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Uvod

Caj je hned po vod¢é nejrozSifenéjSim napojem na svété a provazi cloveka
v kazdodennim zivoté, proto se pro mnoho lidi stal prostym a obycejnym. Naprosta vétSina
lidi vSak vyzkousela jen velmi malo druhli ¢aje nejCastéji pouze €aj Cerny a sackovany, coz

hraje v tomto ohledu zasadni roli (Arcimicova, 1998).

Hlavnimi tématy této bakalarské prace je Caj, jeho historie, péstovani, zpracovani a
v neposledni fad¢ zpiisoby ptipravy a podavani. Déle pak problematika navaznosti typu caje
na pokrm a specifika jeho podéavani v ¢eskych provozech. Text bude roz¢lenén na dvé ¢asti

teoretickou a praktickou.

V prvni C¢asti bude nejprve popsdna historie kultury péstovani cajovnikl, metody
zpracovani Caje a také jeho zpisoby pfiprav a podavani. Dale bude zmapovéna a popsana

charakteristika jednotlivych druht ¢aje.

Cilem praktické ¢asti pak bude vytvoreni komplexni metodiky pro hodnoceni nabidky
a zpusobli podavani Caji ve vybranych gastronomickych provozovnach, srovnani zptisobu
nabidky a vztah ke gastronomickym standardim vcetné¢ vhodnosti parovani pokrmi a
jednotlivych druhli caje. Na zékladé analyzy pak budou vhodnou metodou navrhnuta

doporuceni pro vybrany gastronomicky provoz.



I.

TEORETICKA CAST
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1 VYMEZENIi ZAKLADNICH POJMU

V prvni kapitole teoretické ¢asti textu budou nejprve stru¢né definovany dva zakladni
pojmy, s nimiz je pozd¢ji v jeho dalSich Castech dale pracovano. Témito terminy jsou caj

a gastronomie.

1.1  Gastronomie

Pii snaze o bliz§i vymezeni pojmu gastronomie bude vychdzeno z charakteristiky
oboru a oblasti béZné praxe oznaCované za gastronomicky cestovni ruch, je mozné fici, Ze
gastronomie je ve své podstaté ,kulinafstvim®, které v sobé zahrnuje naptiklad nésledujici

prvky (Kotikova, 2013):
e konzumaci jidla (ndpoji);
e piipravu jidla (nédpoji);
e prezentaci jidla (napoji);

e tradice spojené s konkrétnimi destinacemi.

V publikaci Ktizka s Neufusem (Ktizek a kol., 2014) je na gastronomii nahlizeno jako
na: ,,neutuchajici v§eobecné lidsky zajem o pokud mozno prijemné a ustavicné zaopatiovani

téla.*

1.2 Caj

Dle Valtera (Valter, 2000) je ¢aj napojem, ktery je hned po €isté vode nejrozsifené;si
v celosvétovém méftitku. Tento fakt potvrzuji také Eto, Dey, Liu, Mahujchariyawong a Roy

(Eto a kol., 2015), ktefi ¢aj charakterizuji jako ,,oblibeny népoj.*

Samotny ptivod slova ¢aj pak Valter (Valter, 2000) ilustruje zejména na zemich,
k nimZ se tento gastronomicky produkt (rostlina) rozsifil pres mofe — v téch jsou pro jeho
oznaceni uzivany nazvy jako theé, tea, tee a jejich ptipadné odvozeniny. Tato pojmenovani

pochézi nejpravdépodobnéji ze: ,,zkomolené kantonské vyslovnosti cinského znaku pro caj.
11



V literatufe vénované tématice Caje, jeho puvodu, historii, uziti a dalsim dalezitym
oblastem zdjmu se lze setkat sndzorem, Ze Caj je ve své podstaté: ,parfém, urceny

k piti* (Valter, 2000).
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2 HISTORIE KULTURY PESTOVANI CAJOVNIKU

K pivodu ¢aje uvadi Valter (Valter, 2000, s. 10): ,,0 tom, jak clovéek objevil, ze listy
cajovniku na néj maji pozoruhodny vicinek, se miizeme jen dohadovat.* Uvodni poznatek tak
jasné naznacuje, ze pokud by bylo tcelem textu pfinést informace o tom, kdy v redlném case
a prostoru byl ve skutec¢nosti Upln€ poprvé n€jaky ¢aj uvaren nebo vyrostl néktery z ¢ajovniki,

jednalo by ses spiSe o dohady nez o skute¢né odborné informace, jez lze empiricky dolozit.

2.1 Asijské koreny ¢ajovniki

I pres vySe uvedeny komentéi 1ze jako jeden ze zdkladnich potvrzenych historickych
poznatkil tykajici se Caje a jeho kultury uvést, Ze byl v Japonsku zndmym jiz od 9. stoleti

naseho letopoétu, v této dobé byl piivezen budhistickymi mnichy z Ciny (Valter, 2000, s. 11).

Dalsi autofi (Eto a kol., 2015, s. 57) uvadéji, ze dle ¢inské legendy objevil ¢aj Shen-
nong (botanik a zaroven také jeden ze Ctyf svétcl v taoismu) jako 1é¢ivou bylinu v Yunnanu v
dobé pted 4 000 lety; jina legenda pak dle autorti vypravi o tom, Zze druhy ¢insky cisat — Shen
Nung — objevil ¢aj, kdyz mu list rostliny Camellia sinensis spadl do Salku s horkou vodou. O
uvedenych legendach se I1ze docist také v tuzemskych zdrojich, kde Valter (Valter, 2000, s. 10)

zminuje shodné poznatky ve své publikaci s ndzvem Vse o caji pro c¢ajomily z roku 2000.

Valter (Valter, 2000, s. 10) v zadsadé potvrzuje legendu tykajici se ¢inského cisafe a
jeho ,,omylem* vyvarenych ¢ajovych listkii, jako druhou variantu mozného vysvétleni pavodu
¢aje tak, jak je svym konzumentiim zndm v dneSni dobé v mnoha zemich, pak Valter uvadi
legendu o ¢inském Bodhidharmovi — ten mél béhem své meditace nasledkem unavy usnout
a po probuzeni sam sebe ztrestal ufiznutim vlastnich o¢nich vi€ek; z téch po jejich odhozeni

vyrostl kefik, kterého listy mély schopnost inavu zahanét.

Vice realistickou je tak legenda o cisafi, a to nejen proto, Ze se jednd o informaci
potvrzenou zahrani¢nimi i domacimi zdroji, ale zarovei i s ohledem na fakt, Ze se u udalosti
1ze setkat se snahou o jeji presné historické zatazeni, a to do roku 2737 pted Kristem (srov.

Valenta, 2000, s. 10).
Z hlediska soucasného fungovani zemi, pro néZ je péstovani a vyvoj ¢aje typickymi
lze hovotit o jeho historické ¢i gastronomické hodnoté, ale také o tom, Ze caj je
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(z hlediska hospodaiského) v nékterych zemépisnych oblastech dulezitym zemédélskym
produktem (Eto a kol., 2015, s. 54). Na tomto faktu tak lze zfejmé nejlépe ilustrovat posun
¢aje nejen v zivoté jednotlivee, ale v kulturnim, politickém a hospodaiském fungovani celé

fady statlh béhem jeho zndmé historie.

K mytologickému zakladu historie kultury ¢aje je pak nutné podotknout, Ze velka Cast
podobnych poznatkil, jakymi jsou vySe uvedené informace tykajici se ¢inskych legend, je
zatiZzena velice vysokou mirou nepravdivosti a nepravdépodobnosti, coZz ve své odborné
¢innosti potvrzuje naptiklad profesor ¢inského jazyka a literatury, Victor Mair, ktery se sam
v navaznosti na podobna zjisténi podilel na tvorbé publikace s nazvem The True Story of Tea

(Pravy pribeh caje) (Huges, 2010, s. 42).

Kromé Ciny pak lze za dalsi zemi, v niz ma piti Gaje historickou tradici, povaZzovat
Spojené kralovstvi Velké Britanie a Severniho Irska (UK), kde tento napoj tvofi dilezitou
soucast zivota zdejSich obyvatel (Wang, 2011, s. 13). Je vSak nutné mit na paméti, ze €aj se
do dalsich zemi rozsitil pravé z asijského kontinentu, konkrétné pak pravé z Ciny (Wang,
2011, s. 13). Zejména v Ciné lze tedy &aj povazovat za napoj skuteéné tradiéni v pravém
smyslu tohoto slova (srov. Wang, 2011, s. 13).

Jak v Cing, tak také ve Velké Britanii (UK) je mozné vysledovat dlouhou a jedineénou
kulturu spojenou s péstovanim a pitim ¢aje (Wang, 2013, s. 13).

Cina je at’ uz z historického hlediska, ale také i v soudasné dobé povaZovana za
puvodni misto vyroby Caje a stejn¢ tak i za prvni v Zebficku zemi, jez péstuji a dale také
vyrabé¢ji a piji ¢aj (Wang, 2011, s. 13).

Nezbytné a nezastupitelné misto v kultute a Zivoté ¢inskych obyvatel Wang (2011, s.
13) doklada nasledujici zdejsi tradi¢ni potekadlo: ,,Kdyz rdano vstavame, k prvaim vécem,
které bychom méli pripravit, jsou palivo, ryze, jedly olej, sil, soja, ocet a caj."

V Ciné je mozné datovat pouzivani ¢aje jiz po dobu pfiblizng 3 000 let (Wang, 2011,

s. 13).
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2.2 Svétovy rozvoj ¢ajové kultury

Z Ciny se pak ¢aj v ramci svého historického vyvoje rozsifuje do fady dalSich zem,

mezi néz lze fadit zejména (Wang, 2011, s. 13):
e Japonsko;
e Koreu;
e Indii;
e Stfedni Asii;
e Arabsky poloostrov;

e Evropu.

Pfenosu Cajové kultury a tradice z asijského poloostrova do dalSich regionti svéta
musel predchizet nejprve jeho samotny objev, k némuz v Ciné doslo v dobé ,,Svatého
farmate* (Holy Farmer) — ten byl povazovan za boha farmareni a mediciny, ovSem teprve
v dobé vlady dynastie Tang (618-907 n. 1.) vznika skutecnd ¢inskéd ¢ajova kultura spojena s
¢ajovym uménim, ¢ajovym obtfadem a plnym vyjadienim kulturni filozofie (Wang, 2011, s.

14).

Navic je nutné dodat, ze objeveni ¢aje v urcité zemi nebo na urCitém kontinentu jeho
dovezenim jesté pro danou oblast neznamenalo okamzity vznik kultury péstovani ¢ajovniku.
Tento fakt 1ze dolozit na piikladu Japonska, které mélo mit svou zkusenost s pitim caje jiz
ptiblizné v 8. stoleti naseho letopoctu, ovsem k jeho péstovani zde doslo azZ mnohem pozd¢ji

(Valter, 2000, s. 11).

Ackoli doba mezi moznosti ochutnani a ndslednym péstovanim nemusela byt ve vSech
zemich stejné dlouhym intervalem, v ramci roz$ifovani ¢aje z Ciny lze 1 v pfipadech dalSich
zemi opravnéné pocitat s urCitou prodlevou mezi obéma pfistupy k ¢ajovnikiim a cajové

kultuie jako takové.

Valter (Valter, 2000, s. 11) k historii kultury péstovani ¢ajovnikii uvadi nésledujici
komentat jasné vyjadiujici dilezitost a mista ¢aje v zivoté lidi nikoli na jediném Uzemi, ale
v celosvétovém méfitku: ,,Caj inspiroval a zivil civilizace a filozofie Ciny a Japonska, stal se
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Zivotni nutnosti Tibetanii, Mongoli a jinych narodii, zakovenil ve zvycich Ruska a okouzlil
Araby.”“ Zésadni vliv zejména na asijsky kontinent je tak i z tohoto citatu zcela jasny, ackoli
se nejednd o vliv jediny ¢i vysadni pouze pro asijské zemé, coz lze ilustrovat na piikladu
Ruska, které¢ (byt' se znacnou casti zemépisné rozklada na asijském kontinentu) je b&zné

povazovano za zemi Evropskou.

