Čajovník ((Camellia) Tea sinensis) se pěstuje v tropických až subtropických plantážích do nadmořské výšky až 2100 m nad mořem. V čím větší výšce se pěstuje, tím menší je keř a sklizeň. Zato o to kvalitnější je čaj samotný. Nechává se dorůst do velikosti 1m pro jeho snazší sběr. Jeho listy jsou dlouhé od 3 do 25cm a široké 1 až 10cm. Kvete bílými květy vyrůstajícími po 1-3 kusech. Jsou známy tři varianty:

· Čínský s malými, temně zelenými listy. Ideální jsou vyšší polohy nad 1100m. Dobře snáší teploty i mírně pod bodem mrazu.

· Asámský, který má větší a světlejší listy a vzrůst až 20m. Vhodné jsou pro něj horské polohy nad 2000m v tropickém pásmu.

· Indočínský je něco mezi uvedenými dvěma druhy. Dorůstá 6m a pěstuje se převážně na Cejlonu.

Čajovník se pěstuje ze semen nebo řízků. Semena se nechávají určitou dobu dozrávat a potom se pěstují v pařeništích. Mladé rostlinky se po půl roce přesadí na plantáže. Při řízkování se lístkové řízky nechají zakořenit a po 8 měsících se přesazují na plantáže. Čajové keře jsou uspořádány v řadách. Asi ve dvou letech se provádí první tvarovací řez a po 3 letech je čaj připraven na první sklizeň. Čajovník produkuje čaj přibližně 30 až 100 let. Čajovníky nad 100 let produkují horší čaj.

<div class="nadpis">Sklizeň čaje</div> Sběr čaje se provádí od jara do podzimu sběrem mladých výhonků v podobě dvou lístků a jednoho pupenu.Jeho kvalita se poté posuzuje podle:

· původu - kvalita půdy, nadmořská výška, podnebí

· ošetření a pěstování - chemické ošetřování, způsob hubení hmyzu, hnojení

· sběr - ruční nebo strojový

zpracování - sušení, fermentování

zelený-nefermentovaný

bílý-sušené vrcholové lístky

černý-fermentovaný (v Číně se nazývaný červený)

oolong-polofermentovaný

tmavý-Pchu-er

Po svinování přichází fermentace, což je proces oxidace a kvašení uvolněné buněčné šťávy. Listy se uloží do fermentační místnosti na dlouhé dřevěné lísky zhruba do výšky 5 cm. Působením kyslíku o teplotě kolem 35 stupňů se část kyseliny tříslové změní v nerozpustnou sloučeninu. Uvolňují se také další látky, které jsou z velké části rozpustné jen v horké vodě a mají velký vliv na chuť čaje. Konec fermentace se určí podle barvy a vůně.
Následné sušení, pražení či uzení je další procedurou při výrobě čaje. Sušit se začíná bezprostředně po fermentaci a celá procedura trvá zhruba 20 minut. Čajové lísky se dávají na běžící pásy patrových sušiček vytápěných dřevem, do kterých se vhání vzduch ohřátý na 85 stupňů. Sušením se odpaří zbývající voda a buněčná šťáva, která naschne na lístky. Tím se čaj začíná zabarvovat do takové podoby, jak ho znáte Vy. Než se však dostane k Vašim rukám, putuje ze sušiček ke třídění, kde je sítován. Tím se rozdělí na čaje listové, zlomkové a určené k dalšímu zpracování. Tříděním se tedy čaj i vyčistí od prachu a jiných nečistot.

Čaj, díky obsahu silic a olejů, je velmi náročný na způsob skladování. Ty se pod vlivem vysokých teplot a času odpařují. Velmi snadno přijímá různé pachy, čehož se využívá při jeho ovoňování. V čaji také snadno probíhají oxidační a fotochemické reakce. Z toho vyplývá, že by jste měli čaj chránit před vlivy vzduchu, světla a vlhkosti.  . Pro dlouhodobé skladování jsou vhodné plechové čajové krabičky.. Čaj by neměl přicházet do styku s kovem pouze po zalití vodou.


