Caj

‘ 1. Rostlina ¢ajovnik

- Camellia sinensis (¢ajovnik ¢insky)
- existuji tii varianty této rostliny - €inska, assamska, indonéska a nékolik jejich hybrida
(napf. kiizencem je cejlonsky Cajovnik - dnes nejpéstované]si)

- pivodni ¢ajovniky dosahuji vysky 3 — 20 m.

- kviili usnadnéni sklizné péstitelé oba druhy zastfihavaji na vy§ku 80 - 125 centimetri.
- Z kefe se sklizi listky asi 25 let

- listky - velikost dle druhu a nadmorské vvsky

2. Sbér ¢ajovych listki

- sklizi se tzv. FLES = listovy pupen + 2 - 4 nejmladsi listky, Tip = vrcholovy listovy pupen

- ruéni - na kvalitu (fle§ - tip + 2)
- na kvantitu (fles - tip + 4)

- strojovy (Gruzie, Japonsko)

Velikost trhané flese se oznacuje - I, TG (TS), F, M, C
Velikost listku a vzhled listkad ve flesi se oznacuji - FOP, OP, P, PS, S, Congu (C)

Malé listky maji vysSi obsah kofeinu, aromatickych latek a barviv! Velikost listku ma vliv na vydatnost nalevu!
Tipy maji malo bunééné §tavy, a proto se pri fermentaci nebarvi tmavé!

3. Znaceni ¢aju

- kod z pismen (napf. TGFBOP, TGFOP f. f. , STGFOP, BOP, OP) vyjadiuje jakost ¢ajovych liskii.
- Lze 7 ngj vydist:

= velikost fleSe

= velikost listkii a vzhled listki po suSeni AS SAM B ROKEN

] zpisob zpracovani (orthodox, B, F, D)
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= jakostni hodnoceni nalevu

‘ 4. Oblasti péstovani caje |

- Indie - Assam, Darjeeling, Cina - Kanton, Formosa, Cejlon - Uva, Japonsko, Keiia, Mosambik, Tanzanie

‘ 5. Nejvétsi producenti ¢aje |
- poradi - Indie, Cejlon, Cina, Afrika, Indonésie, Japonsko, Turecko, Gruzie ...
- ¢ajové burzy jsou v misté zpracovani Caje




6. Vlivy pisobici na jakost ¢aje

= nadmoiska vy§ka - kvalita x vynos, ve vyssi nadmotské vysce jsou listy malé a poskytuji aromaticky nalev jemné chuti,
vynos je ale niz$i nez v nizinach

= doba sklizné (prvni jarni, podzimni ¢aj, destovy ¢aj)

= zpusob sbéru (ruéni nebo strojni)

= vyrobni postup

= transportni baleni

Jakost ¢ajového nalevu se stanovuje pouze degustaci!
Vyrazy souvisejici s jakosti - FIRST FLUSH, SECOND FLASH, CISARSKY CAJ .....

7. SloZeni Caje

- kofein (2,5 — 4,5 %) je vazan na polyfenoly (tFisloviny), které tlumi jeho u¢inek
- 11 % tiislovin — zejména tanin (kys. téislova) a dalSich 22 druhi tfislovin (polyfenoly)
- V ¢aji bylo identifikovano 23 aromatickych latek

- barviva - chlorofyl

Rozpustnost kofeinu a tiislovin (iéinky ¢aje):
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vyluhuje se asi 80 % kofeinu vyluhuji se tFisloviny (snizuji u¢inek kofeinu)
uvolni se vétSina kofeinu

-

Pfi vyluhovani delSim neZ 5 min se uvolnuji slizy a vyssi trisloviny - zhorSuje se chut’ nalevu!
Barviva se vyluhuji po celou dobu piipravy nalevu! Tmavy nalev neznamena4, Ze je ¢aj povzbudivéjsi!

8. Vady caje |

Plisné (napadaji vlhky ¢aj a produkuji do n&j mykotoxiny), vy¢ichly, s cizimi pachy (€aj je silné hygroskopicky),
nepiijemnd chut' v nalevu ....

9. Baleni ¢aju |

- jedno nebo dvoukomorové sacky z neklizeného papiru (1,5 az 2,45 g)
- plechovky, skladacky
- ¢aj je hygroskopicky - obaly musi zamezit ztraté aroma a pohlceni cizich pachu!

