
pohári (2,5 dcl) sa použijú 3 g zelené-
ho čaju, ktoré sa zalejú na 1 minútu 
vodou ochladenou na 80 až 90 °C. 
Samotný pohár stiahne teplotu o cca 
10 stupňov, takže čaj sa lúhuje pri 70 
až 80 °C. Kvalitný čaj nám poskytne 
3 chutné nálevy. V gastroprevádzkach 
odporúčame 5 až 6 g čajových lístkov 
zaliať 0,5 l vody ochladenej na 80 až 85 
°C, čaj lúhujeme podľa druhu a chuti 
2 až 3 minúty.

Meng Ding Shan
Naša ďalšia čajová cesta viedla do 

spriatelenej čajovej fabriky v oblasti 
Meng Ding pod horou Meng Ding 
Shan, v provincii Sichuan. Meng 
Din Shan leží juhozápadne od mesta 
Chengdu, od Emei Shanu je vzdialený 
vzdušnou čiarou 65 km a má rovnaké 
klimatické podmienky. Na týchto plan-
tážach, z ktorých naše čaje pochádzajú, 
sa čaj pestuje organickým spôsobom 
a spracúva japonskou technológiou. Tu 
sme mali možnosť zúčastniť sa zberu 
a spracovania čajových lístkov. Mana-
žér fabriky nás previedol plantážami, 
ukázal nám, ako lapajú hmyz, aby ne-
museli používať pesticídy, ako vyzerá 
plantáž po radikálnom reze z dôvodu 
omladenia a ako poznáme, že boli ča-
jové kríčky postihnuté mrazom. Vo 
fabrike na spracovanie čaju nás riadi-
teľ sprevádzal pri prehliadke zariadení 

a neúnavne nám vysvetľoval celý proces 
technológie spracovania – od kontroly 
kvality čerstvo zozbieraných listov až 
po balenie spracovaného čaju.

Japonská technológia
V tejto oblasti, ako sme už naznači-

li, sa čaj spracúva prevažne japonskou 
technológiou, teda strojovo. Listy sa 
po zbere nechajú zvädnúť niekoľko 
hodín v kadi s rozmerom dopravného 
kontajnera, do ktorého je vháňaný tep-
lý vzduch. Vôňa, ktorá sa šírila v tejto 
miernosti, bola neskutočne príjemná 
a intenzívna. Odtiaľto sa dostal čaj na 
automatickú linku, kde sa spracúval 
až do konca. Na rad prišlo zastavenie 
oxidáci: čajové lístky sa na 20 sekúnd 
vystavili horúcej pare s teplotou 120 
stupňov. Po tomto kroku došlo v su-
šičke k prvotnému sušeniu, kde čajové 
listy stratia časť svojej vlahy. Keďže 
vlhkosť je stále dostatočne vysoká, čaj 
prechádza „rollerom“ a list sa tvaruje. 
Ak by bol príliš suchý, lístky by sa po-
lámali. Z rollera putuje čaj do ďalšej 
sušičky, kde jeho zvyšková vlhkosť 
ďalej klesá. Potom sa čaj tvaruje do 
plochých ihličiek a následne sa do-
suší. Charakter čajov z Meng Dingu 
pripomína japonské čaje. Vo vôni sú 
dominantné trávnaté tóny s jemným 
akcentom kvetov (orgovánu). Chuť je 
však mäkšia ako pri japonských čajoch. 

Nálev je sviežej zelenej farby s dlhou 
dochuťou. Čaje z tejto oblasti, aj vďa-
ka technológii spracovania, sú ideálne 
na prípravu macerovaním za studena. 
Pri klasickej príprave môžeme postu-
povať rovnako ako pri čajoch z Emei. 
Pri príprave na studeno 3 g čajových 
lístkov zalejeme v pohári s objemom 
2,5 dcl chladnou vodou a lúhujeme. 
Podľa chuti 5 až 10 minút; tento proces 
môžme zopakovať dva razy.

Dýcha históriou
Tu sa končí čajová časť našej cesty 

Čínou, 20. apríla opúšťame lôžkovým 
vlakom mesto Chengdu. Čaká nás 
ešte päť dní plných histórie a kultúr-
nych zážitkov. Návšteva mesta Xi’An 
a múzea terakotovej armády, cisár-
skych hrobiek, tradičnej čínskej ope-
ry, mestského opevnenia a cisárskych 
kúpeľov Huaqing. Záver našej cesty 
patrí Pekingu a návšteve zakázaného 
mesta, letného cisárskeho sídla a čín-
skeho múru. 

Rozlúčka s našou čajovou učiteľ-
kou uzavrela tri nádherné týždne 
plné milých a priateľských ľudí, 
vzdelaných sprievodcov hrdých na 
vyše päťtisícročnú históriu svojej kra-
jiny. Dodnes sa snažíme spracovať 
si všetky zážitky a momenty, ktoré 
sme na našej ceste do pravlasti čaju 
zažili. 

