme velky otevieny prostor. Naproti
vstupnich dvefi je barovy pult, ktery na prvnim pohled zaujme vysokymi vytezidvanymi
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sochami ze dreva v africkém stylu. Na policich je vystaveno ¢ajové nadobi, vétSinu
prostoru vSak zaujimaji vodni dymky. Aroma z vodnich dymek je vyrazné citit v celém
prostoru. Orientalni atmosféru dokresluje arabskd hudba. Nabytek piisobi
opotiebovanym dojmem. Nékterym kieslim chybi polstrovani zadni ¢asti. Podlaha je
z parket, vétSinu zemé pokryvaji koberce. V ¢ajové 1ze koutit vodni dymku v celém
jejim prostoru. Kdyz se zakaznik zaméii na podlahu, ihned si vSimne rozsypaného
popela a propalenych mist od zhavych uhlikt. Celkové provozovna postrada ttulnost a

otevieny prostor nenabizi soukromi. Je vhodna spise pro setkavani vétsich skupin lidi.
Chovani obsluhy

Obsluha svym chovani neurazila, ale ani nenadchla. Pfinesla nabidku, posléze
vybrany produkt, po dvaceti minutach se prisla zeptat, zda je vSe v poradku. Platba
probéhla u barového pultu. Orientace na dalsi prodej byla nulova.

Napojovy (¢ajovy) listek

Nabidka ve formatu A5 je tiSténa barevné, svidzdna krouzkovou vazbou.
Néapojovy listek ptisobi piehledné, nabidku dopliuji tematické obrazky. Obsahuje
nabidku arabskych a africkych ¢ajd, cajovych smési, zelenych, cernych caji a caji
z Latinské Ameriky. Pod kazdym z ¢aju je stru¢né vypsano jeho slozeni nebo jeho
obecny popis a v jaké nadobé je podavan. Ceny ¢aji se pohybuji v rozmezi od 68 K¢ do
140 K¢. Arabské ¢aje, podavané ve skleniéce o objemu 0, 12 1 stoji od 22 K¢ do 34 K¢ a
jsou slazené, obsahuji rozinky nebo ofechy.

Soucasti listku je také dvojstrana s nabidkou kavy. Specialitou je arabska kava
s kardamomem podéavana v tradic¢ni djazveé, ktera stoji 42 Ké. Nechybi nabidka vodnich
dymek s kratkym vypravénim a odstavec vysvétlujici rozdil mezi kourenim vodni
dymky a ostatnimi kurivy. Zakaznik si mtze také objednat cCerstvé panini, chlazené
napoje a pochutiny jako smés oriskli, nebo dezert Marlenka. V listku tplné chybi

oznaceni alergent a jméno odpovédné osoby.
Vybrany ¢aj a jeho cena
Z listku byl vybran Darjeeling First Flush FTGFOP 1, ktery ma podle nabidky

unikatni chut a intenzivni viini za 120 K¢, v konvicce o objemu 0,4 1.
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Prezentace (servirovani) caje

Caj byl také servirovan na hnédém ovalném plastovém tacu, aviak v o¢ividné
méné opotrebované keramické konviéce krémové barvy, s jiz pfipravenym nalevem se

dvéma kalisky k popijeni (viz Foto 2).

Foto 2: Darjeeling, Nefertiti

Zdroj: [vlastni]

Barva nélevu byla lehce nazlatla, viiné spiSe kvétinova s kourovymi tony, chut

lehce nahorkla.
Nabidka dalsich produkti a sluzeb

» Prodej vodnich dymek a prodej éerstvé prazené kavy k domaci spotrebé.

2.3.3 Literarni ¢ajovna Sklenéna louka
Adresa: Kounicova 23, 602 00 Brno-stired
Datum a ¢as navstévy: 16. ledna 2019, 19:15 — 20:15 hod.

7 N7

Literarni ¢ajovna Sklenéna louka, které se také rika ,,Sklenénka“ byla zaloZzena

v roce 1996. Prostory jsou umistény ve tfetim patte pavlacového domu.
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Prvni a celkovy dojem

Po prekonani tii pater tocitého schodisté a po prichodu pavladi, se zakaznika
zaujme svétly prostor nekuracké cajovny. U vstupu se nachéazi prodejni pult
s vystavenymi caji, vonnymi ty¢inkami a c¢ajovou keramikou. Zminéné caje byly
spravné ulozZeny ve specidlnich sklenénych nadobach z tmavého skla s hermetickym
uzavérem. Kazda z nddob byla oznacena stitkem s nazvem caje, oblasti péstovani,
rokem a obdobim sbéru a prodejni cenou. Za timto prostorem se nachazela odd€lena
kuchyné slouzici pro pfipravu ¢ajt a dalsiho prodavaného zbozi. Nelze si nevSimnout
svétlé podlahy z drevénych parket, na zdech vystavenych fotografii krajin a regali
s odbornymi ¢asopisy a naboZenskou tematikou. Za rohem, v éasti odd€lené plentou,
se nachazi nékolik stolkt s prouténymi kiesly a na konci mistnosti je vyvysené patro
s velkymi polstari a nizkym stolkem, slouzici k posezeni na zemi. Nechybi ani détsky
koutek. V provozovné hraje klidna hudba. Celkové piisobi vzdusnym, ¢istym, avSak

trochu osamélym dojmem (v dob€ navstévy zde bylo prazdno).
Chovani obsluhy

Obsluha bez prodleni prinesla nabidku a zapélila svi¢ku na stole. Po objednani
Caje se zeptala, zda ma pripravit jeden nebo vice nalevii. Obsluha byla ochotna a podle
sdélenych podrobnych informaci, jak spravné ptipravit caj, pusobila velmi
profesionalné. Nabidla k prodeji kromé sypanych ¢ajii také dal$i zboz. Uhrada
probéhla u prodejniho pultu.
Napojovy (¢ajovy) listek