2.3 Caj a ¢ajovniky v evropskych déjinach

Jako prvni ,,zapadni* odkaz na ¢aj je mozné uvést zminku ve svazku cestovni
literatury Voyages and Travels zroku 1559 naSeho Iletopoctu — jeho tvircem byl
Giambattaista Ramusio, ktery popsal ¢aj coby: ,Lhorky ndpoj s 1éCivymi

vlastnostmi.“ (panix.com, 2005).

Valter (Valter, 2000, s. 11) upozoriiuje na fakt, ze do Evropy se ¢aj dostava v roce
1610. Tento letopocet pak potvrzuje také poznatek uvadény v publikaci Tea Comes to
England (panix.com, 2005), kde je mozné se dozvédet, ze pies stale Cetnéji se vyskytujici
zpravy o ¢aji ho do Evropy obchodnici z Portugalska a Nizozemska ptivazeji pravé az v roce

1610.

V roce 1644 se objevuje prvni oficidlni zaznam o obchodech s Cajem, které prob&hly

mezi Velkou Britanii a Cinou (panix.com, 2005).

K prvnim, kdo v Britanii obchodoval s ¢ajem, pattil naptiklad Thomas Garway — tento
ho zakazniklim nabizel v suché i tekuté formé ve vlastni kavarné v Londynském Exchange

Alley jiz v roce 1657 (panix.com, 2005).

Dne 30. 9. 1658 je pak datovana prvni zminka o prodeji ,,cinského Tcha, Tay nebo
Tee v novinach Mercurius Politicus a to na pokyn majitele kavarny The Sultaness Head

(Wang, 2011, s. 14).

Od 18. stoleti pak ¢aj co do své spotieby a oblibenosti predbihd a Casto nahrazuje jiné

do té¢ doby popularni napoje, jakymi byly naptiklad pivo nebo gin (Wang, 2011, s. 14).
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2.4 Cajovniky a kultura jejich péstovani

Cajovnik je z obecného hlediska odolnou rostlinou, ktera dokaze prezit v rozmezi 30 —
50 let a to v riznych podminkéch. Diky této vlastnosti bylo mozné v minulosti ¢ajové rostliny

dobie rozmnozovat (Eto a kol., 2015, s. 57).

V soucasnosti 1ze hovofit naptiklad o situaci, kdy na Sri Lance Ziji takzvani Tamilové,
kteti sem byli z Indie pfivezeni Brity a jejichz tfeti generace zde dlouha desetileti funguje jako
pracovni sila na ¢ajovych plantazich vyznacujici se nizkym socialnim statusem (Marsh a kol.,

2018, s. 10).

Jednim z nejvétsich zdrojt Sajovych zarodki je v soucasnosti Cina — zde je mozné se
setkat s celkem 1 100 000 hektary plochy uréené pravé k pestovani caje a lze hovotit o tom,
ze rozdilné ¢inské regiony jsou typické produkci raznych typt ¢i odrid ¢aje na zakladé svych

pudnich, topografickych a klimatickych charakteristik (Zhang a kol., 2018, s. 2).

Pravé podminky, jakymi jsou klima, typ pidy, nadmoiské vySka a nckteré dalsi patii
k zékladnim piedpokladiim péstovani cajovniku a jeho konkrétniho typu/odridy (Eto a kol.,
2015, s. 54)

Za nejvétsi producenty &aje z hlediska zemépisného a politického lze povazovat Cinu

a Indii (Meegahakumbura a kol., 2018, s. 1).

Meegahakumburaa (Meegahakumbura a kol., 2018, s. 1) vSak zaroven k uvedené
informaci dopliiuje pozndmku o tom, Ze vlastni piivod domestikace a historie péstovani

¢ajovniku v téchto dvou zemich zlstava i v dnesni dobé pro odborniky nejasny.

Sami autofi pak naznacuji, Zze ¢inské plantaze obsahuji celkem tii odlisné rodové linie
¢aje a to konkrétné rod Cinského typu caje (China type tea), Cinského typu Caje Assam
(Chinese Assam type tea) a indického typu Caje Assam (Indian Assam type tea) — tyto tii
zékladni rodové linie &ajovnikdl byly nezavisle domestikovany v Cing a Indii

(Meegahakumbura a kol., 2018, s. 1).
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K propojeni tématiky c¢aje a kultury pak lze dle Ety (Eto a kol., 2015, s. 54)
poznamenat, ze Cajovniky rostouci v horskych oblastech byvaji zpravidla kultivovany
mensinovymi narody, které se v danych oblastech bézn¢ vyskytuji — jako takovy pak ¢aj tizce
souvisi také s nejriznéjSimi aspekty zivotniho stylu jejich kultury a uméni a to ¢asto na velmi

hluboké trovni provazanosti.

O ¢aji tak Ize skute¢né hovofit jakoZzto o prvku podmiiiujicim ¢i dokonce utvarejicim
kulturu konkrétniho etnika nebo zemé (Eto a kol., 2015, s. 54). Tento poznatek byl

koneckonci ilustrovan na piikladu Velké Britanie v podkapitole 2.1.
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3 METODY ZPRACOVANI CAJE

Zpracovani ¢ajovych listki za ucelem jejich konzumace v podobé ¢ajového napoje
neni dle Thomové (Thomova a kol., 2002, s. 312) zalezitosti, kterd ma zcela volna pravidla

postupu, ale jde o riznorody proces, ktery se mize v ur¢itych bodech zna¢né odliSovat.

Jednou z moznosti nakladani s ¢ajovymi listky je jejich tepelné zpracovani (srov.
Valter, 2000, s. 20). Tepelné zpracovani bude dale zminéno v kapitole 4, kde budou

rozebrany zplsoby pfipravy a také podavani ¢aje jiz v podob¢€ napoje.

Zpracovani ¢aje v podobé hrubé suroviny tak, aby ho bylo mozné pozdéji konzumovat,
neni pouze o samotném sbéru, ale také o ftadé dalSich krokd, z nichz jednim je bezesporu

odstranéni nezadoucich vétvicek z koncového produktu (Valter, 2000, s. 26).

Ke dvéma zékladnim pfistupim (zptisobim) zpracovani Caje Ize fadit zejména (srov.

Valter, 2000, s. 87):
e ortodoxni metodu zpracovani;

e CTC metodu zpracovani Caje.

Na zaklad¢ ortodoxniho pfistupu ke zpracovani Caje je mozné, aby si nasledné
konzument vychutnal skute¢né¢ listovou podobu komodity, z niz je nasledné vytvaien napoj
(srov. Valter, 2000, s. 120). Ortodoxni metoda zpracovani Caje je sloZena z etap, jez na sebe

navazuji. Jedna se konkrétn¢ o (Valter, 2000, s. 13):
e sklizen;
e zavadnuti Cajovych listd;
e rolovani zavadnutych lists;
e fermentace listka;
e suSeni;

e tfidéni jiz hotového cCaje.
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Moderné€j$i metodou CTC pak vznikaji nejcastéji ¢ajové substance ve forme malych
granulek (Valter, 2000, s. 87). Néazev této metody zpracovani vychdzi ze zkrdceni tii
anglickych pojmenovani Crushing, Tearing a Curling, tedy ze tii etap nakladani s ajovymi

listy, které 1ze do Cestiny pieloZit jako: drceni, trhani a krouceni (Valter, 2000, s. 90).

Déle se pak lze v literatufe docist o specidlnich metodach zpracovavani ¢aje, k nimz
patii naptiklad zpracovani v elektrostatickém poli, kterym lze odstranovat disledky Spatné

provedené hrubé sklizné ¢ajovych listt (Valter, 2000, s. 102).
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4 ZPUSOBY PRIPRAVY A PODAVANI CAJE

Caj je ve svétovém méfitku podavan nejen pouze za tulelem obderstveni,
gastronomického zéazitku ¢i socialniho setkavani, ale také je vyuzivan k medicinskym uceltim
(srov. Eto a kol., 2015, s. 54),

Rozdilnost zplsobu piipravy a podavéani tak miZze vyplyvat jednak zucelu jeho
podavani a jednak zkulturnich zvyklosti, které se vazou kurcité zemi (Thomova
a kol., 2002, s. 312). Jako dalsi prvek, na jehoz zaklad¢ se lisi piistup k pfiprave a podavani
¢ajovych napojl je pak nutné zminit také konkrétni druh ¢aje, ktery je servirovan (Thomova a

kol., 2002, s. 312 — 314).

Metodou pfipravy, jiz Ize datovat az do obdobi 14. stoleti naseho letopoctu, je zalévani
ajovych listkd horkou vodou; jedna se o metodu tradiéné uZivanou v Ciné v navaznosti na
tradice dynastie Ming (Thomova a kol., 2002, s. 312). Tato metoda je zcela zasadnim
postupem, ke kterému lze dohledat nasledujici informaci: ,,Pouziva se, s urcitymi rozdily,
bezmala na vSechny druhy Ccaje, u vétsiny znich je to dokonce jediny zpiisob

pripravy.© (Thomova a kol., 2002)

Zalévani Cajovych listkii horkou vodou tak Ize oznacit za zakladni metodu ptipravy

¢aje a jeho nasledného podavani konzumentovi ¢i konzumentim.

Dle ptipravy ¢aje na zaklad¢ jeho typu, vyuzijeme kategorizaci Caje, kterd bude

odpovidat nasledujicimu schématu (Thomova a kol., 2002, s. 312 — 314):
e (erny Caj;
e zeleny Caj;

o bily &aj.

4.1 Priprava a podavani ¢erného ¢aje

Postup ptipravy ¢erného ¢aje je mozné shrnout do celkem osmi po sobé€ nasledujicich

bodu, kterymi jsou (Thomova a kol., 2002, s. 312 — 313):

e vafeni vody na Caj;
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e vyhtati nddoby, v niz bude ¢aj vyluhovan;

e nasypani ¢ajovych listki do konvice s ohfivajici se vodou (viz prvni bod uvadéného
seznamu) v momentu, kdy jest¢ voda uvnitf nedosdhla bodu varu, pouze se mu
priblizila — davkovani ¢aje je zpravidla provadéno v poméru 0,25 1 vody/1 Cajova
1zicka;

e spafeni Caje vrouci vodou a priklopeni vickem konvice;

e louhovani ¢aje po dob 2 — 6 minut;

e zamichani ¢aje pfed koncem samotného louhovani;

e rozliti ¢aje do piipravenych $alka ¢i jiné konvice (zde dochézi k vyuziti pfedem

vyhtaté nadoby) — k rozliti dochdzi ptes sitko;

e ochuceni dle vlastnich preferenci

V navaznosti na uvadéné body tak Ize vyvodit, ze ¢erny Caj je podavan v predem
vyhtatych Salcich nebo je mozné ho servirovat ve vyhtaté konvici, do niz je pielit po
vyluhovani a odtud teprve rozlévan konzumentiim. Servirovani je vhodné doplnit nadobami

s ochucovadly, které je mozné v souvislosti s konzumaci ¢erného ¢aje vyuzit.

4.2 Priprava a podavani zeleného ¢aje

Ptiprava zeleného Caje se sklada z osmi zakladnich krokt, které probihaji nasledovné

(Thomova a kol., 2002, s. 313 —314):
e postupnym piivadénim vody k varu;

e piivedeni vody aZz k bodu varu a naslednym jejim zchladnutim na teplotu vhodnou

pro zaliti konkrétniho druhu zeleného ¢aje, ktery se konzument chysta ochutnat;

e vloZenim potfebného mnozstvi ¢ajovych listkii na dno vyhtatého Salku (poptipade

konvice) — jedna se zpravidla o 1 — 2 ¢ajové 1zicky/0,25 1 vody;
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e zméknutim listkd louhovaného €aje (v rozmezi 2 — 3 minut po jeho zaliti horkou
vodou) — pokud v takovém piipadé dojde k rozvinuti a zméknuti listkli caje, jez byly
spafeny, jedna se o ditkaz vhodné¢ zvolené teploty vody k zaliti napoje;

e vyluhovanim prvniho nalevu z ¢ajovych listkil (v ¢asovém rozmezi 2 — 5 minut po
jejich zaliti);

e vyluhovanim druhého nalevu (¢i dalsiho pfipadného nalevu, jez nasleduje), jez trva
vzdy minimalné o 1 minutu déle v rdmci vyluhovéni a je nutné u néj navySovat

teplotu vody vzdy o dalsich o 5°C; nikdy vSak neni vhodné piekracovat teplotni
hranici 90°C;

e rozlitim Caje z konvice do Salki (v téchto nikdy nedochédzi k miseni dvou v potadi
riznych nélevl);

e pitim Caje bez jeho slazeni ¢i jiného dochucovani.