10. Skladovani

- nepovolené sousedstvi s aromatickvm zboZim, sucho (do 65 %), min. trvanlivost 2 roky
- dlouhym skladovanim ztraci aromatické latky




‘ 11. Zpracovani ¢aje v produkénich mistech - postup

- zavadani, svinovani, fermentace (enzymatické kvaseni), suSeni, tfidéni, baleni (pfepravni balent)

‘ 12. Druhy ¢aji podle postupu zpracovani ve vyrobnim zavodé ‘

| CERNY CAJ = FERMENTOVANY |

- vyznam zavadani - snizovani obsahu vody, listy se pfi svinovani neldmou
- vyznam svinuti - naruseni pletiv listu! Vytéka bunééna §tava, ktera bude vlivem enzymii kvasit (fermentace) a
vlivem O, oxidovat!
- zpusoby svinuti - rolovani listd (L), krajeni listd (B), rozdrcent list (F) - vliv na vyluh (vydatnost nalevu)
- zmény pri fermentaci - vznika ¢ajové aroma, uvoliiuje se kofein doposud vizany na tiisloviny, vznikaji chutové latky a
¢ervenohnéda barva (rozkladem chlorofylu a oxidaci tfislovin)

Fermentace = enzymatické kvaSeni a oxidace listi v 5 cm vrstvé, po dobu 3 aZ 6 hod

- zmény p¥i suseni — ¢aj ziskava barvu, trvanlivost, aroma a chut- listky tmavnou vlivem karamelizace cukri obsazenych

V bunééné $t'avé. SuSenim se snizi obsah vody na 1 az 2 % - ¢aj ziska trvanlivost!
- tfidéni - prosévanim

ZLUTOZELENE CAJE = POLOFERMENTOVANE

- zkracena fermentace - vliv na barvu a obsah kofeinu
- fermentace se pi‘erusi spaienim listi
- maji niZ8i obsah vonnych latek, a proto se ¢asto uziva ovonéni kvéty (jasmin, pomeran¢, magnolie, rize)

- OOLONG = lervené ¢aje, polofermentované. Fermentace je zkracena na 12 az 60 % puvodni délky, coz se projevi
V barvé a chuti nalevu. Jsou nearomatizované a maji svétlejsi jemny nalev. Jsou produkovany na Formose = Tchaiwan a
v Cing.

ZELENE CAJE = NEFERMENTOVANE

- inaktivace enzymu horkou parou nebo spai‘enim v panvi, takze fermentace nemtize probéhnout!
- zkracena vyroba
-nalev je Zlutozeleny (chlorofyl), chut’ mu dodavaji chlorofyl a tiisloviny, vysoky obsah vitaminu C a fluoru!

v 7 evv s

Nalev ma vysSi obsah tFislovin nez fermentované ¢aje a nizsi obsah kofeinu!

BILE CAJE = NEFERMENTOVANE

- tvoii je pouze tipy nebo T+ 1 list
- susi se bez fermentace — tzv. TIPPY TEA
- nazev podle bilych chloupkii na malych listech

- nalev je jemny, aromaticky, zlutozeleny
- vysoka cena je dana nizkymi vynosy pii sbéru a pouze ru¢nim velmi Setrnym




13. Druhy ¢aji dle velikosti listového zrna (velikosti ¢astic)

Zavisi na zpuisobu svinuti, zpracovani a tfidéni na sitech.

Listové ¢aje (Leaves) - tzv. ORTHODOX zpiisob - klasické svinuti listi (2 % svétové produkce)
Zlomkové ¢aje (Broken, B) - Fezanim listi - tzv. CTC zptsob (98 % svétové produkce)

Cajova drt’ (Fannings, F) - rozsrotovanim listi - tzv. LTP zpiisob

Cajovy prach (Dust, D) - nejjemnéjsi prosevky, které se plni do nélevovych saéki nebo se lisuji do desek

14. Druhy ¢aji

Upravy proddvanych &aji:

* * * #

V_prodeji jsou ¢aje:

sypané - listové nebo B
porcované - balené po 1,5 - 2,45 g v saccich z neklizené papiroviny.V baleni je 20 - 100 ks.
lisované - ty¢inky, cihly ... o
svinuté - kvétinové Caje (Cajove listky + kvéty svinuté do geometrickych titvart)