Pozn.: Ďalšie fotograf ie si 
môžete pozrieť v galérii Čajový 

Dom na Facebooku. 

Autori sú certif ikovaní 
odborníci v oblasti čaju, 

konatelia spoločnosti Tea Trade 
Slovakia, spol. s r. o., a majitelia 

Čajovne u veselého slona.

S
tovky štúdií boli tiež zamera-
né na kontroverzné tvrdenia 
o zdravotných rizikách, ktoré 

predstavuje káva, resp. kofeín v nej. 
Množstvo mýtov a negatívnych zdra-
votných účinkov pitia kávy (kofeínu) 
môže byť teraz pretransformovaných 
na potvrdenie zdravotných výhod, čo 
je výsledkom viacerých nedávnych 
mechanických a epidemiologických 
výskumných štúdií. Prevažná časť ve-
deckých dôkazov naznačuje, že prie-

merná konzumácia (3 až 5 káv denne) 
môže byť spojená s redukciou rizika 
určitých chorobných stavov (viď ta-
buľka). Nedalo mi preto, aby som si 
sám nespravil malý výskum káv, ktoré 
ponúkame v našich coffee shopoch. 
Zameral som sa na obsah antioxidan-
tov v konkrétnych kávach: z Afriky 
to bola Etiópia, z Ázie Sumatra, zo 
Strednej Ameriky Guatemala a z La-
tinskej Ameriky Kolumbia. Každú 
z nich som zomlel na 4 rôzne spôso-
by prípravy kávy: espresso, mokka, 
prekvapkávanú a zalievanú. S týmito 
16 vzorkami som potom šiel na Far-
maceutickú fakultu UK v Bratislave, 
kde majú na takýto výskum patrične 
vybavené laboratóriá. Z výsledkov 
napokon vyplynulo, že medzi jednot-
livými kávami, ako aj druhmi mletia 
boli len nepatrné rozdiely v prítom-
nosti antioxidantov. Najviac ich bolo 
v 100-percentnej arabike zo Sumatry. 
Vzhľadom na to, že v ponuke máme 
aj bezkofeínovú 100-percentnú arabi-
ku v bio kvalite z Latinskej Ameriky, 
bol som zvedavý, či odstránenie kofe-

ínu z kávy ovplyvňuje aj prítomnosť 
antioxidantov. Výsledok bol negatív-
ny, vzorka vyšla dokonca lepšie ako 
spomínaná kofeínová káva zo Su-
matry. Podobne som chcel porovnať 
aj vplyv praženia. V 100-gramovej 
pražičke som preto pripravil 3 vzor-
ky 100-percentnej arabiky z Etiópie 
v časových intervaloch 2, 4, a 6 mi-
nút. Výsledkom bolo, že čím bola 

väčšia teplota a dĺžka praženia, tým 
nižší bol obsah antioxidantov. Samo-
zrejme, kávy konzumenti nepijú pri-
márne pre množstvo antioxidantov, 
no výsledky tohto malého výskumu 
ma len potešili.  

Autor je špecialista na 
gurmánsku kávu spoločnosti 

Markom, spol. s r. o.

Antioxidanty klesajú pražením
Roky výskumu kávy priniesli rozsiahlu databázu jej účinkov na zdravie, čo odborníkom 
v oblasti výživy poskytlo skvelé možnosti na preskúmanie výhod tohto obľúbeného nápoja.

• Kardiovaskulárne ochorenia – Niekto-
ré štúdie nezistili významnú súvislosť 
medzi konzumáciou kávy a srdcovo-
-cievnymi chorobami. Nadmerné pitie 
kávy však môže zapríčiniť vzrastajúce 
riziko vzniku týchto ochorení. 

• Ochorenia pečene – Konzumácia kávy 
sa v niektorých štúdiách spája s klinicky 
významnou redukciu rizika vzniku cirhó-
zy pečene, ako aj rakoviny pečene. 

• Parkinsonova choroba – Epidemiolo-
gické štúdie naznačujú, že iba jedna 
šálka kávy denne môže znížiť riziko tejto 
choroby až o polovicu. 

• Rakovina – Jedna z najvzrušujúcej-
ších oblastí výskumu kávy je jej možná 
ochranná úloha pred rakovinou. Mnohé 
štúdie ukazujú, že káva je dnes hlav-
ným potravinovým zdrojom antioxidan-
tov (prekonáva čaj, čokoládu, víno, ako 
i určité druhy ovocia a zeleniny). 

• Ďalšie priaznivé účinky – Početné štú-
die tiež dokázali, že pitie kávy zvyšuje 
duševnú sviežosť, poznávacie schop-
nosti, bdelosť a fyzickú výdrž, pričom 
redukuje riziko vzniku Alzheimerovej 
choroby, obličkových a žlčníkových 
kameňov.

horeca informuje

Zdravotné pozitíva kávy
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