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CAJE NIZS[I TEPLOTY

Studeny ¢aj muiize nékterym lidem -
obzvlast tem, v jejichz zemi se pije varict
- pripadat jako urazka, nebo dokonce
forma trestu. Chlazené ledové ¢aje vsak
PO celém svete ziskavaji ¢im dal vetsi
popularitu. Obvykle se prodavaji

v plechovkach c¢i lahvich a objevuji se
v lednickach domacnosti po celé
Americe, Asii a Evrope. V Japonsku
napriklad priblizneé polovina veskerého
vypestovaneho ¢aje putuje do techto
hotovych napoju a velka ¢ast z nich se
podava vychlazena.

Ja osobne se o ¢aje nizsi teploty
zajimam jiz velice dlouho hlavne proto,
ze domaci ¢aje jsou podle me tou
nejlahodnejsi alternativou k limonadam.
Mnozi z nas si obc¢as radi daji sycenou
limonadu, ale v poslednich letech se
ukazuje, ze produkce a spotreba techto
napoju ma v souc¢asném meritku zasadni

dopad na lidske zdravi i zivotni prostiredi.

Kdyz jsem byl maly, prodavaly se
limonady ve vratnych lahvich, dnes se
vsak plni do nadob na jedno pouziti.
Dalsi problémy predstavuje odber vody,
chlazeni limonad a take jejich preprava.
Nejen napoje s cukrem, ale i jejich umele
slazené verze prokazatelne prispivaji
k obezité a prisady nekterych limonad
mohou vést k vaznym chorobam.
Domaci ¢aj je nejen zdravy, vetsinou je
ilevny a jednoduchy na pripravu.
Priklady chladngjsich ¢ajtl, které se
hodi k raznym prilezitostem a naladam,
jsou ambientni ¢aje, macerovane ledove
Caje a ¢ajove limonady. Ambientni ¢aj
nejlépe chutna k dobrému jidlu nebo
kdyz si chcete nejaky vyjimecny ¢aj uzit
trochu jinym zputisobem. Ledové ¢aje jsou
perfektnim osvézenim a ¢ajove limonady
jsou perlivé napoje bez cukru, jez si
muZzete velmi rychle pripravit doma

Z beéznych ingredienci.






AMBIENTNI CAJ K DOBREMU JIDLU

Ctyri hlavni typy ¢aje (zeleny, oolong, ¢erny

a fermentovany) vytvareji rozsahlé spektrum ovocnych,

kvetinovych, zeleninovych a drevitych chuti, které
mohou skveéle doplnit vsemozna jidla. O spousté
potravin se take rika, ze chutnaji po ¢aji, zda se tedy,
jako by dobre jidlo a ¢aje byly pro sebe stvoreny.

K nekterym ingrediencim, k nimz je tezkeé najit dobré
vino (napriklad chrest, artycoky, cokolada a pikantni
jidla), se ¢aj dokonce obcas hodi 1épe. Zvazime-li
rostouci poptavku po komplexnich nealkoholickych
napojich a take vsechny moznosti ¢ajovych kombinaci,
nabizi se otazka, proc¢ se k jidlu tedy nepodava castéji.

V Asii, kde se ¢aj zrodil, se kazdodenni ¢aje pijt
¢asto k puvodne poulicnim jidltim, jako je sushi nebo
knedlicky dim sum, ale velmi kvalitni ¢aje se ke
kvalitnimu jidlu obvykle nepiji. Pri ¢inskych banketech
nebo u formalnich pokrmu v rdmci japonskych
¢ajovych obradu se tradi¢ne pije alkohol.

Naproti tomu v zapadnich zemich (nepocitame-li
odpoledni ¢aj) se horkeé napoje k jidlu vétsinou
nepodavaji. Nabizi se az po jidle, jelikoz ¢aj i kava
poslouzi jako dobré digestivy s prijemnou trpkostt,
ktera vyrovna sladkost dezertu. U jidla skoro vzdy
pijeme napoje chlazené nebo pokojove teploty.

7 téchto dlivodl jsem se zac¢al zabyvat zkoumanim
novych zpusobu, jak by se ¢aj k dobrému jidlu mohl
podavat. Na rozdil od vareni tradi¢nich ¢ajii (par minut
pri teplotach nad 65 °C) a ledovych ¢aja (nekolik hodin
pri teplotach 1-5 °C) se ambientni ¢aje obvykle louhuji
necelou hodinu v chladné vode o teploté mezi
10- 20 °C, pri nichz se také podavaji.