Servirovani zeleného Caje je tak mozné v Salcich, popiipad¢ z konvice, ovSem neni

mozné servirovat dochucovadla, jimiz by byl ¢aj po jeho rozliti ddle upravovan.

4.3 Priprava a podavani bilého Caje

Postup ptipravy se co do jednotlivych bodt shoduje s ptipravou zeleného caje tak, jak

byla predstavena v podkapitole 4.2 textu vyse (Thomova a kol., 2002, s. 314).

Rozdilnosti procesu ptipravy bilého c¢aje pak jsou v (Thomova a kol., 2002,

s. 314):

e mnozstvi Cajovych listkl, které jsou zapotiebi pro piipravu 0,25 1 napoje — zde se
jednd o 3 — 4 Cajove 1zicky;

e teplota vody, jiz jsou listky zalévany — u bilého €aje by se mélo jednat o hodnotu

okolo 70 °C;

e délce louhovani ¢ajovych listl — tato se pohybuje v rozmezi 2 — 6 minut;
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e poctem doporu¢ovanych nalevii — z listkii bilého Caje lze bez potizi vytvorit 4 a vice

po sob¢ jdoucich naleva.
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5 CHARAKTERISTIKA JEDNOTLIVYCH DRUHU CAJE

Pro priblizeni charakteristiky jednotlivych druhti ¢aje bude uzita kategorizace ¢aju tak,
jak ji ve své publikaci uvadi Thomova (Thomova a kol., 2002, s. 324 — 378), kdy autofi
zmifuji, Ze ¢aje je mozné délit na nasledujici druhy:

o (inské caje;

e tchajwanské Caje;
e japonské Caje;

e indické Caje;

e cejlonské Caje;

e indonéské Caje;

o africké Cerné Caje;

e ostatni Caje svéta.

Jedna se tedy o charakteristiku druht ¢aje na zaklad€ zemé jejich ptivodu.

5.1 Charakteristika ¢inskych caji

V Ciné zaujimaji ¢ajové plantaZe nejvétsi uzemni plochu v ramci jednoho stitu na
celém svété (Thomova a kol., 2002, s. 324), coz vypovidé o kvantité¢ ¢ajové produkce i jeji
rozmanitosti.

Nejvétsi podil na Cinské produkci maji zejména zelené aje. Cerny &aj je pak
produkovan nejméné ve tficeti druzich (Thomova a kol., 2002, s. 324).

Cinané v ramci vlastni produkce rozliduji desitky zékladnich druht ¢aji, v jejichz
ramci se mely do dne$niho dne moZnost rozvinout vice nez tfi tisice specifickych variant

(Thomova a kol., 2002, s. 324).
Jako dal$i mozné charakteristiky ¢inskych caji 1ze uvést nésledujici dva vystizné komentare,
znichz jeden zminuje, Ze: .,V Ciné se vyrab&ji patrné vsechny druhy ¢aje na
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sveté,” (Thomova a kol., 2002, s. 324) a druhy pak, ze: ,jsou cinské caje velice presné
standardizovany. Kazdy z tisicii ¢ajii, které se v Ciné vyrabéji, ma své cislo. Pod timto cislem
se vzdy skryva konkrétni caj s urcitymi chutovymi vlastnostmi* (Thomova a kol., 2002,

5. 324).

5.2  Charakteristika tchajwanskych ¢aja

Tchajwan je dle Thomové (Thomova a kol., 2002, s. 347) vyhlaSen zejména produkci
castecné oxidovanych caji, tedy takzvanych oolongii, k nimz je pak mozné pficist také
vyrobu Caju, jez lze povazovat za napodobeniny téch, jez jsou typické pro Japonsko a

pevninskou ¢ast Ciny.

Ke zmifiovanym napodobeninam patfi naptiklad odridy Cu ccha, Cen mej, Pi luo
Cchun & Lapsang Souchong v piipadé Ciny, v ptipadé japonskych napodobenin je pak mozné

se setkat naptiklad s €aji senca €1 banca (srov. Thomova a kol., 2002, s. 347).

Japonské napodobeniny dosahuji mnohem nizsi kvality, nez je tomu v piipadé
napodobovani ¢ajli ¢inskych, z nichZ jiz zmiflovany Pi luo cchun lze charakterizovat jako caj
s tmavymi, zavinutymi listky podoby tenkych vyznacujici se viini medu (Thomova a kol.,

2002, s. 347).

Casteéné oxidované Gaje (oolongy) lze povazovat za vyhlasené a zadané i s ohledem
na fakt, ze se jedna o origindlni druhy pochazejici z horského ¢ajovniku, konkrétné jeho

odridy Tchie Kuan-jin (Thomova a kol., 2002, s. 347).

5.3 Charakteristika japonskych ¢aji

Japonské ¢aje Thomova (Thomova a kol., 2002, s. 350) popisuje jako svéze vyhlizejici
a vonici mofem, jejichz vlastnosti dopliiuje jejich trdvova chut’, kterou lze povazovat za

originalni a typickou prave pro Japonskou produkei.

Nejvyhlasengjsim cajem je zde zejména zeleny €aj, oproti jehoz produkci, vlastnostem
i oblibé je mozné zbytek japonské produkce zanedbat (Thomova a kol., 2002, s. 350). Ze

zelenych €ajii jsou vyznamnymi zejména senca, banca a gjokuro, z nichz posledni jmenovany

26



je povazovan za nejkvalitngjsi (je stale jesSte¢ sbiran ruc¢n€), spolecnou vlastnosti vSech
zminovanych odriid je pak pferuSovana oxidace pii vyrobé, jez je dopliiovana propafovanim

(Thomova a kol., 2002, s. 351).

S ohledem na kvalitu péstovani i ndsledného zpracovani je mozné zejména pravée
u japonskych ¢aji hovofit o jejich vyrazné specifické chuti (srov. Thomova a kol., 2002, s.

350 a 354).

5.4 Charakteristika indickych ¢aji

Indické €aje jsou co do svého objemu na tfetim misté produkce z celosvétového

hlediska, hned za ¢aji pochazejicimi z Ciny a Sri Lanky (Thomova a kol., 2002, s. 357).

V komparaci s ¢aji japonskymi, o nichz bylo pojednano v pfedchazejici podkapitole,

jsou indické Caje z vétSiny zejména cerné (Thomova a kol., 2002, s. 357).

Indické ¢aje jsou vysoce kvalitnim zbozim, které je vyvédzeno do zahrani¢i, ovSem
v samotné Indii jsou konzumovéany caje spiSe nizké kvality (Thomova akol., 2002,

s. 357).

v

Nejvyznamnéjsi informaci o zpracovani indickych ¢aja je fakt, Ze v mésté¢ Dardziling
jsou Caje zpracovavany zcela ortodoxnimi metodami, které pretrvavaji i pres veskeré vlivy

modernizace procest vyroby ¢ajii v Indii jakozto celku (Thomova a kol., 2002, s. 357).

Dardzilingské Caje jsou vyhledavany a ocenovany gurmany pro svou mimofadnost — jejich
chut je disledkem zkracovani doby oxidace a je popisovana jako smés celé tady
aromatickych akcentdi, mezi néZz patii napiiklad med, ovoce, kvéty, ofiSky a rizné koteni
(Thomova a kol., 2002, s. 359). Thomova (Thomova a kol., 2002) o chuti téchto ¢aji uvadi
nasledujici zminku tykajici se hlavniho chutového vyrazu: ,,... vSe jen mirné podbarvené

hladkym a bezchybnym, nékdy jen mirné slabsim, jindy vyraznéjsim télem.
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5.5 Charakteristika cejlonskych ¢aji

O vyznamu a misté ¢aje na Sri Lance hovoii jiZz samotny fakt, Ze i1 pfes ndvrat ke
zminovanému oznaceni zemé (jiz bylo dfive pfezdivano pravé Cejlon) je zdejsi Caj stale

nazyvan pridomkem ,,cejlonsky* (Thomova a kol., 2002, s. 367).

Pokud se zminujeme o cejlonském ¢aji, mame na mysli zejména ¢aje Cerné€, o nichz se
lze dodist, Ze tyto maji: ,,7iznou a silnou chut.” (Thomova a kol., 2002, s. 367). Vedle téchto
¢aju se pak na v Sri Lance miizeme setkat také s napodobeninami zelenych ¢inskych ¢aji a
Cinskych castecné oxidovanych cajovych variant, které dosahuji pouze nizké kvality

(Thomova a kol., 2002, s. 367).

5.6 Charakteristika indonéskych caji

V ptipad¢ ,,indonéskych €aji* je mysSlena zejména produkce ostrovii Java a Sumatra

(srov. Thomova a kol., 2002, s. 371).

Nadpolovi¢ni vétSina produkce ¢aji v Indonésii je tvofena caji zelenymi (jednd se o
cca 60%), které ovSem nejsou natolik kvalitni, jako je tomu v pifipadé zelenych cajii
z Japonska ¢i Ciny; jsou tedy nadale aromatizovany — nejéast&ji do podoby &aje jasminového

(Thomova a kol., 2002, s. 371).

K podrobnéjsimu popisu indonéskych €ajli 1ze poznamenat nésledujici: ,,... maji velke,
ploché zelenohnedeé listy. Nalev se vyznacuje relativné hutnou, lehce drevnatou

chuti.” (Thomova a kol., 2002, s. 371)

Pro indonésky Cajovy trh je typické, ze jeho produkce sméfuje bud’ do ¢ajovych smési, nebo
také do nalevovych cajovych sackil urcenych pro konzumaci (Thomova a kol., 2002, s. 371).
Ortodoxné pésténé Caje, které jsou také soucasti indonéské produkce, pak lze charakterizovat
jako chutové uméfené, méné hutné a nesviravé (na rozdil od nizSich sort ¢ajl, které museji
byt dochucovany — kromé kvétin se mize téz jednat o sladovou ptichut’) (Thomova a kol.,

2002, s. 371).
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5.7 Charakteristika africkych ¢ernych ¢aji

Chut’ africkych ¢aji lze popsat jako méné vyraznou, hladkou, Eistou, s obCasnou
aromatizaci (Thomova a kol., 2002, s. 372). Vzhledem ke své nizké cené jsou africké cerné
¢aje oblibenym artiklem uzivanym k tvorbé ¢ajovych smési a také sackovych ¢aji (Thomova

a kol., 2002, s. 371).

Ortodoxni €aje nejsou v Africe zarukou kvality, ale vice neZ co jiného znamkou
zaostalosti produkce. Listové Caje jsou popisovany jako: ,nanejvys primérné” (Thomova

a kol., 2002, s. 372)

V Africe jsou Caje péstovany zejména v Keni, Malawi a Tanzanii (srov. Thomova
akol., 2002, s. 372 — 373). K t¢émto zemim je mozné jako menSinové producenty pocitat i
zem¢ jako jsou Burundi, Mosambik, Etiopie, Rwand, Kamerun, Zimbabwe ¢i Uganda
(Thomova a kol., 2002, s. 373). Ve zmitlovanych statech se vSak ¢aj péstuje opét pouze jako

,plnidlo* do ¢ajovych sacku ¢i riznorodych smési (Thomova a kol., 2002, s. 372).

5.8 Charakteristika ostatnich ¢aji svéta

5.8.1 Vietnamsky ¢aj

Ve Vietnamu se lze setkat zejména se zelenym ¢ajem, jehoz produkce byva spojovana
s naslednou aromatizaci (zpravidla za pomoci jasminu); ¢ast produkce zeleného ¢aje je natolik

kvalitni, Ze je mozné ji komparovat s ¢aji ¢inského pivodu (Thomova a kol., 2002, s. 374).

5.8.2 Korejsky ¢aj

Podobné jako v pfipad¢ Vietnamu je korejska produkce orientovana na ¢aj zeleny,
ktery byva popisovan jako ¢aj vyznacujici se originalni chuti a také vysokou jakosti

(Thomova a kol., 2002, s. 374).