Nabidka byla vytiSténa vtakzvané ,beta verzi“ na kancelarském papiru
formatu As, svazana provazkem. Listek obsahoval informace o moznostech podavani
¢aju, zakazoval konzumaci vlastnich napoji a jidla. Nechybélo ani datum platnosti
nabidky (od 24. 9. 2018), heslo na wi-fi pfipojeni a odkaz na webové stranky, véetné
adresy provozovny a telefonniho kontaktu na provozovatele. Cajovna nabizela:
bylinkové caje, yerba maté, cajové speciality, aromatizované cerné a zelené caje,
Oolong caje, studené a horké nealkoholické napoje, jakostni a privlastkova vina,

pochutiny, sladkosti, veganské a raw vyrobky. U kazdé polozky byly uvedeny obsazené
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alergeny a jejich seznam byl uveden na posledni strané. Ceny c¢ajii se pohybovaly

v rozmezi od 65 K¢ do 95 K¢.
Vybrany ¢aj a jeho cena

Znabidky byl vybran Darjeeling Samabeong Special First Flush 2018, na
doporuceni obsluhy, za 95 K¢, v konviéce o objemu 0,4 1. Sto gramii tohoto sypaného

Caje si bylo mozné také koupit s sebou za 960 K¢.
Prezentace (servirovani) ¢aje

Caj byl servirovan v $edo-bézové keramické konviéce s motivem rostlin a bilém
porcelanovém $4alku na obdélnikovém podnosu z piirodniho dfeva. (viz Foto 3). Cajovy
set pusobil ¢istym dojmem. V bilém Salku vynikla barva ¢ajového nélevu, ktery mél
¢istou jasné zlutou barvu, kvétinovou viini a svézi, nasladlou chut s jemné nahotklou

dochuti.

Foto 3: Darjeeling, Literarni ¢ajovna Sklenéna louka

Zdroj: [vlastni]

Nabidka dalsich produkti a sluzeb

» Prodej lahvovych privlastkovych vin, bylinnych smési a svicek
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2.3.4 Cajovna Za Zrcadlem

Adresa: Jaselska 199/16, 602 00 Brno-stied
Datum a ¢as navstévy: 3. inor 2019, 15:35 — 16:35 hod.
Prvni a celkovy dojem

Prostory této provozovny jsou Clenité, zakaznik si miize vybrat posezeni u
stolku, nebo na zemi na polStarich a taburetech, vedle kterych jsou umistény malé
stolky. Vstupni ¢ast je nekuracka, v zadnich prostorach si lze objednat vodni dymku.
Prostredi je celkové svétlé, vzdusné sjemnym aroma tabdku zvodnich dymek.
Vzhledem k obsazenosti ¢ajovny v dobé€ navstévy, je doporuceno si mista zarezervovat
telefonicky predem. Specialitou ¢ajovny je velka sbirka stolnich her, které si mtizou
zakaznici na misté zahrat. Tato skute¢nost ¢ini z provozovny spise hernu, kde je kultura

piti ¢aje odsunuta na pozadi veskerého zdejsiho déni.
Chovani obsluhy

Jedna se o podnik, kde pracuji studenti a tomu také odpovidal servis. Obsluha
se usmivala, chovala se slusn€, ochotné, avsak ptisobila spiSe mechanickym dojmem.

Byla také zaskocena dotazem na oblast péstovani zvoleného ¢aje a nabidku pochutin.
Napojovy (éajovy) listek

Napojovy listek byl Cisty, struc¢ny, tistény cernobile. Doplnovali jej ilustrace
z pribéhu o Alence v 1i8i divt. Tradi¢né, jako v ostatnich ¢ajovnach, si vicenalevové caje
mohl host pripravit sdim. Kromé klasickych ¢ajii, byly v nabidce caje sezénni, uvedené
vloZené speciélni karté. Dale si lze objednat cajové speciality, ledové ¢aje nebo vino.
Soucasti byla také nabidka tabaku do vodnich dymek. Listek nenabizel zadné
pochutiny ani pokrmy. Dle sdéleni obsluhy, byvaji v denni nabidce domaci dezerty a
kolace, ale v dobé navstévy byly vyprodany. Ceny ¢aji se pohybovaly v rozmezi od 63
K¢ do 90 K¢.

Vybrany ¢aj a jeho cena

Z cajové nabidky byl vybran vicenalevovy indicky ¢erny ¢aj Darjeeling Puttabong First

Flush 2018 za 75 K&. Caje byly servirovany v nadobach o objemu minimalné 0,4 1.
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Prezentace (servirovani) ¢aje

Cajovy nalev byl pripraven do hnédo-bilého keramického setu s odstipnutym
kouskem poklicky. Obsluha cely komplet naservirovala bez podnosu, volné na stolek

(viz Foto 4).

Foto 4: Darjeeling, Cajovna Za Zrcadlem

Zdroj: [vlastni]

Nalev byl zbarven okrové zluté, viin€ byla kvétinova az lehce citrusova. Vyrazna

nahotkla chut s jemnou citronovou dochuti.
Nabidka dalsich produkti a sluzeb

* Prodej tabaku do vodnich dymek, mozZnost zapijceni knih a deskovych her.

2.3.5 Vesela ¢ajovna

Adresa: Koblizna 5, 602 00 Brno-stied
Datum a ¢as navstévy: 16. tinor 2019, 16:15 — 17:15 hod.