*

*

¥* * *

jednodruhové ¢aje - nazev dle provenience

Cajové smési (BLENDS) = sestavuji je degustatofi! Jsou nejprodavanéjsi skupinou ¢aju.
Duivod:

= znackové smési maji stale stejnou chut’ nalevu

= michanim smési se odstranuji vykyvy v jakosti ¢aje béhem roku

= ceny ¢aje béhem roku kolisaji a pro udrZeni stalé ceny je nutné michani
= velmi kvalitnich ¢ajii je nedostatek, je nutno michat s mén¢ kvalitnimi

Cerné ¢aje (fermentované)
Aromatizované ¢erné ¢aje - ovonéné piirodné identickymi aromaty, pouze voni po ovoci
Aromatizované ochucené ferné ¢aje - ovonéné a ochucené kousky ovoce, voni i chutna po ovoci

EARL GREY - oznadeni ¢ajii aromatizovanych bergamotovou silici!

Fortnum&Mason

QG D D

PU - ERH ( cisai'sky ¢aj, postfermentovany ¢aj )

- hnédocerveny ¢aj se zemitou aZ koufovou chuti,

- nizky obsah kofeinu

Utinky na lidsky organismus - pro¢isténi, posileni imunity,
antibakterialni G¢inky, snadné traveni ..

Ziskavani:

listy jsou 2 x fermentoviny, poprvé kratce vlastnimi enzymy a podruhé béhem dlouhodobého skladovani_enzymy
vylouéenymi plisnémi. (PFed druhou fermentaci se listy propafi, aby se znicily jejich vlastni enzymy!

Slisované ¢ajové listy se uskladni v chladu a nechaji se pokryt povlakem uslechtilé plisné.)

EARL GREY
TEA
G A AUTNOD D
Scented with Oil of Bergamot

NET WEIGHT 12 NETTO INHALT
POIDS NET | 14 FESO NETTO

Cervené &aje = Oolong - niZsi obsah kofeinu v nalevu, Eervenavy nilev, polofermentované
Mohou se i aromatizovat a ochucovat (vanilka, jasmin, ruze ...)
Producenti - Formosa (60 % fermentace) Cina (12 aZ 40 % fermentace)

Aromatizované Zlutozelené ¢aje - polo fermentované, svétlejsi barva, nizsi obsah kofeinu
Pro nizsi obsah vonnych latek se ¢asto aromatizuji kvéty, kofenim, slupkami, plody s S
(vanilka, pomeran¢, jasmin, rize ..) o R =

Bilé ¢aje - Yin zhen (sttibrné jehly), Obo¢i starce (Shon Mei), Bila pivorika (Bai Mudan),
Draéi oko (kuli¢ky), Opiéi bily vlas (Cina), Cinska stfibrna jahoda (ovalky), kvétinové aje




x  Zelené ¢aje (nefermentované)

Cinské zelené caje:

GUNPOWDER (Zhu cha = ¢u ¢a = perlovy €aj) - vétsi ajové listy svinuté do kulicek,
silny vyluh (Cina, Indie)

Japonské zelené éaje :

GYOKURO (kapka rosy) - tmavé zelené jehli¢ky, velmi jemny, sklizeny z kefi
zastinénych rohoZemi nebo sitémi, méné trislovin

TENCHA - listy ze zastinénych kef'll se nesvinuji

MECHA - listy ze zastinénych ket se svinuji do kuliéek

MATCHA = ¢aj pro ¢ajovy obiad - praskovy, ma byt vakuové baleny, siln¢ povzbudivy. Pfipravuje se §lehanim
¢ajového prasku bambusovou metli¢kou (Chasen) po dobu asi 30 sec. Jedna se o drcené Gyokuro nebo
Tenchu.