5.8.3 Turecky ¢aj

Ve svété se jednd o malo znamy caj, ktery vSak lze charakterizovat jako kvalitativné

dobry a zna¢né aromaticky (Thomova a kol., 2002, s. 375).
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Kromé vsech jiz zminénych zemi lze hovofit o ¢aji jako o vyznamné komodité v

zemich Jizni Ameriky, Australie ¢i Vychodni Evropy (srov. Thomova a kol., 2002, s. 368).
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I1.

ANALYTICKA CAST
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6 CIL A METODIKA

Cilem analytické casti je provést komplexni rozbor postupii podavani Caje u rtizné
zaméfenych Ceskych gastronomickych subjekti. Rozbor bude rozdélen do dvou klicovych
fazi, z nichz prvni se bude zabyvat analyzou nabidky a zptisobu podéavani ¢aje v jednotlivych
typech provozoven v navaznosti na uplatiovani gastronomickych standardd. Jeji soucésti

bude nasledné samostatné zhodnoceni vhodného péarovani s typovymi kategoriemi pokrmi.

Ve druhé fazi navaze rozbor navrhem doporuceni pro podavéani caje jako vhodného
doplitku pokrmii u konkrétniho subjektu. V ramci navrhu bude provedeno zhodnoceni rozsahu
gastronomické nabidky u této provozovny a soucasného stavu metodiky podavani caje.
Nasledné budou identifikovany nedostatky, kterymi se aktualni pfistup v podavani caje v této
provozovné vyznacuje, a na zadklad€ informaci ziskanych v pfedchozi fazi navrzeny zmény,
které¢ budou jednak odpovidat gastronomickym standardiim, jednak navazovat na nabidku

danou nabidku pokrmii.
Klicovym cilem analytické ¢asti bylo zodpovézeni nasledujicich otazek:
V1: Jakeé jsou standardizované postupy pro podavani caje v ceskych provozovnach?

V2: Jakym zpiisobem navazuje nabidka a metoda poddvani caje na specifickou nabidku

pokrmui v gastronomickych provozovndch?

V3: Postupuje zvoleny subjekt pri podavani caje ve své provozovné adekvatné jejimu

charakteru?

V4: Jakou metodiku by meél zvoleny subjekt pri podavani caje zvolit a jakym zpuisobem by

méla byt implementovana do gastronomickych postupii?
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7 RESERSE ZPUSOBU PODAVANI CAJE
V GASTRONOMICKYCH PROVOZECH

Napojova gastronomie je specialni oblasti zabyvajici se tvorbou vhodné nabidky
alkoholickych i nealkoholickych népojii v gastronomickych provozech a jejich optimalnim
provazanim s nabidkou pokrmu. V oblasti podavani ¢aje jsou kliCovymi aspekty servisu
rozhodujici faktory, které udavaji kvalitu Caje, zplisob ptipravy a podéni zékaznikovi
s ohledem na jeho pozadavky a standardni metodiky uplatnované v daném provozu. Pri
vybéru konkrétni strategie podavani Caje je tak nutné zvazit veSkeré proménné, které do

procesu vstupuji.

7.1 Kbvalita ¢aje a zpusob jeho pripravy

Primarnim aspektem kvality napojli, jako jsou kéva nebo ¢aj, je pouzitd voda.
Optimalné by voda, kterou je ¢aj zalévan, méla mit charakteristick¢ pH 7, kohoutkova voda
ma cCasto tuto hodnotu vyssi a miize také obsahovat chloridové nebo vapenaté ionty, které
chut’ ¢aje znehodnocuji ¢i odchyluji (Klosse, 2014, s. 183). Z tohoto diivodu by v provozu,
kde je ¢aj podavan v ramci nabidky, mélo v ramci zachovéni kvality napoje byt prvotnim
krokem zajiSténi zdroje vody s pozadovanymi vlastnostmi. Obsahuje-li voda vétsi podil
minerdll (tzv. tvrdd voda), mize se stat, Ze nedojde ke spravnému rozvoji chutovych

charakteristik.

Samotné cajové listky maji svou specifickou chut’, ktera se odviji od obsahu
jednotlivych latek, jez €aj ziskava a vytvaii v pribéhu zrani. Z tohoto ditvodu jsou také Caje
zruznych zemi plivodu chutoveé odlisné. Dalsi faktor, kterym je dosahovano odliSného
aromatu u ¢ajovych listkll ze stejné rostliny, je zptisob zpracovani. Po utrzeni si ¢ajové listky
zachovavaji hotkou chut’, specifické aroma je ziskdvano az v priibéhu suseni, kdy probihaji
enzymatické procesy, kterymi se ptivodni nahotkla chut’ ztraci. Pii aplikaci dalSich zpiisobt
zpracovani dochazi k zastaveni enzymatickych procesti v nékteré jejich fazi a zachovani
aktudlni chuti odlisné od ptedpokladaného charakteru pii bézném susSeni. Mezi tyto procesy

patii bud’ mechanické a tepelné zpracovani. Mechanickym zpracovanim se rozumi lisovani,
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drceni ¢i sekani, tepelné procesy zahrnuji pareni, smazeni nebo uzeni (Klosse, 2014, s. 183-

184).

Enzymatické procesy, které v ¢ajovych listcich probihaji od jejich sbéru, jsou
vysledkem dvou hlavnich chemickych reakci — fermentace a oxidace. Aplikace jednotlivych
typl zpracovatelskych procest pak ur¢i, ve které fazi jsou tyto procesy zastaveny, ¢imz se
dosdhne specifického poméru hoiké chuti a dalSich aromat. S ohledem na tyto aspekty (které
davaji obvykle €¢aji jeho konkrétni pojmenovani) se také vyuziva specidlniho typu ptipravy,
jeho hlavnimi proménnymi jsou teplota vody, kterou je zalévan, a doba louhovani. Teplota
zalévani se odviji pfedev§im od miry fermentace, ¢aje s krat$i dobou zpracovani — zeleny a
bily — by mély byt zalévany vodou o teploté 65-85°C, caje s delsi dobou (plnou fermentaci)

mohou byt zalévany vrouci vodou (Klosse, 2014, s. 185).

Doba louhovéani je stanovena vrozmezi 30 s — 3 min. Delsi louhovani obvykle
zpusobuje vyrazngj$i obsah taninu, ktery se projevuje na sile Caje. Tradi¢ni pfiprava caje
zahrnuje nékolikeré louhovani jedné davky, pficemz prvni nélev je obvykle vylévan a za
nejlepsi se povazuje 3-5 nélev. Specifickd chut' caje urCuje moznosti jeho kombinace

s riznymi pokrmy tak, aby byla dopliujicim faktorem.

Ptiprava Caje piimo v gastronomickém zafizeni muize byt realizovana nékolika
metodami, které pracuji se dvéma zakladnimi postupy, a to ndlevu nebo odvaru. Pokud je Caj
pfipravovan ve formé nalevu, pouzivé se specialniho porceldnu — konvicky, do niz je nejdiive
vlozena sm¢és, a poté zalita vodou pozadované teploty dle odriidy a druhu ¢aje. Je Zadouct,
aby nadoba pro pfipravu ¢aje byla fadn€ vymyta, jelikoz z kazdého ndlevu mohou na jejich
sténach ziistavat zbytky polyfenolt (enzymatickych latek v ¢aji) dodavat kazdému dalSimu
nalevu nahotklou chut’. Konvicka by méla byt pied ptfipravou ¢aje namocend v horké vodé —
porcelan udrzuje vysokou teplotu a napomahd nalev udrzet ¢aj déle teply. Pted nalitim do
konvicky by méla byt voda ohfata v nddobé z nerezové oceli nebo jiného materialu, ktery do
ni neuvolni nezadouci odvarky. Caj se zaléva vodou, ktera pravé dosahla varu, neméla by byt
uzivana voda, kterd jiz predtim varem proSla. Do osuSené¢ konvi¢ky se vlozi odmétené
mnozstvi ¢aje v poméru 1:6 (¢aj a voda). Po té se smés prelije horkou vodou. Poté se
konvicka piekryje vrskem a ¢aj se ponechd louhovat 3-5 minut dle typu (Campbell, 1995, s.
81-82).
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V nékterych zemich (Indie, Libye) se dosud ¢aj pfipravuje také ve formé odvaru, tzn.
ze voda je privedena k varu s jiz vloZenymi ¢ajovymi listky. Specialni metoda je pak ptiprava
aje z cajové esence. Tento typ piipravy je tradiéni zejména v Rusku. Cajova esence se
piipravuje z velmi silného nalevu (1 listek na '% §alku horké vody), ktery se necha louhovat az
po dobu 10 min a vice ve vod¢ postupné piivadéné k varu. Vysledny odvar je nasledné
zalévan vrouci vodou v samostatnych Salcich (Campbell, 1995, s. 82). V soucasné dobé¢ se Caj

pfipravuje ve vétsin¢ zemi standardizovanym zptisobem ve formé nélevu.

7.2 Kbvalitativni znaceni ¢aje

Jednotlivé typy caje jsou kategorizovany na zaklad¢ velikosti ¢ajového listku
(anglicky oznadovany jako ,,pekoe®). Standardné je tento systém pouzivan k oznacCovani
¢ernych Caju z Indie a Ceylonu a zahrnuje nasledujici kategorie (svet-caje-kavy.webnode.cz,

2012):

- SFTGFOP (I-1II) - Special Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe (grade I-
11))

- FTGFOP (I-III) - Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe (grade I-1II)

- TGFOP (I-11) - Tippy Golden Flowery Orange Pekoe (grade I-1II)

- GFOP (I-1II) - Golden Flowery Orange Pekoe (grade I-1IT)

- FOP (I-1II) - Flowery Orange Pekoe (grade I-1II)

- OP (I-III) - Orange Pekoe (grade I-1II)

- P —Pekoe

- PS —Pekoe Souchong

- S —Souchong
V uvedenych kategoriich jsou integrovany pouze dva typy velikosti ¢ajového listku, a to P —
Pekoe nebo OP — Orange. Velikost P jsou vybérové mensi Cajové listky, velikost OP jsou
mirné veétsi vybérové Cajové listky, které mohou byt ten¢i. Pokud nesou oznaceni S
(Souchoung), jednd se o cajové listky nedostateCné svinuté a fermentované (svet-caje-

kavy.webnode.cz, 2012).

Kromé¢ velikosti a charakteru listku lze ¢aj kategorizovat také oznacenim F (flowery),

které oznacuje neotevieny pupen cajového listku, tedy ze €aj byl sbiran z koruny rostliny
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rozlamané na kousky. Oznaceni B (broken) znamena, ze se ve smési nachdzi cajové listky o

velikosti mensi nez cely list dané kategorie — obvykle se jedna o ¢aje zpracované metodou

CTC. Kazda zuvedenych urovni miize byt jest¢ vnitiné strukturovana do tii velikostnich

kategorii oznacovanych fimskymi ¢islicemi I-1II (svet-caje-kavy.webnode.cz, 2012).

Vzhled cajovych listkii charakterizuje kvalitu jeho zpracovdni a v nazvu byva oznacen

nasledujicimi kategoriemi (Campbell, 1995, s. 70):

Gold Tip nebo Tippy — tento typ Cajovych listkti pochdzi z mladych vyhonkd,
jsou srolované a po vysuSeni maji Spicky listkii zlatavou barvu, rolovéni je
provadéno ruéné nebo strojové, pricemz kvalitativné lepsi jsou caje
pfipravované ru¢nim rolovanim,

Silver Tip — ¢aj s Sedavymi Spickami listkti — této vlastnosti je dosahovéano
pfesuSenim,

Bold — ¢aj se Sirokymi listky,

Even — homogenni smés Cajovych listkli s pfevazné stejnou velikosti,

Uneven — heterogenni smés c¢ajovych listkii riznych velikosti poukazujici na

nedokonalé tfidéni sbéru.