Vesel4 ¢ajovna se prezentuje jako prava ¢ajovna v centru Brna s jedine¢nou
intimni atmosférou s velkou nabidkou ¢ajt a tabaku a také jako prostiedi vhodné pro

relaxaci i praci.
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Prvni a celkovy dojem

Interiér ¢ajovny je ladén do japonského stylu, tlumené osvétleni papirovymi
lampiony ptisobi klidnym dojmem. Atmosféru vSak kazi hlasita hudba Hraje velmi
hlasita hudba, kterou se ostatni navstévnici snazi pii konverzaci prehlucet. Cajovna
vari indickou kuchyni, podava poledni menu a také dymkové menu. Celkové si
navstévnik pripadne jako na rusné asijské trznici.

Chovani obsluhy

Obsluha byla v§imava, nékolikrat se tazala na spokojenost zdkaznika. Kdyz
chtél host védeét z jaké cajové zahrady pochazi jeho caj, prinesla od ¢ajmena (tak se zde
rika cloveku, ktery ma na starost spravnou pripravu nalevii) vytistény papir s popisem

této oblasti. Orientace na dalsi prodej byla nulova. Platba probihala na baru u vstupu.
Napojovy (¢ajovy) listek

Néapojovy a jidelni listek poloZen na kazdém stole. Je velmi obsahly. U kazdého
z ¢aju je kratky popis o jeho vyrobé, nebo néjaka zajimavost. Nabizi ortodoxni caje,
kvetouci, ovocné a bylinné ¢aje, spoustu pochutin a dezerti. Jednotlivé druhy ¢ajii jsou
v nabidce oddéleny barevnymi ilustracemi s asijskou tematikou. Ceny se pohybuji od
75 K¢ za zhong (o objemu 0,11 — 0,2 1) do 200 K¢ za konvi¢ku o objemu 0,3 — 0,5 litru.

Vsechny caje z nabidky lze zakoupit na baru s sebou.
Vybrany ¢aj a jeho cena

Vybrany ¢aj byl Darjeeling Shree Dwarika First Flush 2018 za cenu 120 K¢ za

konvicku se dvéma $alky o objemu 0,3 1.
Prezentace (servirovani) ¢aje

Caj byl pripraven do tmavé kovové konvicky se dvéma porcelanovymi,

zdobenymi $alky na bambusovém podnosu (viz Foto 5).
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Foto 5: Darjeeling, Vesela ¢ajovna

Zdroj: [vlastni]

Nalev byl svézi skvétinovou viini a jasné zlutym az Zzlutooranzovym

zabarvenim, chut byla nahorkla s trpkou dochuti na patfe.
Nabidka dalsich produkti a sluzeb

* Prodej sypanych ¢aji s sebou, poradani pravidelnych ,,Full moon party*“.

2.3.6 Cesta caje

Adresa: Novobranska 80/10, 602 00 Brno-stied
Datum a ¢as navstévy: 16. inor 2019, 17:30 - 18:30 hod.

Mala nenapadné ¢ajovna s prosklenou vylohou sidli u Méninské brany v Brné.
Provozovna disponuje ¢ajovnou, prodejnou ¢aji a poskytuje také masérské sluzby.

Tato ¢ajovna se pysni absolvovanim cajové skoly v Pekingu.
Prvni a celkovy dojem
Cajovna je vybavena nabytkem z piirodnich materiald. Posezeni — zidle,

sedacka a kresilka jsou z bananového listu, podlaha z bambusu a stoly z bukového dieva.

Sedét lze také na pddiu s polstari a sedaky z vodniho hyacintu odkud je ptes vylohu
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vidét do ulice. Cajovna je nekufacka a vse je zde podiizeno ¢aji. Uprostied provozovny
zuréi maly umély vodopad. Cajovna je nekufacka, vzduchem se line viiné bylinek a
hraje zde akusticka hudba. Na zdech visi fotografie zachycujici napriklad sbér ¢ajovych

listkti v riznych koutech svéta.
Chovani obsluhy

Obsluze nelze vtomto pripadé nic vytknout. V ¢ajové nabidce nebyl caj
z oblasti Darjeeling, ale obsluha po dotazu nabidla pripravu ¢aje primo z prodejny, kde
byl k dispozici. Bylo mozné si prohlédnout listky a vybrat mezi dvéma plantaZemi. Caje
byly uskladnény v papirovych saccich ulozenych v plechovych doézach s popisem,
uzavirenych ve vypnutych chladnickach (kviili zamezeni pristupu vzduchu). Nékteré
¢aje byly ulozeny v cirych ne tmavych sklenénych d6zach se sroubovacim uzavérem
v policovych regalech. Po objednani vybraného caje se v prodejné objevilo né€kolik
zakazniki, ktefi méli zdjem o koupi sypanych ¢aji s sebou, coz vyrazné prodlouzilo
doporucenou dobu louhovani vybraného caje. Obsluha si toho byla védoma, a tak

pripravila novy nalev, ktery poté s omluvou za ¢ekani naservirovala.
Napojovy (éajovy) listek

Cajovy listek se skladal celkem ze &ty barevnych stranek svazanych
v korkovych deskach formatu A4. Nabizel bilé, jasminové, zelené japonské a ¢inské éaje,
Pu-erh, Oolong, ¢ervené a ¢erné caje, dale bylinkové smési, dopliky k ¢aji (mléko, med,
filtrovana voda) a néco k zakousnuti. Nabidka uvadéla také moznost piipravy caju

z prodejny, avsak za vyssi cenu. Zakaznik se v nabidce nedocetl o objemu nadob, do

kterych mu ¢aj pripravi. V listku také chybély uvedené alergeny.
Vybrany c¢aj a jeho cena

Zvoleny ¢aj Darjeeling Sikkim Temi Special First Flush 2018 (bio) za 240 Ké
byl dostupny pouze v prodejné. 50 g tohoto sypaného ¢aje vyjde na 260 K¢.