Ambientni vareni je takovou zlatou stredni cestou.

Pomeérneé rychle ziskate vylouhovany ¢aj, ktery je

¢aj, a zaroven se vyhnete trpkosti, jiz obcas vytvori
tradi¢ni vareni.

Ziskany ¢aj se také hodi k servirovani
v restauracich, da se totiz nalévat z lahve ¢i karafy. Diky
své teploté nadoby nezapari — ¢aj miizete bez problému
vzit do ruky a obdivovat jeho barvu. S nartstajict
teplotou se pak aroma a struktura caje zacne
promenovat podobneé jako u vina, zmény budou ale
v porovnani s horkym ¢i ledovym cajem nenapadné.
Ambientni ¢aj je tedy k vytecnému jidlu daleko
v roce 2016 na festivalu RAW Natural Wine. Od té doby
spolupracujeme s restauraci Fera v hotelu Claridge’s
a kombinujeme ¢aje s jejich jidlem, které bylo oceneno

michelinskou hvézdou.

Gyokuro

Gyokuro se skvele hodi k varenym i syrovym

rybam a takeé k riznym druhtim zeleniny.

12 g ¢aje Gyokuro
750 ml vody pokojové teploty

Na 4-6 porct

Nasypejte c¢ajové listky do dzbanu ¢i karafy.
Nadobu naplnite vodou a nechte 40 minut

louhovat.

Caj ochutnejte. Mé&jte na paméti, Ze na vrchu
nadoby bude nalev pravdépodobné slabsi.
Pokud jesté neni Uplné hotovy, dale
ochutnavejte po 10 minutach. Jakmile bude ¢aj
dostatecneé silny, slijte ho do lahve ¢i karafy.

Podavejte ve sklenici na vino.



Prazeny cerny caj

Prazeny cerny ¢aj je raritou, které se
nam snad v budoucnu zac¢ne
dostavat vic. V Londyne radi
prazime japonsky cerny ¢aj Black
Sun (Cerné slunce). Ten se skvéle
hodi nejen k ¢okoladovym
dezertam, ale i k veprovému ¢i

k tucnym a uzenym rybam.

12 g prazeného ¢erného caje

750 ml vody pokojové teploty
Na 4-56 poret

Nasypejte ¢ajové listky do dZbanu ¢i
karafy. Nadobu naplrite vodou

a nechte 40 minut louhovat.

Caj ochutnejte. Mé&jte na paméti, ze
na vrchu nadoby bude nalev
pravdépodobné slabsi. Pokud jesté
neni Uplné hotovy, dale ochutnavejte
po 10 minutach. Jakmile bude ¢aj
dostateéné silny, slijte ho do lahve ¢&i

karafy. Podavejte ve sklenici na vino.






Darjeeling z prvni sklizne

Tento ¢aj se dobre hodi k rybam, bilému
masu a salattim. MaZete ho také podavat

k bilym syrtim a smetanovym pokrmum.

12 g ¢aje Darjeeling z prvni sklizné

750 ml vody pokojové teploty

Na 4-6 porct

Nasypejte ¢ajové listky do dzbanu ¢i karafy.
Nadobu naplrite vodou a nechte 40 minut

louhovat.

Caj ochutnejte. Mé&jte na paméti, Ze na vrchu
nadoby bude nalev pravdépodobné slabsi.
Pokud jesté neni UpIné hotovy, dale
ochutnavejte po 10 minutach. Jakmile bude ¢aj
dostatecné silny, slijte ho do lahve ¢i karafy.

Podavejte ve sklenici na vino.

Shu Puerh

Kraska z vychodu

Kraska z vychodu se skvéle hodi
k meékkysum, korysum a rtiznym druhtim

tmave zelené zeleniny vcetne chrestu.

12 g Krasky z vychodu
750 ml vody pokojové teploty

Na 4-6 porct

Nasypejte ¢ajové listky do dzbanu ¢i karafy.
Nadobu naplite vodou a nechte 40 minut

louhovat.