Vedle vzhledu smési je Casto Caj kategorizovan také podle barvy, do niz je louhovan. V tomto

sméru jsou rozeznavany tidy (Campbell, 1995, s. 70-71):

Svétly vyluh — svétle zluta barva indikujici tzv. Zivy (tedy ne zcela vysuseny) ¢aj
vysoké kvality,

Matny vyluh — vyluh méa tmavou zakalenou barvu, jeZ je znamkou Spatného
zpracovani,

Médény vyluh — barva vyluhu pfipominajici méd’ poukazuje na velmi kvalitni
Caj,

Zeleny vyluh — poukazuje na nedokonalou fermentaci ¢erného ¢aje nebo jeho
nedostate¢né svinuti,

Oranzovy vyluh — je ¢aj dobré kvality, barva je Iépe rozpoznatelna po piidani
mléka,

Lehky vyluh — je indikatorem listkl nizsi kvality,

Silny vyluh — pfi vysoce zabarveném vyluhu se ztraci pozadovana svézZest Caje.
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Niz8i kategorie Cajii mivaji oznaceni fanning (drt’) nebo dust (prach) a pouzivaji se predevsim
jako soucast smeési klasickych porcovanych c¢ajii. Tyto c¢aje mivaji velmi omezenou
trvanlivost, jelikoz vlivem malych ¢astic dochazi k jejich rychlému zvétravani. Kvalitativné
vys$i tfidy Caji jsou oznaCovany také nazvem plantdze, na niz byly vypéstovany. Toto
znaCeni je nejcastéji uvadéno u cernych caju zIndie nebo Sri Lanky (svet-caje-

kavy.webnode.cz, 2012).

Specifické oznaceni Darjeeling nese indicky caj z této konkrétni plantaze. Vedle ni
mohou byt indické ¢aje kromé jiz uvedeného oznaceni také CL (clonal). To urcuje kvalitativni
certifikaéni znamku pecovani o €ajové kefe na plantazi. U Darjeelingli byva navic znacena
také doba sklizn¢ specifikujici ¢aj jako first flush (prvni sklizen), second flush (druha sklizen),
inbetween (mezisklizet) a autumnal (podzimni sklize). ,, Caje z prvni sklizné jsou jarni
urodou a velmi casto se v jejich charakteristikach pouziva oznaceni Muscatel — muskatové.
Caje z druhé sklizné jsou vice vyzralé. Caje inbetween se produkuji mezi prvni a druhou
sklizni v obdobi duben — kvéten. Nakonec je tu posledni kolo sklizné nazyvané podzimni,

charakteristické velkymi listky “ (svet-caje-kavy.webnode.cz, 2012).

Caje ze Sri Lanky nesou dale oznadeni dle nadmotské vysky, v niz se plantaz nachazi.
Jednd se o Caje oznacované jako low-grown péstované priblizné¢ ve vysce 600 m n.m.,
medium-grown péstované ve vysSce 1200 mn.m. a high-grown péstované v nejvyssSich
polohach. Nejvyssi kvalitativni oznaceni se uziva pro indické ¢aje (SPFTGFOP), ¢inské caje
dosahuji maximalni kvalitativni tfidy FOP, indonéské OP s pfidavnym oznafenim Sup.,
v Keni pak GFOP. U srilanskych ¢aji byva nejvyssi kvalita ozna¢ovana piivlastkem Sp

(special) nebo Ex (exklusive) (svet-caje-kavy.webnode.cz, 2012).

U ostatnich druhti ¢aju (bily, zeleny, zluty apod.) se obdobna obecné uznivana
klasifikace nepouziva. Indické zelené Caje pouzivaji stejné klasifikacni skaly jako Caje Cerné.
V Japonsku se kvalita zelené¢ho Caje opird také o tfidéni dle ndlevu. Tento typ tfidéni rozliSuje

nekolik stupnil zahrnujicich (svet-caje-kavy.webnode.cz, 2012):

- Kukicha — smés stonkt a vétvicek ¢ajového kerte,
- Bancha — ma obdobnou strukturu jako Kukicha obohacenou o drt’ listk1,
- Sencha — je jiz smési ¢ajovych listkli, kvalitativn€ velmi rliznoroda zejména

s ohledem na plantaZz, na niz byla vypé&stovana,
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- Gyokoro — tento ¢aj je pestovan na plantazich, které jsou béhem casti roku
stinény,
- Matcha (Mattcha) — jednd se o Cajovou smés Gyokoro pomletou na jemny
prasek.
Jednotlivé stupné nejbéznéjsiho druhu kvalitativné primérného ¢aje Sencha jsou oznacovany
jako Extra vybérovy, Nejvybrangjsi, Vybérovy, Nejjemnéjsi, Jemny, Dobry (médium), Dobry
(bézny), Spicky, Drt a Prach. Samostatnou kategorii aje pak tvoii Oolong, tedy
semifermentovany ¢aj, jehoz nalev md mirné zlatavou barvu a ovocnou chut’. Zpracovani
tohoto typu Caje je zalozeno na primarnim mirném suseni ve sbérové formé a az nasledné
srolovani a rychlé vysuseni ve zvySené teploté. DalSim typem je tzv. Pouchong, ktery je
fermentovan jesté kratS$i dobu neZ Oolong a navic obohacen kvétinovymi listky (jasminem
nebo gardenii). Oba tyto typy caje jsou kategorizovany obdobné jako japonsky Sencha
(Campbell, 1995, s. 80).

7.3 Navaznost typu ¢aje na pokrm (food-pairing tea)

Podavani caje srlznymi pokrmy shledem na propojeni jeho chuti a aromatu
s gastronomickym zazitkem zdkaznika se rozvijelo primarné¢ v zemich s dlouhou tradici
spotfeby Caje, obdobn¢ jako je tomu napft. s vinem. Jednotlivé typy cajl, jejichz chutové
charakteristiky jsou dany jednak zemi ptvodu, piedev§im vsak zplsobem zpracovani, lze
kombinovat s pokrmy riznymi zptisoby. Soucasn¢ je obvyklé ¢lenéni jejich konzumace dle

denni doby pravé v ndvaznosti na typ pokrmu, ke kterému se hodi.

Dle Macoveiciuc (rivertea.com, 2018) lze navaznost jednotlivych typi Caje na chutovou

diverzitu pokrmu charakterizovat takto:

Bily ¢aj — je chutové velmi jemny a mél by byt kombinovan pouze s nevyraznymi pokrmy,
které daji vyniknout jeho piirozené¢ sladké chuti. Tento druh ¢aje se diky delikatni chuti hodi
predevsim k mélo chutové vyraznym pokrmiim, jako jsou neochucené zeleninové salaty bez
dressingu. Idealnim pokrmem pro kombinaci s bilym ¢ajem je okurkovy salat, ptipadné pouze

jemnég ochucené motské plody. K posileni cajového aroma Ize do napoje pridat med.
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Zeleny ¢aj — je chutové vyraznéjsi nez bily ¢aj, hlavni aroma a chut’ tohoto druhu ¢aje jsou

vyrazné rostlinného charakteru s mirné hotkym téonem. Tento druh caje je kvili podpote

chutového vyrazu vhodné rovnéz kombinovat s pokrmy chutové méné vyraznymi, jako jsou

motiské plody, ryby nebo bilé maso (kufe), salaty s mirné sladkymi druhy ovoce a ryzi.

Vzhledem k rozdilim v chutovych stylech zeleného Caje je tieba rozezndvat nasledujici

kombinace (rivertea.com, 2018):

Rostlinny (suSeny) =zeleny ¢&aj — disponuje svéZzi chuti s aromatem
pfipominajicim travu, obecné se jednd o vSechny japonské Caje. Tento typ je
dobré podavat s pokrmy z plodi mofte,

Koufovy zeleny ¢aj — ma vyrazngj$i chut' je vhodny pro kombinovani se
smazenou nebo opecenou dribezi (kufe, krocan) a bramborami, ptipadné tzv.
stir-frys (tedy na panvi opecenou smesi masa a zeleniny, téstovin nebo brambor.
Vzhledem k silngj8i chuti je tento typ zelené¢ho Caje idedlni pro podéavani se
sladSimi pokrmy, vhodny je také napiiklad jako napoj k pizze s kotfenovou
zeleninou. Do této kategorie se fadi predevsim Cinské zelené Caje,

Stavnaty zeleny &aj — je vhodny piedevsim jako napoj doplitujici kufe, sendvide,
ovocné salaty a neslazené pecivo. Tento profil je obvykly pro indicky nebo
ceylonsky zeleny caj. Vlivem nasladlé chuti je jej tedy obecné idedlni
kombinovat s peenym masem a chlebem, nehodi se pro velmi mastné pokrmy.

Tento typ je také nejvhodnéjsi pro ptipravu ledového caje.

Oolong — se s ohledem na miru jemnosti chuti fadi mezi zeleny a Cerny ¢aj, je tedy mozné jej

kombinovat s celou fadou pokrmt od jiz uvedenych malo chut'ové vyraznych az po grilované

maso. Standardné€ jsou rozeznavany dva profily ¢aje Oolong, a to (rivertea.com, 2018):

Svétly Oolong — je svou silou bliZze zelenému c¢aji a hodi se prevazné ke sladkym
moiskym plodim a humrovi. Rostlinné aroma c¢aje by mélo byt podporovano
jemnéj$imi chutovymi tony pokrmi nejlépe sladSich nebo slanych,

Tmavy Oolong — je vhodnéjsi kombinovat s pokrmy vyrazné chuti, hodi se ke
kachnimu masu, lososovi, opékanym sladkovodnim rybam a uzenindm. Lze jej
podavat také jako napoj ke sladkym pokrmim, jako jsou palacinky ¢i sladké

pecivo.
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Cerny ¢&aj — je chutové robustni a mél by byt kombinovéan pevazné s pokrmy plné chuti, jako
jsou kofenénd jidla a maso nebo sladké pecivo. Standardné jsou cerné caje déleny do tii

chutovych profili, a to:

- Stavnaty ¢erny &aj — pochazejici zpravidla z Indie nebo Sri Lanky se diky
vysokému obsahu taninu hodi pfedevsim ke sladkému pecivu a desertiim, jelikoz
jeho nahotkla chut’ zvyraziuje jejich sladkost,

- Koufovy &erny &aj — pochazi piedev§im z Ciny a disponuje velmi silnou chuti i
aromatem. Kombinovat by se mél zejména tmavym masem nebo uzenym
masem,

- Zemity Cerny ¢aj — jsou nejcastéji z Afriky nebo z ¢inské provincie Yunnan.
Tento €aj je vhodné podédvat k uzenému nebo grilovanému masu, bramborové
kasi a zeleninovym omackam. Obdobn¢ jako kouiovy ¢aj se nehodi ke sladkym
jidlam.

Pu-ehr — je Cerny ¢aj se specifickou zemitou ptichuti, ktery se hodi k velmi mastnym

pokrmtim. Diky digestivnim G¢intim se tento druh ¢aje podava po velkych pokrmech.

Kombinovani ¢aje s riznymi typy pokrmil se odviji zejména od spravného ptifazeni
zakladni chuti, textury a kinestetickych vlastnosti pokrmu a textury ¢aje. Pokud ma caj
vyraznou texturu, je vhodnéj$i jej podavat k hutnym a chutové plnym pokrmim, caje

s lehkou texturou jsou vhodné&jsi pro lehka jidla.
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8 SPECIFIKA PODAVANI CAJE V CESKYCH PROVOZECH

Podavani Caje v ¢eskych provozech Ize ¢lenit do dvou hlavnich skupin, které definuje
predevsim orientace na tento produkt. Konzumace ¢aje nema v Ceské republice dlouhodobou
tradici, kazdodennim teplym ndpojem je pro vétSinu obyvatel zemé kava (Campbell, 1995, s.

123).

V béznych provozech, které se primarné zamétuji na standardni nabidku jidel a népoji
tradiéné povazovanych za cCeskou kuchyni, ale také ve specializovanych restauracich
podavajicich pokrmy z jinych regionii, obvykle nebyva nabidka c¢aji jednim z hlavnich
lakadel a omezuje se vyhradné na ptipravu porcovanych &aji. Specifikem Ceské republiky (a
obecné vétSiny stath Stredni Evropy) je oznaCovani terminem caj také u porcovanych
nalevovych napojl, které ve smési neobsahuji Cajové listky. Jednd se prevazné o bylinné
smési rizného pivodu skladajici se z usuSenych ¢asti stonkd, listki a kvéti ovocnych nebo
1ékatskych rostlin, pfipadné duziny ovoce. Obdobn¢ se napiiklad jako ¢aj oznacuje odvar ze
zazvorového kotene. Tento typ napojli by spravné nemél byt ozna¢ovan jako ¢aj, jednd se o
regionalni terminologii. Standardizované podavani ¢aje je obvyklé vyhradné v ¢ajovnach, kde
se ovSem nekombinuje s komplexnimi pokrmy, nejcastéji je v nabidkach téchto provozoven

sladké nebo slané pecivo (Campbell, 1995, s. 123).