Prezentace (servirovani) caje

Prezentace tohoto ¢aje je hodnocena jako esteticky nejzdarilej$i. Caj byl
podavan ve sklenéné konvicce s podstaveem s ¢ajovou svickou, ktera slouzi k udrzeni
teploty nalevu a dvéma bilymi porcelanovym salky. Cely komplet doplnil tac
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z prirodniho materialu. Na stredu kazdého stolu stal drevény rost s drazkami, vespod

se zasuvkou, ktera slouzila k zachyceni ¢aje, pokud by se vylil. (viz Foto 6).

Foto 6: Darjeeling, Cesta ¢aje

Zdroj: [vlastni]

Aroma ¢aje bylo svézi, nasladlé. Nalev mél jasnou zlatou barvu, plnou, sladce

ovocnou chut s jemné sviravym aftertastem.

Nabidka dalsich produkti a sluzeb
» Prodej sypanych ¢aji, ¢ajovych smési, bylinnych smési, ¢ajového nadobi a
veSkerého vybaveni k priprave ¢aji,
» prodej suSenych plodi a kofeni,
» propagacni materialy na téma ochrana zivotniho prostredi,

* masazni salon a catering.

2.3.7 Cajovna Babylon

Adresa: Masarykova 32, 602 00 Brno-stred

Datum a ¢as navstévy: 23. inor 2019, 17:40 — 18:40 hod.
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Prvni a celkovy dojem

Cajovna je ladéna do arabského stylu. Vét$ina mist k sezeni byla pols§tarich
v boxech s pristavenymi ¢ajovymi stolky, v zadni ¢asti se 1ze usadit do kozenych kresel.
Vzduch byl zaplnén aroma tabaku z vodnich dymek, které se kourily v celém prostoru
¢ajovny. Tyto dymky se pripravovaly za barem, za kterym byl prostor, kde se ziejmé
pripravoval ¢aj, pokrmy a skladovalo se zbozi. Hrala klidna hudba. Prostor ¢ajovny byl
slabé osvétlen lampiony zavéSenymi na zdech. Klidnou atmosféru kazil neustale

prochazejici ,¢ajmen”, ktery roznasel vodni dymky zakazniktm.
Chovani obsluhy

Obsluha v této ¢ajovné, co se kvality servisu tyce, pattila k tém horsim, také
nerozumeéla cesky. Komunikace se zdkaznikem a zajem o jeho potieby byly touto
jazykovou bariérou omezeny na nezbytné minimum. Nebylo mozné ziskat podrobnéjsi
informace o objednaném c¢aji. Obsluha vzniklou situaci dale nefesSila. Kromé
zminéného ,¢ajmena“, se po prostoru ¢ajovny nikdo dalsi, kromé hostii, nepohyboval.
Napojovy (¢ajovy) listek

Nabidka ¢aji byla zalozena v klasickych kozenkovych deskach jako v restauraci,
barevné a thledné tisténa. Na strankach se misty objevovaly pozndmky psané modrou
propiskou. Caje byly rozdéleny do skupin dle barvy nalevu. U kazdého z nich bylo
uvedeno, do jaké nadoby bude ¢aj pripraven a jeji objem. Kromé klasickych druhti ¢aje,
¢ajovna nabizela aromatizované C¢erné Caje, bylinné, ovocné a chlazené caje. Ceny se

pohybovaly v rozmezi od 55 do 94 K¢ za konvi¢ku. Na poslednich stranach si mohl

zakaznik vybrat z n€kolika arabskych pokrmi (pita, hummus, baklawa, chalva).
Vybrany c¢aj a jeho cena

Darjeeling z blize nespecifikované zahrady ¢i plantaze, v konvic¢ce o objemu 0, 4

1 za 75 K¢.
Prezentace (servirovani) ¢aje

Caj byl pripraven do masivni keramické hranaté konvice s bambusovym
uchem. Servis dopliovala kovova ¢ajova lzicka a zdobeny plechovy podnos, ktery

s designem konvic¢ky a Salku nekorespondoval. (viz Foto 7).
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Foto 7: Darjeeling, Cajovna Babylon

Zdroj: [vlastni]
Aroma caje bylo svézi svlni bylin. Chutové se vSak jednalo o nejhiire
pripraveny nalev. Byl velmi horky a trpky. Tento nalev nebylo mozné dopit.

Nabidka dalsich produkti a sluzeb

» Bohata nabidka vodnich dymek.
» Pravidelné poradani studentskych party (streda).

2.3.8 Cajovna Inaris

Adresa: Stefanikova 27, 602 00 Brno-stied
Datum a ¢as navstévy: 23.anor 2019, 18:55 — 19:55 hod.
Prvni a celkovy dojem

Cajovna Inaris je prostorové nejmensi ze viech navstivenych ¢ajoven. Na pravé
strané je po celé délce posezeni na podiu s polstari. Jednotliva mista jsou oddélena
zaveésy a stény jsou vypolstrovany, aby se clovék mohl pohodIné opirat. U prot€jsi zdi
je nékolik klasickych stolkli se dvéma zidlemi. Kuracky a nekuracky prostor odd€luji

zminéné zavésy mezi posezenimi. Na cajovych stolcich lezi zvonek pro ptivolani
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obsluhy. Barovy pult s kuchynskym koutem pro piipravu ¢aji je schovany a jinak
nerusi celkovy dojem z prostoru. Zajimavosti této cajovny je, Ze jako jedina nema
k dispozici wi-fi pripojeni. Celkové se prezentuje jako misto pro setkavani, odpocinek

a konverzaci s prateli, ne jako internetova kavarna. Plisobi pomérné atulnym dojmem.