Dobře uskladněný černý čaj si podrží svoji chuť i aroma obvykle 2 roky. Některé velmi kvalitní zelené čaje a oolongy je však třeba spotřebovat během několika měsíců.

  Čerstvost čaje poznáte tak, že rozemnete v ruce několik čajových lístků a přivoňíte. Jestliže voní (samozřejmě tou správnou vůní) měl by být čaj čerstvý. Pokud nevoní, raději ho nekupujte.Měl by se skladovat v chladné a tmavé místnosti. Pozor na vniknutí páry.

Konvička a šálky by měla být z keramiky, skla, porcelánu. Určitě by se neměla používat i pro jiné účely, než přípravy čaje. Po použití ji stačí vymýt čistou vodou bez žádných chemických prostředků.<div class="nadpis">Voda</div>
  Voda hraje v přípravě velikou, dalo by se říci zásadní, roli. Nejvhodnější je pramenitá nepříliš tvrdá. Vždy je nutné vodu převařit. Teplota vody by se měla pohybovat mezi 60o - 90o C. Této teploty se dosáhne 5 minutovým odstavením právě vařené vody.<div class="nadpis">Dávkování</div>
  Jako ideální se jeví jedna zarovnaná čajová lžička na jeden šálek.<div class="nadpis">

Druhé přelití prý dělá čaj ještě lepším. 
Účinek černého čaje je dán způsobem jeho přípravy. Jestliže jsou čajové lístky vyluhovány pouze 2-3 minuty, do nálevu se uvolní tein (chemickým složením stejná látka jako kofein v kávě), který rovnoměrně povzbuzuje činnost mozku, nezatěžuje srdce a krevní oběh. Jeho účinek odeznívá pomalu. Působení teinu v čaji je jiné z toho důvodu, že se částečně váže na třísloviny (kofein v kávě naopak rozpumpuje srdce, působí krátce).

Pokud je černý čaj vyluhován 5 minut (déle se nedoporučuje), uvolní se zároveň třísloviny, které povzbudivý účinek teinu tlumí. Podporují činnost trávicího ústrojí, uklidňují žaludek a střeva, blahodárně ovlivňují činnost cév. Jsou schopny vázat a odvádět z organismu zplodiny.

Někdy se objevuje představa, že čím déle čaj vyluhujeme, tím je silnější. Délka vyluhování však se silou čaje nesouvisí. Ta se odvíjí od množství vody a množství čajových lístků. Čím méně vody a čím více lístků, tím je hotový čaj silnější. Pokud jsou lístky vyluhovány déle než 5 minut, čaj hořkne a tmavne, jelikož se uvolňují další třísloviny. Na jeho sílu to však nemá vliv.

<div class="nadpis">Kofein 

 Nejvíce je v mladých lístcích. Stárnutím listu se toto množství zmenšuje a naopak se zvětšuje podíl tříslovin, které zpomalují vstřebávání kofeinu ve střevech a v žaludku. Jaké množství kofeinu bude obsažené v nálevu, závisí na době louhování čaje. Do 2 minut louhování je kofein obsažen v maximální míře, neboť ještě nedochází k rozkladu tříslovin. Od 2 do 4 minut se začínají rozpouštět i třísloviny a tak se obsah kofeinu zmenšuje. Dobou trvání louhování čaje se dá ovlivnit celkový povzbuzující účinek čaje a jeho vlastnosti. Dlouho louhované čaje nemají skoro v žádném případě uklidňující účinky.

 

 Dávka 60-200mg kofeinu působí na kůru velkého mozku, která má na starost projevy únavy. Rozšíří se cévy a tím pádem nestoupá krevní tlak. 