8.1 Podavani ¢aje ve vybranych provozech — pripadova studie restauraci

Analyza standardnich zpiisobli podavani Caje v Ceskych provozech byla provedena ve
vybranych provozovnach s cilem stanovit bézné pfistupy, a také ovéfit znalosti personalu o
moznostech kombinace jednotlivych typa ¢aji s podavanymi pokrmy. Pro hodnoceni bylo
vybrano 10 restauraci lokalizovanych v Praze, které se orientuji pfevazné na zahrani¢ni
klientelu. Vybér vychazel predevsim z predpokladu, Ze tyto restaurace budou také nabidkou
¢ajl orientovany na mezinarodni trendy a snaZit se vyjit vstiic navstévnikim, ktefi jsou na

konzumaci Caje vice zvykli, neZ je tomu u béZného ceského obyvatele.

Restauracni (gastronomickd) zatizeni byla vybrdna zdmérné dle nejbéznéjsich
hromadnych webovych stranek, které navadeji turisty k navstéve. JelikoZz ne vSechny

z vybranych restauraci nabizi plny napojovy listek na svém webu nebo prostrednictvim
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obdobné virtudlni prezentace, byly dané informace zjistovany telefonicky na uvedenych

kontaktech. Zjisténé informace uvadi nasledujici Tabulka 1.

Tabulka 1 Nabidka ¢aje ve vybranych restauracich

Nazev Typ kuchyné Nabidka ¢aje Zpi’,lsqb , Spirovini
podavani s pokrmem
Pod vézi Ceska Porcovany v konvicce -
Blue wagon francouzska, ¢eska, mezinarodni porcovany (4 v konvicce -
druhy)
Mlynec mezinarodni, degusta¢ni Porcovany v Salku -
Elements Restaurant mezinarodni, degustacni Porcovany v Salku -
U zlaté studné mezinarodni, degustacni Porcovany v salku -
Mondieu bistro, vegetarianska porcoxfan}'/, v konvicce -
sypany
Grand Cru Ceska, mezinarodni Porcovany v Salku -
Alcron Ceska, mezinarodni Porcovany v Salku -
La Verdana Ceska, mezinarodni Porcovany v konvicce -
U Modré Kachnicky Ceska, mezinarodni Porcovany v Salku -

8.2 Vyhodnoceni ¢ajové nabidky a doprovodnych jevi

Jak je patrn zuvedenych informaci, pfevdzna vétSina restauraci zaméfenych na
mezinarodni klientelu ma ve své nabidce vyhradné porcovany caj, jedinou vyjimkou bylo
bistro Mondieu, kde bylo mozné objednat také sypany ¢aj. Tento aspekt je dan skutecnosti, ze
¢aj je ve vybranych restauracich nabizen pouze jako dopliikovy sortiment, pfevaznad vétSina

vybranych provozovatelll se zamétuje spiSe na parovani pokrmi s vinem.

Podéavani ¢aje bylo v uvedenych restauracich realizovano dvéma zpiisoby, a to bud’
v samostatné konvi¢ce s moznosti dolévani ¢aje do Salku, nebo piimo v $alku. Pomér téchto
dvou moznosti je graficky znazornén na nasledujicim obrazku (Obrazek 1). Zadna z restauraci

nenabizela mozZnost sparovani ¢aje s pokrmem na zdklad€ chutovych preferenci.
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Obrazek 1 Pomér zpusobu podavani ¢aje ve vybranych restauracich

ZpUsob podavani caje

m V konvicce =V salku

8.3 Parovani ¢aje s pokrmy — pripadova studie ¢ajoven

Na rozdil od béznych provozi, kde bylo zhodnoceno prevdzné podavani caje
porcované¢ho v béznych nadobach pro teplé napoje, jsou ve specializovanych c¢ajovnach
vyuzivany pifevazné tradiéni piistupy vychazejici ze standardizovanych postupl
uplatiiovanych v zemich s vysokou konzumaci ¢ajovych smési — zemich plivodu. V ramci
druhé casti ptipadové studie byl proveden prizkum vyuzivani kombinovacich metod
chutového a aromatického souladu podavaného ¢aje s nabidkou pokrmi. Vybér ¢ajoven byl
proveden na zakladé hodnoceni v ramci virtudlnich portald, do analyzy byly zahrnuty prazské
¢ajovny s nejvyssim hodnocenim. Vystupy analyzy jsou uvedeny v nasledujici tabulce

(Tabulka 2).
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Tabulka 2 Nabidka pokrmii ve vybranych ¢ajovnach

Nizev tajovny | Nabidka tajii Nabidka kuchyng Rozsah | Kombinace
kuchyné s pokrmy
Andelska vysoké variabilita | bez kuchyné - bez
¢ajovna kuchyné
Dejvicka ¢ajovna | vysoka variabilita | bez kuchyné - bez
kuchyné
Cajovna Setkani | vysokd variabilita | bez kuchyng - bez
kuchyné
Cajovna u P . R fLv
Dioudyho vysokd variabilita | pouze polévka a slané kolace nizky ne
Good Tea Ltd. vysoka variabilita | salaty, ryze, omacky, bistro nizky ne
Cajovna Banyan | vysoké variabilita | bez kuchyng - bez
kuchyné
, R salaty, snidafiové menu, drobné L1,
Tearoom Daruma | vysoka variabilita pochutiny, sladké pecivo, zakusky nizky ano
Tearoom Poem | vysoka variabilita | salaty, cukrafska vyroba nizky ne

Z uvedenych vystupt vyplyva, Ze nabidka pokrmi ve vybranych ¢ajovnach je obvykle velmi

nizkého rozsahu, pfipadn¢ neni vibec realizovana. Jednosegmentova orientace cCajoven

zajiStuje Sirokou variabilitu nabizenych napoji doplnénou casto o obfady piipravy caje €i

nabidku vodnich dymek, nabidka pokrmt se standardné omezuje na mensi saldtovd menu,

slané pecivo, ptipadné polévky, pochutiny a cukraiskou vyrobu. Snaha o chutovy a

aromaticky soulad nabizené¢ho ¢aje s nabidkou pokrmi byla zaznamenana pouze u jednoho

z analyzovanych subjekti. Celkové vystupy v této oblasti uvadi graf na nasledujicim obrazku

(Obréazek 2).
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Obrazek 2 Aplikace parovani ¢aje s nabidkou pokrmii ve vybranych ¢ajovnach

Kombinace ¢ajl s pokrmy - ¢ajovny

m bez kuchyné mne wm=ano

Vystupem druhé ptipadové studie je tedy typicky prevazny pfistup provozoven s Sirokou
nabidkou kvalitnich ¢aji pfipravovanych tradicnimi metodami ke struktuie celkového
produktového programu zahrnujiciho zpravidla nabidku pokrmii pouze nizkého charakteru
nebo zcela zadnou, parovani pokrmi s ¢ajem na zaklad¢ jeho chuti a aromatu zpravidla neni

realizovano.

8.4 Shrnuti

Vétsina zvolenych restauraci byla zaméfend pfedevSim na pfipravu poledniho a
vecerniho menu, u kterych je parovani s cajem mén¢ tradicni, neZ u menu snidaiilového nebo
brunchového. Nicméné minimalné brunchové menu se u vétSiny téchto restauraci nachéazelo.
Péarovani s nealkoholickymi néapoji se v béZznych ani luxusnich restauraci standardné
neprovadi, béhem sbéru dat pro analyzu bylo vSak nalezeno nékolik, které v ramci

degusta¢niho menu pokrmy parovaly se zeleninovym smoothie.

U provozoven orientovanych na segment piipravy Caje byl trend opacny — celkova
obchodni strategie téchto provozii sméfovala k Siroké nabidce kvalitativné hodnotného
sypan¢ho caje piipravovaného tradi¢nim zplsobem, kterd je vSak kombinovana s pokrmy

pouze v omezeném rozsahu. Tyto provozy jsou Casto zcela bez nabidky jidel.
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Rozsahlejsi nabidka cajii je zddouci predevSim u restauraci orientovanych na
mezinarodni a vychodni kuchyni, kde mé tento ndpoj vyrazné bohatsi tradici. Vzhledem ke
skutecnosti, ze turismus je vSak obvykle spojen také s gastronomickymi zdzitky, je ideadlnim
feSenim podavani kvalitniho ¢aje (obdobné jako vina) do bézného provozu jako vhodnou
nealkoholickou alternativu, ktera podtrhuje chutové vlastnosti pokrmu. Vzhledem k nizkému
(az nulovému) podilu restauraci s rozsdhlejSim menu, které by parovani s vhodnym typem
aje v Ceské republice realizovalo, je zaloZeni a provozovani takové restaurace krokem

s vysokym potencialem konkurenceschopnosti.
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III. NAVRHOVA CAST
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9 NAVRH ZPUSOBU PODAVANI CAJE U KONKRETNIHO
GASTRONOMICKEHO SUBJEKTU

V ramci navrhové ¢asti byl zvolen aktudlni subjekt zabyvajici se béznym restauracnim
provozem, u né¢hoz bylo rozhodnuto o integraci rozsdhlej$i ¢ajové nabidky parovatelné
s nabizenymi pokrmy. Cilem této ¢asti bylo vytvofit celkovy navrh menu a posoudit moznosti

a standardizaci provozu pii zavedeni nového prvku.

9.1 Charakteristika zvoleného subjektu

Zvolenym subjektem je restaurace XY se sidlem v Praze, kterd se zabyva ptipravou
pirevazné cCeské a standardni mezindrodni kuchyné, pokrmy jsou piipravovany z béznych
surovin — dribeziho, vepfového a hovéziho masa, lososa a sladkovodnich ryb s ptilohami a
zeleninou. Restaurace nabizi 4 typy menu — ob&dové (ve viednich dnech), vederni, A la carte
a sobotni a nedélni brunchové menu. Napojovy listek restaurace zahrnuje nabidku
parovatelnych vin mensSiho rozsahu, studené napoje slazené (riiznych znacek), pivo, kavu a

¢aj (porcovany). Kapacita restaurace je 50 mist.

Provozni zdzemi restaurace tvoii bar a kuchyn se dvéma skladovymi prostorami
(suchy sklad a chlazeny sklad) a specidlnim nédpojovym skladem, ktery je ¢lenén na tii sekce,
z nichZ nejvéetsi Cast je tvorena skladovacim prostorem pro ulozeni vina. Skladové prostory
jsou oddéleny od provoznich prostor restaurace a ptistupné pouze pies kuchyn. Kuchyn je
prostornd, vybavena lednicemi pro potraviny kratké spotieby a clenéna na sekce dle
zpracovavanych surovin a hotovych pokrmii. Sekce zahrnuji pfipravu masa, piipravu
zeleniny, pfipravu polévek, pfipravu omacek, vyroba téstovin, studend kuchyné a snidanové
menu, tepelna uprava, grilovani masa, vydejovy pult, sbér bilého nadobi, sbér ¢erného nadobi,
myti nadobi a uklddani odpadu. Oddélend Cast provozu kuchyné se zaméfuje na piipravu

sladkych desertti.

Barova c¢éast provozovny pfiléhd k prostoram restaurace a je vybavena pulty pro
uskladnéni sklenénych nadob a alkoholickych népojii, oplachovacim zafizenim a b&Znym

dfezem, spodnimi lednicemi pro skladovani nealkoholickych napojl, zasobnikem na led,
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dvoupékovym kavovarem a mlynkem na kavu. V zdzemi baru jsou mensi ulozné prostory pro

skladovani aktualniho vina parovaného s vecernim menu).

Yrw

Restaurace zaméstnava v soucasné dobé 21 zaméstnanctl, z toho 4 ¢isniky a hlavniho
¢iSnika (vrchniho, sommeliera), 5 kuchai, 2 cukrafe, 2 pomocné kuchate, 3 pomocné
kuchyniské pracovniky a 1 pracovnika uklidu. Provozovna je fizena provoznim pracovnikem,
ktery dohlizi na chod restaurace a souCasné feSi pracovné-pravni aspekty fungovani
restaurace. Oteviraci doba restaurace je stanovena od 9.00 — 24.00, pticemZ kuchyn obvykle

za¢ina provoz v 8.00 a konci ve 22.00.