Chovani obsluhy

.o

Obsluha se chovala prijemné. K jejimu privolani slouzil jiz zminény zvonek.
Automaticky zanechala na stolku jeden cajovy listek. Orientace na dalSi prodej
probéhla ve formé dotazu, zda si host nepteje objednat néco dalsiho.

Napojovy (¢ajovy) listek

byla vymezena jedna strana s kratkym popisem. Obsahlost listku tak zakaznika
odrazovala od ¢etby. Ceny zac¢inaly na 62 korunach. Nejdrazsi ¢aj stal 145 K¢ (Gao Shan
z Taiwanu). Cajovna nabizi: Cerné, zelené, bilé, ¢ervené, Pu-erh a Oolong ¢aje,

arabskou kavu s kardamomem, limonady, ledové ¢aje, vodni dymky a tabaky.
Vybrany ¢aj a jeho cena

Z nabidky byl tentokrat vybran zeleny, Darjeeling Green SFTGFOP1 Steinthal
za 75 K¢. Jiny indicky ¢aj nebyl v nabidce.

Prezentace (servirovani) ¢aje

Obsluha prinesla ¢aj na difevéném rostu v bohaté zdobené porcelanové

konvicce inkoustové barvy s jednim $alkem (viz Foto 8).
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Foto 8: Darjeeling, Cajovna Inaris

Zdroj: [vlastni]

Nalev 7Zluté az nazelenalé barvy s lehkou svézi viini a lehce trpkou ovocnou az

ofechovou chuti.
Nabidka dalsich produkti a sluzeb

» Zapijceni stolnich her.
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2.4 Zpracovani dat

Na zakladé stanovené metodiky hodnoceni (viz kapitola 2.2) byla ziskana data
zpracovana do nésledujici tabulky, kdy 8 bodt znaci nejvyssi aroven sluzeb a 1 bod

nejhorsi uroven sluzeb. Zaroven byla barevné zvyraznéna nejlépe hodnocena

provozovna (zelen€) a provozovny, které dopadly nejhtie (Cervené).

Tab. 8: Hodnocent jednotlivijch provozoven

)
- 3 E
“ L
2% £
0 O =]
Prvni a celkovy dojem 6 3 8 5 4 7 1 2
Chovani obsluhy 7 2 8 4 6 5 1 3
Cajovy listek 8 3 1 6 7 5 4 2
Prezentace cCaje 2 3 7 1 4 8 5 6
Celkové hodnoceni: 23 11 24 16 21 25 11 13
Kvalita sluzeb v %: 72 | 34 | 75 | 530 | 66 | 78 | 34 | 41

Zdroj: [vlastni]
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2.5 Vyhodnoceni Mystery shoppingu

U vétsiny cajoven se projevily individualni nedostatky v poskytovani sluzeb.
Nelze fici, Ze by nékterd provozovna disponovala stoprocentni tirovni kvality sluzeb,
avSak dle vysledki byla jako nejlepsi vyhodnocena c¢ajovna Cesta Caje (znazornéna
zelenou barvou, viz Graf 2), jejiz troven kvality byla ohodnocena 78 %. Naopak na
poslednich pozicich (znazornéno ¢ervenou barvou, viz Graf 2) se umistily dvé ¢ajovny:

Cajovna Nefertiti a Babylon jejichZ kvalita sluZeb odpovidala 34 %.

Graf 2: Vyhodnocent urovné kuvality sluZzeb
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Chajovna | Nefertiti Sklenénd Vescld Cesta ¢aje = Babylon Inaris
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B Kvalita sluzeb v %: 72 34 75 50 66 78 34 41

Zdroj: [vlastni]
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3 NAVRHOVA CAST

Z vysledki ziskanych prizkumem je ziejmé, ze v kazdé z provozoven by bylo
mozné néco zlepsit tak, aby zaujala a uspokojila potieby co nejSirS§iho spektra
zakaznikli a zaroven zvysila svoji konkurenceschopnost vii¢i ostatnim podnikim.

Doporuceni pro navstivené provozovny jsou nasledujici:
ZvysSeni kvalifikace a profesionality pracovnika

Jednim z charakteristickych znakil cajoven, je zaméstnavani studentli se
zamérem sniZzeni ndkladt na mzdy bez dalsich investic do jejich profesionality. Toto se
v priizkumu jevilo jako jeden z faktorti, ktery mél vliv na Groven obsluhy.

Je tfeba zminit kvalitu servisu a chovani obsluhy v Literarni ¢ajovné Sklenéna
louka, ktera byla profesionélni. Zdejsi obsluha méla o nabizeném zbozi prehled, podala
dostatek informaci, vyznala se v jejich pripravé, ochotné pomohla s vybérem caje a
snazila nevtiravym zptisobem o dalsi prodej. Tento clovék mél ocividné svoji praci rad
a daval to svym vystupovanim najevo.