Tibet - nápoj z čaje nazývají v Tibetu časuma. Je to silný lisovaný čaj (přibližně 50 - 75 g čaje na 1 litr  vody), do kterého se na 1 litr čaje přidává 100 - 250 gramů rozpuštěného másla z mléka jaků, a čaj se osolí. Horká směs se šlehá ve speciální protáhlé bečce, podobající se naší nádobě na tlučení másla, dokud se nezíská stejnorodý hustý nápoj s vysokou energickou hodnotou. 

Mongolsko - k přípravě se používá zelený lisovaný čaj, mléko, máslo, mouka a sůl. Mongolové předem rozetřou čaj na prášek a zalijí 1 až 3 polévkové lžíce tohoto prášku litrem chladné vody. Když začne voda vařit, přidají do ní 0,5 litru kravského, ovčího nebo velbloudího mléka, polévkovou lžíci rozpuštěného másla, 100 g mouky předem opražené na tuku a půl nebo čtvrt sklenice rýže, jáhel apod. To vše znovu uvedou do varu a vaří do měka. Pak se vše podle chuti přisolí.

Írán - obvykle se používá čínský nebo místní černý čaj středně nebo velmi silný, který se po zalití nechá asi 4 minuty vyluhovat. Nalévá se do ormud - malých skleněných pohárků s nožkami ve tvaru vázičky. Velice se cení zbarvení čaje - musí být velmi tmavý, ale jasný, průzračný, koňakové barvy s nepatrným červenavým odstínem. Pije se malými doušky horký přes cukr nasekaný na drobné kousky.

Rusko - Zde slouží k přípravě čaje samovar, v němž se voda přivede do varu. Zároveň se do malé porcelánové konvičky nasype čaj, zalije horkou vodou a nechá 3 - 5 minut louhovat. Silný odvar se pak postaví na malou plošinku na horní části samovaru. Při podávání se silný odvar nalije do šálků a kohoutkem se do něj přidá horká voda.
" <div class="nadpis">Účinky zeleného čaje</div>
· bohatý na stopové prvky a vitamíny 

· posiluje koncentraci a duševní výkonnost 

· působí proti depresím, proti vzniku revmatizmu, proti vzniku zubního kazu 

· působí pozitivně na učení 

· napomáhá soustředění 

· snižuje hladinu cholesterolu a cukru v krvi 

· posiluje krevní oběh, funkci jater 

· antibakteriální účinky 

· zbavuje tělo jedů 

· zpomaluje proces stárnutí 

· působí proti arterioskleróze 

· svým alkalickým typem působí proti překyselení 

· nezvyšuje množství mastných kyselin v krvi

 

Zelený čaj obsahuje polyfenoly působící proti vzniku rakoviny. A antioxidanty chránící před vznikem rakoviny a ovlivňující proces stárnutí. zelený čaj má v sobě ideálně stvořené sloučeniny zinku a mědi. Což je důležité především pro těhotné ženy. 
Japonští doktoři doporučují vypít denně kolem sedmi šálků čaje.
  

Protože obsahuje poměrně velké množství draslíku, tak by čaj neměli pít lidé s ledvinovými potížemi, či dialýzou. Dále by normální čaj neměli pít lidé s alergií na kofein. V takovém případě je dobré si čaj připravit  
zvláštním způsobem.

  Pro děti není vhodný zelený čaj, spíše bylinkové a jiné. Až v pozdním věku je možné přistoupit k čaji jako je např. Bancha. Pro sportovce je naopak velmi dobré pití v jakémkoliv množství a o jakékoliv teplotě. I studený čaj dobře osvěží a poskytne lepší výkonnost a posílení vitality. I během těhotenství se doporučuje pít zelený čaj pro jeho obsah železa a zinku. Je dokonce žádané, aby těhotná žena vyměnila kávu za zelený čaj. Pomáhá i ženám v menopauze, kdy dodává tělu nezbytné vitamíny a stopové prvky.


Internetové stránky: www.caj.cz
                                 http://info.sks.cz/prace/www.svatoska.cz/
         http://caj.yard.cz/index.php
<div class="nadpis">