9.2 Typické menu pro provoz subjektu

Restaurace pfipravuje 4 druhy menu — stala nabidka A la carte obsahuje 30 pokrmi
¢lenénych do 6 sekci, a to na steakové menu, té€stovinové a zeleninové salaty, vegetarianské
menu, jidla z driibeziho masa, jidla z vepfového masa a ryby. Tato nabidka je obménovana

jednou za piil roku obvykle variantni zménou dvou jidel v kazdé¢ sekci.

Tydenni nabidka obédového menu je ¢lenéna do 5 pracovnich dnli a obsahuje 5
variant (4 jidla z masa, 1 jidlo vegetarianské), dale polévku a desert. Obédové menu je
podéavano kazdy vSedni den od 10:30 do 14:30, ptipadn¢ jako doplnéni vecerni stalé nabidky.
Vecerni menu se zpravidla sklada ze dvou specialit, které byvaji parovany s vinem (nabizené
odridy jsou vzdy pfipraveny v tloznych prostorach baru). Vecerni menu je pfipravovano

mezi 17:30 a 21:30 hod po cely tyden.

Brunchové menu pfipravované o vikendu nabizi vybér club sendvicl, studené
kuchyn¢, mensSich pokrmli snidafiového menu a dvou pokrmli obédového menu. Nabidka
snidaiiového menu, studené¢ kuchyné a sendvici je stald, obédové menu se méni kazdy

vikendovy den véetn¢ jedné polévky. Brunchové menu je poddvano od 9:30 do 14:30.

Typicka jidla obédového menu zahrnuji tradi¢ni pokrmy ceské kuchyné (zpravidla se
jednd o jedno jidlo s driibezim masem a jedno jidlo s vepfovym nebo hovézim masem,
prednost je davana omackam), mezinarodni kuchyné (jedno jidlo tvofi téstoviny, jedno jidlo

je obvykle navazano na orientdlni kuchyni) a obédovy salat (vegetarianské menu). Vecerni
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menu je zpravidla orientovano na speciality z ryb a mezinarodni kuchyni, jednou az dvakrat

tydné je specidlni nabidka navdzana na vybranou zahrani¢ni kuchyni.

Kromé snidanovych pokrmt, hlavnich jidel a polévek obsahuje nabidka restaurace také
vlastni cukraiskou vyrobu, jejiz produkce je realizovana v oddélené ¢asti kuchyné. Vzhledem
ke kapacité provozované Casti je cukraiskd vyroba zaméfena na dvé odbytové oblasti — vlastni
spotfebu restaurace a vedlej§i vyrobu pro externi odbératele. Deserty jsou pfipravovany
v navaznosti na menu — vzdy dva typy, jeden k obédovému menu (zpravidla se jednd o kolac
nebo buchtu tradi¢niho ceského receptu) a jeden k veCernimu menu (obvykle mezinarodniho
charakteru). Soucasné je zavedena standardni celoro¢ni nabidka obsahujici 10 typl deserti

vcetné zmrzlinového poharu.

9.3 Navrh kombinace ¢aju s menu subjektu (parovani ¢aje s pokrmem)

Parovani ¢ajovych smési s nabizenymi pokrmy podavanymi vybranym subjektem by
mélo byt realizovdno v navaznosti na chutové charakteristiky caje, jak byly popsany
v kapitole Chyba! Zalozka neni definovana.. Pro jednotlivé typy menu by tak mél byt
pfipraven seznam vhodnych typii ¢ajovych smési odpovidajici svym charakterem typu
pokrmu. Nové napojova nabidka bude vytvofena pouze z kvalitnich sypanych ¢ajli a ¢ajovych
napoji — bylinnych smési a zdzvoru (z napojového listku tak bude odstranéna nabidka caje

porcovaného).

Cajovy listek by mél obsahovat viech pét zakladnich typt &aje, které budou podavany
tradiénim zplsobem, tedy piipravou z 3-5 ndlevu. Parovéani s pokrmy bude realizovdno

v prubehu celého dne, a to zplisobem uvedenym v nasledujici tabulce (Tabulka 3).

Tabulka 3 Parovani ¢aje s nabidkou pokrmi ve vybrané restauraci

Typ ¢aje Menu Typ pokrmu
A la carte Vegetarianské menu — salaty
Obédove Obédovée salaty
Bily ¢aj Vecerni Moiské plody
Brunchové -
Deserty Drobné pecivo
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A la carte Kourovy (Cinsky) — opecena zelenina (vegetaridnské
menu)
Obédové Kourovy (¢insky) — dribezi steaky, opeCenad zelenina,
ryze, brambory, téstovinovy salat
Zeleny ¢aj Vecerni Krczurovy (cmsky? - Qrube’21 stfzaky, opecena zelenina,
ryze, brambory, téstovinovy salat
Brunchové Stavnaty (ceylonsky) — club sendvite, lehké salaty,
pecené dritbezi maso
Deserty Stavnaty (ceylonsky) — ve formé ledového ¢aje
k lehkym zakuskiim
A la carte Tmavy — losos, sladkovodni ryby
Svétly — pecené driibezi maso
Obédove Tmavy — losos, sladkovodni ryby, sladké pokrmy
(palacinky, livance apod.)
Oolong Svetly — sladké omacky (svickova, rajska apod.), pecené
dribezi maso
Vecerni Tmavy — losos, sladkovodni ryby
Brunchové Svétly — pecené driibezi maso, sladké pecivo
Deserty Tmavy — vSechny deserty
A la carte Koufovy (¢insky) - tmavé maso (vepfové, hovezi)
pecené, grilované
Zemity (Yunnan) — grilované maso
Obédové Koufovy (Cinsky) — tmavé maso (vepiové, hovézi)
y ) pecené, grilované
Cerny ¢aj
Zemity (Yunnan) — grilované maso, zeleninové omacky
Vecerni Zemity (Yunnan) — grilované maso (pfedevsim tmavé)
Brunchové Stavnaty (indicky) sladké pecivo
Deserty Stavnaty (indicky) — véechny druhy deserti
A la carte -
Obédoveé Mastné pokrmy — tradi¢ni ¢eska kuchyné
Pu-ehr Vecerni -
Brunchové Jako zavére¢ny napoj pti velkych porcich
Deserty -

Z uvedeného navrhu lze tedy odvodit nésledujici doporuceni pro prezentaci nového sméru,
kterym se bude provozovna vymezovat vaci konkurenci. Implementace nabidky c¢aji
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parovatelnych piimo s pfipravovanymi pokrmy je v prostiedi ¢eského gastronomického trhu

relativné unikatni. Doporuceni ze strany obsluhy by tedy mélo byt realizovdno nasledujicim

zpusobem:

- Ala carte — u tohoto menu by mél byt nabizen:

Bily ¢aj nebo koutovy zeleny ¢aj k vegetarianskym pokrmam,
Tmavy Oolong k lososovi a sladkovodnim rybam,
Svétly Oolong k pe¢enému dribezimu masu

Kourovy a zemity ¢erny ¢aj ke grilovanému masu,

- Obédové menu — by mélo byt kombinovéano s:

Bilym ¢ajem v ptipad¢ obédovych salati,

Koutfovym zelenym ¢ajem u peceného dritbeziho masa a téstovinovych
salatd,

Svétlym Oolongem u nabidky sladkych omacek a obecné sladkych
pokrmtl,

Tmavym Oolongem pii podavani lososa a sladkovodnich ryb,

Cernym &ajem ke grilovanému masu (dle typu s koufovym nebo
zemitym),

Pu-ehrem v piipad€ vysoce mastnych jidel,

- Vecerni menu — je parovatelné s:

Bilym cajem v pripadé motskych plodi, salatd, pecené zeleniny,
vegetarianskych téstovinovych salati,

Kourovym zelenym ¢ajem v piipadé driibeziho masa a téstovin,

Tmavym Oolonge v k lososovi a sladkovodnim rybam,

Zemitym ¢ernym ¢ajem u grilovaného nebo pe¢eného tmavého masa,

- Brunchové menu — by mé¢lo byt kombinovano s:

Zelenym ¢ajem u club sendvici a snidafiového menu,

Svétlym Oolongem nebo §tavnatym cernym ¢ajem u sladkého peciva,
Stavnatym zelenym ¢ajem nebo svétlym Oolongem u driibeziho masa,
Koutfovym ¢ernym cajem u tmavého masa,

Pu-ehr by mél byt nabidnut u vétsich porci,

Deserty — nabizen by mél byt svétlym Oolong nebo Stavnaty Cerny caj.
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9.4 Implementace ¢ajové nabidky do provoznich standardi restaurace

Implementace ¢ajové nabidky do celkové nabidkové struktury zvoleného subjektu je
nutné fesit ve dvou zdkladnich rovinach, a to vramci technického zajiSténi spravného
standardu ptipravy caje tak, aby vynikla jeho chut, a vybéru dodavatelti. Pfifazeni
jednotlivych typt Caje k pokrmim podédvanym v ramci vSech typti menu nabizeného zvolenou

restauraci poukazuje na nutnost volby dodavatele u 9 typt ¢aja.

Technické zazemi pro implementaci Cajové nabidky si vyzada jednak vytvoteni
samostatné sekce vramci barového prostoru, kde bude realizovdno zalévani caje dle
stanovenych postup, a také zajiSténi spravného nadobi pro jeho podéavani. JelikoZz bylo
rozhodnuto, ze zdkaznikovi bude podavan 3-5 ndlev Caje, bude nutné zbudovat jak odkladaci
prostor pro louhovaci soupravu, systém pro piedehiev nadoby na podavani a vybaveni pro
ohfev vody v Cajové konvicce. Vzhledem k zdméru rozsahlejsiho uplatnéni ¢ajové nabidky a
kombinaci s jidelnim menu bude v této fazi nutné reevaluovat rozloZeni barového prostoru,
ktery bude nutné dovybavit novym technologickym zdzemim zahrnujicim kromé 5 konvicek
na vatfeni Caje také varnou plochou, kterd je vSechny pojme v jednom cyklu, a také

odkladacim prostorem pro louhovani.

Vedle prostoru pro vafeni ¢aje bude nutné opattit také odpovidajici sady nadob pro
podéavani Caje a realizovat feSeni pro jejich predehfev. Piedpokladd se predehiev ve vodni
lazni, kterd bude integrovana do zdzemi barového prostoru. Implementace ¢ajové nabidky
bude tedy z technologického hlediska vyzadovat také stavebni zdsahy do konstrukéniho feseni

baru a rozhodi elektfiny a vody.

Druhym vyznamnym aspektem zavedeni ¢ajové nabidky bude vybér dodavateld
kvalitnich ¢ajovych smési. Dle Clenéni parovani s pokrmy bude cajovy listek zahrnovat
nasledujici typy:

- Bily ¢caj,
- Koufovy zeleny ¢aj — ¢insky,
- Stavnaty zeleny ¢aj — ceylonsky,

- Svétly Oolong,
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- Tmavy Oolong,

- Stavnaty &erny ¢aj — indicky,

- Koutovy Cerny ¢aj — ¢insky,

- Zemity Cerny €aj — ¢insky, oblast Yunnan,

- Pu-ehr.
Idedlnim feSenim je jeden dodavatel pro vSechny typy Caju, ktery zaru¢i pozadovanou Groven
kvality sypanych smési. Vzhledem k nutnosti poradenstvi v této oblasti, bylo rozhodnuto, Ze
dodavatelskd smlouva bude uzaviena s ¢ajovnou vybranou na zaklad¢ interniho vybérového
fizeni dle posouzeni komplexnosti nabidek. Soucasti dodavky bude také proskoleni
obsluhujiciho personalu jak sohledem na charakteristiky jednotlivych typt caja, tak

v ndvaznosti na idealni podminky jejich piipravy.

9.5 Vyhodnoceni sou¢asného stavu a konkurence

Soucasny stav podavani €aje v gastronomickych zafizenich byl posuzovan na zékladé
shromazdénych informaci k ptipadovym studiim s ohledem na zvolené vyzkumné otazky, a

1ze jej charakterizovat nasledujicim zplisobem:
V1: Jaké jsou standardizované postupy pro podavani caje v ceskych provozovnach?