Takového pristupu ze strany pracovnikii (nejen v ¢ajovnach) lze dosdhnout
nejen vstupnim, ale i pribéznym proskolovanim a teambuildingem. Zaméstnanec by
mél byt schopen zakazniku poskytnout zakladni informace o caji, jeho
charakteristickych vlastnostech a umét poradit sjeho spravnou pripravou. Dalsi
moznou cestou, jak v obsluze vzbudit zajem o vykonavanou préaci je jejich finanéni

motivace, na priklad v podobé provizi z trzeb.
Grafické zpracovani ¢ajového listku

Jidelni a napojovy listek je vizitkou podniku a klicovym nastrojem pro podporu
prodeje, nejen v restauracich. Pozornost pri jeho tvorbé by méla byt smérovana nejen
k obsahu, ale i ke grafické podobé. M€l by v zadkaznikovi vzbudit zajem seznamit se
s nabidkou dané provozovny. Dle soucasného trendu by mela nabidka ladit s
ytvari“ podniku. Vhodnym prikladem je cajovna Za Zrcadlem, vybavena zrcadly a
dal$imi predméty z pribéhu Alenka v 1isi divii. Ve stejném stylu je navrhnut i design
jejich webovych stranek a ¢ajovou nabidku dopliuji ilustrace ze stejnojmenné knihy.
Protikladem této provozovny byla Literarni ¢ajovna Sklenén4 louka a Cajovna Inaris,

kde byla v prvnim pripadé dostupna pouze ,beta verze“ — graficky nezpracovana
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nabidka v isporné verzi tisku a vazby (dtleZitost tohoto klicového prvku tak byla
degradovana), v druhém pripadé zakaznika odradila obséahlost (pocet stran) nabidky,
coz neodpovida soucasnému trendu, jehoz filozofii je strucnost, piehlednost a
atraktivita nabidky.

Doporucila bych také nabidku zzit, rozdélit do logickych sekci, aby se zdkaznik
lépe orientoval. Pozornost bych vénovala také barevnému zpracovani, které by melo
korespondovat s interiérem podniku. Rozhodné stoji za tvahu, zda investovat do
kvalitnéjsiho barevného grafického zpracovani, které je nakladnéjsi, nebo zda se
podnik spokoji s ¢ernobilym a ispornéjsim zpracovanim. Mél by byt také kladen dtiraz
na ¢istotu jidelniho ¢i napojového listku. Ohmatané, znecisténé, zprehybané a natrzené
stranky na zdkaznika neptisobi dobrym dojmem. Je treba listky kontrolovat a
obmeénovat. V dnes$ni dobé je nabidka desek a druhti papiri tak siroka, ze kazdy podnik

najde to nejvhodnéjsi, nejvice praktické a ekonomicky zvladnutelné reseni.
Skladovani sypanych ¢aja

Spravné skladovani caje je velmi dilezité pro uchovani jeho kvality pii
servirovani. Jak vyplynulo zprizkumu, vétSina cdajoven sice uchovavala caje
v hermeticky uzavienych nadobach, avsak byly z ¢irého skla, coz porusovalo jednu ze
zakladnich zasad pro uchovani ¢aje, a to skladovani na tmavém misté. Tuto podminku
nejlépe splnovala Literarni ¢ajovna Sklenéna louka, kde se caje uchovavaly ve
specialnich nadobach z tmavého skla s hermetickym uzavérem.

Se skladovanim si také pomérné dobte poradila i ¢ajovna Cesta caje, kde byl ¢aj
skladovan v papirovych saccich vlozenych do plechovych do6z, které byly umistény ve
vypnutych uzavienych chladnic¢kach.

Odstrasujicim pripadem, co se kvality servirovaného caje tyce, byla cajovna
Babylon. Cajovy nalev chutnal tak odpudivé, Ze jej nebylo mozné dopit. Lze pouze
polemizovat nad tim, zda nebyl dodrzen spravny postup pro pripravu nalevu (delsi
doba vyluhovani), nebo jestli diisledkem nespravného skladovani, ¢aj prisel o své
charakteristické latky. V této ¢ajovné nebylo mozné zjistit, jakym zptisobem caje
uchovavaji.

Navrhované feSeni pro vSechny navstivené cajovny (kromé dvou uvedenych

vyjimek) je nakup vhodnych nadob a obali uréenych k uchovavani ¢aje, nebo alesporn
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prizptisobit skladovaci prostory za ucelem udrZeni trvanlivosti prodavaného zbozi
(zajisténi konstantni teploty, omezeni pristupu svétla, vzduchu a vlhkosti, pravidelna

kontrola Cerstvosti).
Kontrola inventare ¢ajového nadobi

Béhem vyzkumu jsem se setkala s problematikou opotifebovaného cajového
nadobi. Napiiklad v Cajovné Za Zrcadlem a Nefertiti, kde byl ¢aj servirovan
v naprasklém keramickém servisu. V prvnim pripadé dokonce chybél kousek poklicky,
coz je viditelné na fotografické dokumentaci (viz Foto 4).

Dle zasad stolniceni by nemél byt takto poskozeny néapojovy inventai hostu
viibec naservirovan, jelikoz by se o ostry okraj mohl lehce zranit. Proto by mélo byt
nadobi kontrolovano a obménovano.

V c¢ajovné Babylon byla soucasti ¢ajového servisu kovové c¢ajova 1zicka i pres to,
ze si zakaznik neobjednal k ¢aji zddna dochucovadla. Nebyl tedy divod si nalev
zamichat. Zde bych rozhodné doporudila zamyslet se nad celkovou estetikou
podavanych napoji. Pravé ¢aje se spravné piji neochucené a v idealnim piipadé by se

mély podavat v typickych nadobach, které dokresluji jejich celkovy charakter a ptivod.
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ZAVER

Prace se zabyvala tématem Cajova kultura-vyuZiti ¢aje v gastronomické nabidce,
jejiz hlavnim cilem bylo zmapovat troven kvality sluzeb ve vybranych provozovnach.
Za timto tcelem byly vybrany ¢ajovny sidlici v Brné. Struktura prace byla rozdélena do
tri casti.