Caj ochutnejte. Mé&jte na paméti, Ze na vrchu
nadoby bude nalev pravdépodobné slabsi.
Pokud jesté neni UpIné hotovy, dale
ochutnavejte po 10 minutach. Jakmile bude ¢aj
dostatecné silny, slijte ho do lahve ¢&i karafy.

Podavejte ve sklenici na vino.

Silny Shu Puerh mtZete podéavat k houbam,
lanyzum, hovézimu masu a dalsim druhtim

¢erveného masa.

12 g ¢aje Shu Puerh

750 ml vody pokojové teploty

Na 4-5 porct

Nasypejte ¢ajové listky do dzbanu ¢i karafy.

Nadobu naplrite vodou a nechte 40 minut

louhovat.

Caj ochutnejte. M&jte na paméti, e na vrchu
nadoby bude nalev pravdépodobné slabsi.
Pokud jesté neni Uplné hotovy, dale
ochutnavejte po 10 minutach. Jakmile bude ¢aj
dostatecné silny, slijte ho do lahve ¢&i karafy.

Podavejte ve sklenici na vino.
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Fera v hotelu Claridge’s

Luxusni restaurace me stresuji a o luxusnich
restauracich v grandhotelech to plati dvojnasob.
V takovém prostredi je pro me vetsinou tézke se uvolnit
a naplno si uzit vyjimec¢né chvile s rodinou ¢i prateli.
Fera ovsem diky vlidné obsluze, nadhernemu
a uvolnénému prostiedi a vybranému jidlu dokazala
muj nazor na hotelove restaurace zmeénit. Nejsem
samozrejme nestranny, jelikoz s jejich skvelym tymem
jiz neékolik let spolupracuji, avsak mnoho navstévniki si
od nich odnasi velmi podobné dojmy:.

Tameéjsi tym ma neuveritelny smysl pro detail. Nez
se rozhodli pro svij soucasny vybeér ¢aju, zucastnili se

mnoha ochutnavek a také si nechali zhotovit své vlastni

rucne vyrabéne ¢ajové nadobi a nacini. Kdyz jsme pak

spolecne sestavovali sérii sedmichodovych veceri
doplnénych ambientnim ¢ajem, zorganizovali jsme
nekolik degustaci s reditelem restaurace Raphaélem
a séfkucharem Danem, abychom ke kazdému pokrmu
vybrali ten nejvhodnegjsi ¢aj.

Sezdnnost jejich vareni znamena, ze se kombinace
na listku obc¢as meni, ale mohu vam viele doporucit
napriklad kombinaci platyse s tchaj-wanskym oolongem
z vysokych hor ¢i prazeneho ¢erneho caje Black Sun
s nékterymi z leh¢ich masovych jidel. Nasim cilem nikdy
nebylo vytvorit menu jen pro abstinenty. Raphaél a ja
jsme toho nazoru, ze komplexnost a riznorodost ¢aje
a vina dovoluje kombinace s rliznymi chody, takze
chutoveé buriky jsou udrzovany stale v bdélosti. Vase
mysl tak mize plné ocenit jidlo i napoje.

Krome velkolepé jidelny ma Fera i n€kolik dalsich
prijemnych zakouti. Zaprveé bych zminil malicky bar
S péti stolickami, u néjz si muzete vychutnat vynikajici
koktejly z mistnich gint, skvela vina nebo si po jidle dat
maly digestiv ¢i salek ¢aje. Pozadate-li, pravdépodobne
vam personal umozni nahlédnout do kuchyne, kde
uvidite kuchare dovedneé pripravovat vase jidlo.
Z&sluhou peclive vybranych spotiebic,
sofistikovaného systému chlazeni a profesionality jejich
tymu panuje v kuchyni prijemna teplota a uvolnena
atmosféra, ktera vas mozna prekvapi. A nakonec
prichazi Aulis, sestimistna vyvojova kuchyne. Do Aulis
se vchazi pres kuchyni a pri vstupu se vam otevie neco
jako velice exkluzivni japonska restaurace s malym
pultem a kucharem. Ten vam naserviruje mnoho
malych chodl pripravenych z téch nej¢erstvejsich
a nejzvlastneéjsich ingredienci. Fera kombinuje mnozstvi
ruznych kulinarskych zazitka a dokazuje, jak dobire

muze ¢aj doplnovat kvalitni jidlo.



