e JEPOChULING = ... .o y
e obsahuje alkaloid kofein —az 4,5 % - ptuisobi povzbudivé na CNS a na krevni obéh

e ¢aj je méné povzbudivy nez kiva

e jsou listy Cajovnika (¢insky, cejlonsky, ...)

o  StAtY ProdUKUJICT CaJ = o ovvintetiit et

1) sklizen

o 7 kefe se sklizi tzv. fles = vvhonek s maximalné 4 listy

o ruéni sbér (na kvalitu - pouze uréena velikost listkii)

o strojovy shér - sklizi se kombajny listky riiznych velikosti - rozhodujici je mnoZstvi

2) druhy ¢aji podle zpracovani list v péstitelské zemi
o zelené — listy se pouze susi

e bilé — nejjemné;jsi zeleny ¢aj z velmi mladych listki (listky maji chloupky), listy se pouze susi
o dervené — CasteCné fermentované (rozkladny proces) a ususené N
o derné — fermentované a ususené (rozkladnym procesem vznika barva Caje, aroma a qhut’ 757, :
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3) skladovani ¢aje .
sucho, T do 15°C, chranit pred UV zaienim a teplem, oddélené od zboZi s vyraznymi pachy
mMInimMAING trvanlivost - ... .. i

4) vady vznikajici p¥i skladovani ¢aje
cizi pachy, plisn¢ ve vlhkém prosttedi (zatuchlost), vy¢ichlost

5) trzni druhy
¢erné, zelené, bilé, ¢ervené - sypané nebo v nalevovych saccich

OCUCEIE a0 - ... .o
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aromatizovany ¢aj — ovonény, beze zmeny Chuti - .........coiiiiiiiiiii i e
ovocny ¢aj - neobsahuje ¢ajové listky, jen duzinu jablek, kiru citrusi, dali ochucujici plody 4

6) priprava ¢aja
e cerné — ranni (spafit max. 1 min), ostatni asi 3 min vrouci vodou /&
e zelené a bilé — spafit 3-5 minut vodou 75 — 85°C '
e DelSim sparovanim se uvolituji trpké ti'isloviny!

Bily  Zeleny

Otazky k tématu caj:

Proc¢ se Caj fadi mezi pochutiny?

Jaky u¢inek ma ¢aj na lidsky organismus?
Které staty patifi mezi nejvétsi producenty Caje?
Co to je ,,fles a jakym zptisobem se sklizi?
Rozdélte caje podle zptisobu zpracovani ¢ajovych listt!

Popiste spravné zpusoby pfipravy ¢ajovych nalevi u jednotlivych typt caje!

Vysvétlete rozdil mezi ovocnym a aromatizovanym cajem!

Co jsou kvétinové vicenalevove Caje?

Jaké podminky je nutno dodrzet pii skladovani a vystavovani ¢aje, aby nedoslo ke sniZeni jeho jakosti?
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