Teoreticka ¢ast byla vypracovana pomoci metody reSerSe odborné literatury.
Zabyvala se ptivodem a historii pravého ¢aje, kulturou jeho péstovani v rtiznych ¢astech
svéta, metodami, jenz se zpracovava od sbéru po finalni produkt. Byly popsany zasady
spravného skladovani, zplisob pripravy, podavani caje. Tyto poznatky se staly
zakladem pro zpracovani praktické ¢asti.

Ke splnéni cile bylo nutné vytvorit metodiku pro hodnoceni nabidky a zptisobti
podavani caje v kazdé z ¢ajoven. Aby mohla byt aplikovana zvolend metodu Mystery
shopping, musela nejprve se stanovit kritéria a aspekty hodnoceni, coz byly celkovy
dojem zprosttedi c¢ajovny, chovani obsluhy, napojovy (cajovy) listek a zptisob
servirovani napoje. Klicové bylo také sestaveni protokolu, ktery predstavoval ,,scénar,
podle kterého probihalo kazdé Setfeni. Utajeny nakup probéhl celkem v osmi
¢ajovnach. Vkazdém podniku byla prostfednictvim chytrého telefonu pofizena
fotografie ¢ajového servisu, kterd dokladd opravdovost navstév. Veskery vyzkum
probéhl uspésn€, bez toho, aniz by byl mystery shopper odhalen. Nésledovala
komparace jednotlivych gastronomickych provozoven a bodové hodnoceni kazdého
sledovaného aspektu. Nejlepsiho vysledku dosahla ¢ajovna, jejiz Groven kvality sluzeb
odpovidala 78 procentiim z ¢ehoz také vyplynulo, Ze kazd4 z provozoven disponuje
individualnimi nedostatky. Ty byly vyhodnoceny v navrhové casti a soudasné byla
uvedena doporuceni, ktera by ¢ajovnam dopomohla k lepsim vysledkiim. Na zakladé
téchto skutecnosti 1ze konstatovat, Ze stanovené cile byly splnény.

Uvedena doporuceni by v praxi mohla pomoci zvysit navstévnost a také
zlepsit kvalitu sluzeb poskytovanych zakaznik@im. Jejich spokojenost by méla byt
hlavni prioritou kazdého podniku. Vzhledem k rostouci oblibé sypanych caji, mtze
zaroven tato prace laikovi poslouzit jako navod na co se zamérit pri navstévé ¢ajovny,
nebo pfi nakupu pravého ¢aje. Cim vice budou totiz zikaznici ustupovat ze svych

naroki na kvalitu, tim nizsi bude snaha o nabizeni odpovidajicich sluzeb a vyrobki ze
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stravy jejich poskytovateld.

Béhem vyzkumu jsem se nesetkala s vaznymi problémy, které by branily
zpracovani tohoto vybraného tématu. Znalosti, ziskané béhem psani bakalarské prace
mi dopomohly uvédomit si, jak dilezity je pomér mezi cenou zbozi a jeho kvalitou, coz
by zarovenn mohlo poslouzit neodborné verejnosti jako zakladni informacni zdroj
k feSenému tématu. Prace by mohla také predstavovat zpétnou vazbu zkoumavym
¢ajovnam a byt inspiraci pro podobné gastronomické provozy.

V dnesni dobé€, se na nasem trhu ¢im dal castéji objevuji nejriiznéjsi nahrazky
surovin a potykame se také s jejich snizenou kvalitou. Snaha o eliminaci tohoto nesvaru

by méla byt souéasti kazdé kulturni spoleénosti.
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PRILOHY

Obr. 1: Cajovnik ¢inskij

Cajovnik insky, Camellia sinensis

A - list, B - kvét (zvétSeno), C - pestik (zv&tieno), D - plody, E - semeno.

Zdroj: [2]

Obr. 2: Ochranna znamky specialnich indickyjch ¢ajit

Zdroj: [8]
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Obr. 3: Vyhonek ¢ajovniku

Zdroj: [vlastni]
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P I: Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi — Predpis 330/1997 Sb. [27]

Dle vyhlasky ¢. 330/1997 Sb. o ¢aji, kaveé a kavovinach, vydané Ministerstvem
zemédélstvi Ceské republiky a kterou déle upravuje a doplituje vyhlaska 78/2003 Sb.
je ¢aj vyrobek rostlinného piivodu slouzici k ptipravé napoje urceného k pirimé

spotiebé nebo napoj pripraveny z tohoto vyrobku:

a) Caj pravy — ¢aj vyrobeny z vyhonkd, list{i, pupenti, nebo jemnych ¢asti zdievnatélych
stonk ¢ajovniku Camellia sinensis,

b) zeleny ¢aj — ¢aj pravy, ve kterém neprobéhla fermentace,

c¢) polofermentovany ¢aj (oolong) — ¢aj pravy, ve kterém probéhla ¢asteéna fermentace,
d) cerny ¢aj — ¢aj pravy, ve kterém probéhla plna fermentace,

e) cajovy extrakt — vyrobek ziskany vodni extrakei ¢aje slouzici po rozpusténi ve vodé
k priprave napoje,

f) instantni ¢aj — vyrobek, ktery obsahuje éajovy extrakt a jiné slozky, je uréen k
pripraveé napoji rozpusténim ve vode,

g) ovoneény ¢aj — ¢aj, ktery absorboval pozadované viiné a pachy,

h) ochuceny ¢aj — smés caje pravého s ochucujicimi ¢astmi rostlin, jejichz obsah
nepresahuje 50 % hmotnosti smési,

i) aromatizovany ¢aj — obsahuje latky urcené k aromatizaci,

Jj) bylinny ¢aj — ¢aj z ¢asti bylin nebo jejich smési nebo bylin s pravym ¢ajem nebo jejich
smési s ovocem, obsah bylin musi ¢init minimalné 50 % hmotnosti,

k) ovocny ¢aj — ¢aj ze suseného ovoce a ¢asti susenych rostlin uvedenych v priloze ¢. 2

vyhlasky 330/1997 Sb., podil suseného ovoce je vyssi nez 50 % hmotnosti.