Standardizované postupy pro podavani ¢aje v ¢eskych provozovnach se odviji pfedevs§im od

charakteru provozu. V tomto sméru lze rozliSovat dvé hlavni orientace zahrnujici:

- Specializované ¢ajovny,

- B¢&Zné gastronomickeé provozy (restaurace a hospodska zatizeni)
Podavani caje ve specializovanych ¢ajovnach je obvykle realizovano technologickymi
postupy a procesy vychazejicimi z tradi¢nich metod, které jsou ustalené v misté pivodu caje.
Tyto provozovny jsou zpravidla jednosegmentové orientovany, tudiz nenabizeji moZnost
SirSiho stravovani. Nabidka specializovanych cajoven je omezena vyhradné na podéavani
napoji a drobné¢ho sortimentu pokrml (pochutin), které jsou s cajem parovany jenom

piileZitostng.

V béznych gastronomickych provozech byva ¢aj soucasti nabidky teplych néapoji jako
alternativa studenych nealkoholickych ndpojl. Pfevazna vétSina provozl nabizi ¢aj porcovany
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ruzné kvality, tfidény zpravidla dle typu. V nabidce porcovanych ¢ajii jsou bézné zahrnuty
bylinné smési, které neobsahuji ¢ajové listky. Vedle porcovaného caje byva nabidka doplnéna
také dalSimi ndpoji, u nichz se pojmenovani ¢aj ustalilo, pfestoze se jednd z praktického

hlediska o odvary — nejcastéji je takto pripravovan kotfen zadzvoru, nebo mata.

V2: Jakym zpiisobem navazuje nabidka a metoda podavani caje na specifickou nabidku

pokrmit v gastronomickych provozovnach?

Dle provedené¢ho priizkumu se v ¢eskych provozech parovani ¢aji dle chutovych,
kinestetickych, reologickych a aromatickych charakteristik béZzn¢ neprovadi. Mnohem ¢ast&ji
je parovani realizovano s vinem v béznych restauracich, ptipadné¢ Sirokéd nabidka caji s velmi
omezenym sortimentem pokrml ve specializovanych c¢ajovnach. V tomto pfipadé se
nejcastéji jedna o kombinovani se sladkymi pochutinami nebo jednoduchymi salaty, piipadné
s tradiénimi (rovnéz jednoduchymi) pokrmy navazujicimi na zemi pivodu ¢aje (ochucena

ryze, krekry).

V3: Postupuje zvoleny subjekt pri podavani caje ve své provozovné adekvatné jejimu

charakteru?

Hodnoceni této vyzkumné otazky lze provést dvojim zplsobem — vzhledem ke
standardnimu  pfistupu k podédvani Caje k pokrmlim v provozovniach se stejnym
charakteristickym sortimentem pokrmt Ize zvoleny zptsob podavani ¢aje u vybraného
subjektu povazovat za adekvatni, jelikoz je shodny s obecnym postupem, tedy piipravou

porcovan¢ho ¢aje nalevem.

V4: Jakou metodiku by meél zvoleny subjekt pri poddvani caje zvolit a jakym zpusobem by

méla byt implementovana do gastronomickych postupii?

Metodika pro podévani Caje u zvolené¢ho subjektu byla Sifeji rozvedena v navrhové
Gasti studie. Na zakladé analyzy bylo zjisténo, ze v Ceské republice piedstavuji
gastronomické provozovny nabizejici Sirokou nabidku pokrmi kombinovanych s Cajovym
napojovym listkem na zdkladé parovatelnosti dle chutovych a aromatickych charakteristik
pouze maly trzni segment, ktery je vzhledem k postupujici globalizaci a lokalité s vysokou
mirou mezindrodniho turismu nedostateCny pro potencial dané oblasti a predstavuje tedy

komer¢ni prilezitost s optimalnim vlivem na konkurenceschopnost subjektu. S ohledem na
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tuto skutecnost bylo rozhodnuto o restrukturalizaci celkové nabidky subjektu tak, aby
implementovala moznost parovani pokrma s kvalitnimi sypanymi ¢aji, ¢imzZ se stane unikatni

v Sirokém okoli.

9.6 Zhodnoceni zaméru

Navrhova cast posouzeni problematiky podavani ¢aje v ¢eskych provozovnach byla
zamétena na vymezeni podminek implementace nové struktury ¢ajové nabidky u vybrané¢ho
subjektu, kterd meéla alternovat soucasny (bézné¢ uzivany) standard novym pfiistupem
integrujicim také parovatelnost ¢aje s podavanymi pokrmy. V ramci této ¢asti byly primarné
identifikovany ptredpokladané variace typl Caje navazujici na aktualni zavedené druhy menu
subjektu, a nasledné posouzeny aspekty provozuschopnosti restrukturalizovaného piistupu.
Hlavnim ptedpokladem vytvofeného zaméru bylo vytvofeni zcela nového konceptu
gastronomického zafizeni trzn¢ se vymezujiciho vici konkurenci neobvyklou a unikatni

nabidkou s vysokym trznim potencialem.

V prvni fazi navrhu bylo provedeno sparovani jednotlivych typi caje s aplikovanymi
druhy menu, z nichz vyplynula jednak baze pro informacni servis obsluhujiciho personalu,
jednak byly identifikovany ty typy caje, které budou v provozovné subjektu nabizeny.

V tomto sméru bylo identifikovano celkem 9 ¢ajovych typt.

Ve druhé fazi navrhové <¢asti byly posouzeny aspekty implementace
restrukturalizovaného pfistupu. V této oblasti byly odhaleny dvé zakladni roviny
implementace zahrnujici nutnost zajistit pfipravenost provozu technickym zazemim a
vyfeSeni materialového toku nového prodejniho artiklu. V technické casti byl identifikovan
pozadavek na investice do technologického vybaveni a stavebnich tprav v barové casti
zazemi vyZadujici optimalizaci prostoru a instalaci novych zafizeni, kterd umozni pfipravovat
¢aj tradi¢nim zplsobem tak, aby bylo dosazeno odpovidajicich chutovych charakteristik.

Soucasné budou vyzadovany investice do nadobi slouziciho k optimalnimu podéavani ¢aje.

Reseni materidlového toku se orientovalo pfedevsim na vybér dodavatelti sypaného
¢aje. Jelikoz kvalita sypanych smési se u riznych dodavatelii vyrazné lisi, jako optimalni se

v tomto ptipad€ jevi smluvni zajisténi jednoho dodavatele pro vSechny typy nabizenych caja.
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Rozhodnutim subjektu bude dodavatel vybran na zakladé vybérového fizeni mezi jiz
fungujicimi c¢ajovnami, pfi¢emZz podminkou spoluprdce bude rovné€z kooperace v oblasti
Skoleni obsluhujiciho persondlu v pfipravé a charakteristikdch ¢ajovych typi. Optimalnim
feSenim je v tomto piipadé vybér dvou az tfi dodavatela zajiStujici plynuly materidlovy tok

vzajemnou alternaci v ptipadé vypadku nékterého z dodavateld.
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ZAVER

Caj v jeho zakladni charakteristice, tedy jako napoj piipraveny odvarem z ajovych
listki, neni v Ceskych provozech zaveden s pevné vybudovanou tradici smétujici ke
kvalitativnimu gastronomickému zazitku, jako je tomu v jinych oblastech svéta. V soucasné
dob¢ predstavuje Caj v béznych gastronomickych zatfizenich pfevazné doplikovy sortiment
teplych napojt alternujici nabidku kavy.

Studium problematiky ulohy caje v gastronomickych provozech bylo realizovano
v teoretické a praktické roving€. Teoretickd ¢ast se zabyvala vymezenim zakladnich principil
podavani Caje a charakteristiky jednotlivych nejuzivanéjSich typa caji uplatiiovanych ve
svétové gastronomii. V ramci této Casti byla provedena komplexni reSerSe Cajové kultury
zahrnujici jeji historii a identifikujici vlastnosti riznych typt c¢aji ptredevSim z hlediska
vyroby smési, procesu pifipravy a chutovych a aromatickych vlastnosti. Teoreticka resSerSe
tvotila bazi pro praktickou ¢ast, jejimz cilem bylo posoudit aktualni vyuzivani caje jako
napoje podavaného v ceskych provozech a potencidl zavedeni nového konceptu

parovatelnosti ¢aje s pokrmy u vybran¢ho subjektu.

Praktickd ¢ast byla realizovdna ve dvou fazich — analytické a navrhové. Analyticka
¢ast byla orientovana primarné¢ na vymezeni aspektii parovatelnosti ¢aje s pokrmy, pfi¢emz
krom¢ chutové a aromatické ndvaznosti typi Caje na dané vlastnosti pokrmi bylo také
provedeno pirehledné kvalitativni Clenéni ¢ajovych smési a popsan zplisob jejich oznacovani
vychézejici z vyuzivani riznych ¢asti rostliny ¢ajovniku a procesu jejich zpracovani. Druhym
zamérem analytick¢ Casti bylo zhodnotit soucasny stav nabidky caji v Ceskych
gastronomickych provozech, jejimz vystupem byla identifikace dvou zakladnich kategorii —
béznych restauracnich provozii a specializovanych ¢ajoven, jejichZ nabidky byly zhodnoceny

v ramci dvou separatnich ptipadovych studii.

Informace ziskané vyhodnocenim piipadovych studii poukazaly na skutecnost, ze
v Ceské republice (a zejména pak v hlavnim mésté, které je diileZitou mezinarodni turistickou
destinaci) existuje pouze malé procento gastronomickych provozi s Sirokou nabidkou jidel,
které by poskytovaly moznost parovani s odpovidajicimi typy ¢aji. Tato skute¢nost se pro
dalsi fungovani vybraného subjektu ve vysoce konkurenénim prostiedi jako pftilezitost
s vysokym potencidlem a byla promitnuta do navazujici navrhové ¢asti studie.
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V navrhové Casti byl nasledné vytvoien koncept nového fesSeni struktury nabidky
implementujici vysoce variabilni ¢ajovou nabidku, jez byla kombinovéna se zavedenymi
druhy menu pfipravovanymi zvolenym subjektem. Koncept vychazel z priméarniho sparovani
jednotlivych typt ¢ajti s aktudlni nabidkou jidel, jehoz prostfednictvim bylo identifikovéno 9
typt Caji, které budou do nabidky implementovany. Navrh nasledné zahrnoval zpusob

implementace této nabidky z hlediska technologického, investi¢niho a logistického.

Lze predpokladat, Ze integrace parovatelnosti pokrmt s ¢ajovou nabidkou pfi
rozSifujici se globalizaci a celosvétovém turismu bude v budoucnu béznym trendem ceskych
gastronomickych provozi, jelikoZ pro fadu kulturnich a etnickych skupin je konzumace caje
soucasti kazdodenniho zivota. Neexistence této alternativy k vyrazné evropskému pérovani
pokrmil s vinem se pro provozy zavislé na turismu stane silnym hendikepem, ktery se mize
projevit az rizikem likvidace. Vedle tohoto aspektu je mozné Caj vnimat také jako velmi
prospe$ny napoj stadou vyhod pro lidsky organismus. Soucasnd uloha caje v ceskych
gastronomickych provozech restaura¢niho typu je prevazné zanedbatelnd zejména s ohledem
na kvalitu smési a pfipravy, rozSifovani nabidky kvalitnich ¢aji a jejich kombinace
v chutovém souladu s pokrmy se tak stdvd novou velmi zajimavou oblasti, kterd mtize

transformovat gastronomicky trh do zcela nové struktury.
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SEZNAM ZKRATEK

CTC metoda zpracovani ¢aje crush-tear-curl

UK United Kingdom

SFTGFOP (I-IIT) - Special Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe (grade I-1IT)
FTGFOP (I-III) - Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe (grade I-I1I)

TGFOP (I-1I) - Tippy Golden Flowery Orange Pekoe (grade I-I1I)

GFOP (I-III) - Golden Flowery Orange Pekoe (grade I-11I)

FOP (I-1II) - Flowery Orange Pekoe (grade I-I1I)

OP (I-III) - Orange Pekoe (grade I-111)

P — Pekoe

PS — Pekoe Souchong

S — Souchong
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