P II: Popis vyhonku ¢ajovniku [6]

Tip — prvni cajovy listek priléhajici k vyhonku, ktery je velmi cenény. Kvalita
cerného caje se urcuje mimo jiné podle mnozZstvich obsazenych tipst (viz kapitola
Jakost a chuf ¢aje). Obsahuje nejcennéjsi aromatické 1atky, avsak malo bunécné stavy,
ktera podminuje fermentaci. SuSenim tipst se ziskava White Tea (bily ¢aj) nebo Tippy
Tea (tipsovy ¢aj). Samotny tipsovy ¢aj je k piipravé napoje nevhodny, nebot vzhledem
k nedostate¢né fermentaci nema charakteristickou viini a chut.

Orange Pekoe — prvni list, ze kterého je spolu s tipem nejkvalitnéjsi a chutoveé
nejvyraznéjsi ¢aj — jemna viné a chut. Lze v ném nalézt mladé svinuté listky a zjevny
obsah tipsi.

Pekoe — druhy list, poskytuje ¢aj dobré chuti, stfedni jakosti.

Pekoe Souchong — treti list, vznika z néj ¢aj horsi kvality, ktery obsahuje velké
listy a velké mnozstvi stopek. Z technologického hlediska jsou nevyhovujici
(nedostatec¢né svinuti, Spatna fermentace ap.).

Souchong a congou — ¢tvrty a paty list. Vysledkem jsou ¢aje nizké kvality.
Congou se na nas trh prakticky nedodava. Naopak v severni Ciné se v§ak toto oznaceni

pouziva pro vysoce kvalitni ¢aje.
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P II1: DalSi zkratky pro oznacovani kvality caje [26]
Kvalita listu pro c¢aje drtovité a praskovité:

FTGFOPF - Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe Fannings,
TGBOPF - Tippy Golden Broken Orange Pekoe Fannings,
FBOPF - Flowery Broken Orange Pekoe Fannings (Finest),
BOPF - Broken Orange Pekoe Fannings,

OPF - Orange Pekoe Fannings,

PF — Pekoe Fannings,

BOPD —Broken Orange Pekoe Dust,

D — Dust.

Jiné zkratky:

Cl.- listy pochézejici z klonovanych ¢ajovniki,

Ex. — oznacuje zvlastni kvalitu, byva udavan i s ¢islem, coz oznacuje lot koupeny
primo z plantaze,

Sp. — Special,

I — Imperial,

Muskatel, Musk — oznaceni kvality muskatelovych éaji.
DJ + ¢islo — udava registrovanou varku ¢ajt z Darjeelingu,
OR + ¢islo — udava registrovanou varku cajti z Assadmu,
SK + ¢islo — udava registrovanou varku ¢ajt ze Sikkimu,
FF — prvni sklizen (first flush),

SF — druha sklizen (second flush),

AF — podzimni sklizen (autumn flush),

v/

Std. + ¢éislo — ¢insky kvalitativni standard ¢ajii (nizsi ¢islo odpovida vyssi kvalité).
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P IV: Nazvoslovi pro degustovani ¢aju [17]

bakely, aroma Cerstve peéeného chleba
baken
brassy mosazna pachut S§patné suseného c¢aje
flat, plain | plochy, obycejny, bezvyrazny caj
neat ¢iry, dobry ¢aj musi byt Ciry
muscatel | muskatovy, prichut typicka pro nékteré
Darjeelingy
colory dobre barvici ¢aj, vhodny do smési
flavoury | aromaticky, vonavy ¢aj, vhodny do smeési
full silny
soft slaby
tired unaveny, ztratil aroma
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P V: Protokol pro Mystery shopping [7]

Nazev Cajovny:

Adresa:

Datum a ¢as navstévy:

Mystery shoppper:

PRVNI A CELKOVY DOJEM (prvni dojem p¥i vstupu, popis prostfedi)

Ohodnotte: 1 — nejhorsi, 8 - nejlepsi

1 2 3 4 5 6 7

Poznamky:

CHOVANI OBSLUHY (informovanost, odbornost, ochota poradit s vybérem,

Vv

Ohodnotte: 1 — nejhorsi, 8 - nejlepsi

1 2 3 4 5 6 7

Poznamky:



NAPOJOVY LISTEK (skladba, prehlednost, obsahlost, nabidka pochutin a dalsich

produkti, obsah alergenii)

Ohodnotte: 1 — nejhorsi, 8 - nejlepsi

1

2

3

VYBRANY CAJ A JEHO PUVOD:

CENA:

Poznamky:

PREZENTACE CAJE (porizeni fotografie, popis ¢ajového nadobi, senzorické

hodnoceni caje)

Ohodnotte: 1 — nejhorsi, 8 - nejlepsi

1

2

3

Poznamky:

Barva nalevu:

Viiné:

Chut:

NABIDKA DALSICH PRODUKTU A SLUZEB

Poznamky:
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