SENCHA - jemné listky z nezastinénych kefa
KOKEICHA - ¢ajovy prasek a ryze se stlacuji do drobnych ty¢inek (nudlicek)
BANCHA - hrubé listy se stopkami a silnymi zebry, méné kofeinu a tfislovin, po sklizni Senchy

GENMAICHA - Bancha s praZenou ryZzi
HOJICHA - nrazen4a Sencha

/

| Napoje podobné ¢aji neobsahujici ¢ajové listky

1. Ovocné ¢aje - smési, jejichz zaklad tvori ibiSkové kvéty, duZina jablek, Sipky, kiira citrusi, bezinky......
- jsou doplnény chut'ovou slozkou, ktera vytvaii konecnou ptichut’ (citron, jahoda, ¢erny rybiz ...)

2. Bylinné ¢aje - smési bylin, které se ptipravuji jako macerat (za studena)
nalev (pielitim vrouci vodou)
odvar (povaienim)
- ¢aje obsahuji tvrdsi ¢asti rostlin (kofeny, stonky, kiiry, plody) a proto je nutna delsi doba vyluhu
(8 az 15 min) nebo pfipravovat jako odvar

3. Maté - listy Cesminy paraguajské (Cerstvé osekané vétve se susi nad ohném - chut’)
- 6.5 % kofeinu, siln€ povzbudivé, nevhodné pro déti
- zalit vrouci vodou, vyluh 5 min




4. Lapacho - kiira stromu Lapacho z hrani¢ni oblasti mezi Brazilii a Argentinou. Caj Inki

5. Rooibos - listky jihoafrické rostliny Aspalathus linearis, bez kofeinu

- pozitivni u€inky na imunitni systém, protirakovinné ucinky
- obsah kofeinu asi jako ¢ajovnik, nevhodné pro déti
- vafit 5 minut a nasledn¢ 15 minut vyluhovat

- posileni imunity, &istici u¢inek, bohaty na mineraly a vit. C, méné tfislovin
- zalit vrouci vodou a louhovat 3 aZz 5 min, pak scedit
- 70 — .

Ptiprava ¢ajového nalevu

Na vydatnost nilevu ma vliv velikost listki!

Velké listy (L) - 2 az 3 x men§i vydatnost!
Malé listky (L), B, F, D - velmi rychly a vydatny vyluh!

Na chut’ ¢aje ma vliv: tvrdost vody

teplota vody - €erné ¢aje (vrouci)
0
zelené a bilé (60 az 90 C) - niz8$i T je nutna, aby se nevyluhovalo tolik tiislovin,
které by zptisobily pfili§ trpkou chut
doba vyluhovani

Povzbudivy ¢aj = spafit kratce 0,5 aZ 3 min! Obsahuje volny kofein, ktery na lidsky organismus pisobi za 10 az 15 min,

ale povzbudivy ucinek ma delSi trvani nez u kavy!

Zklidiujici ¢aj = sparit 4 aZ 5 min! Vyluhujici se tfisloviny vdZou volny kofein a povzbudivy u¢inek caje klesa!

Piidavek mléka do Caje - kasein vaZe oxidované polyfenoly v ¢erném a cerveném caji! Méné trpka chut’!

Obsah kofeinu v 1 §alku ¢aje |

...................... 0,059 (v7gkavyasiO,l g)

...................... 2/3 oproti cernému caji

(polo fermentovany ¢aj ma zkracenou fermentaci uvolnénu pouze ¢ast kofeinu z vazby Kkofein - ttisloviny)
.................... 1/3 oproti ¢ernému ¢aji
(pti zpracovani nebyla narusena vazba kofeinu na tiisloviny)



Otazky k tématu CAJ
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. Kolik % kofeinu obsahuje ¢aj ?

. Ktera jina slozka je obsaZena v ¢aji ve vysoké koncentraci ?

. Pro¢ je ¢aj méné povzbudivy nez kava ?

. Jak se nazyva ¢ast, ktera se sklizi z ¢ajového kere ?

.CojeTIP?

. Rozdélte ¢aje podle zpiisobu zpracovani ¢ajového listu ve zpracovatelském zavodé !
. Srovnejte rizné zpracované ¢aje podle klesajiciho obsahu kofeinu !

. Jak se déli ¢aje podle velikosti listového zrna ?

. Co lze vycist z kodu, kterym se oznacuji ¢aje ? Napr. TGFOP f. f. , BOP, STGOP ...

. Vysvétli nazev BILY ¢aj !

. Pro¢ maji bilé ¢aje vysokou cenu ?

. Uved’, 0 jaky ¢aj se jedna :

Oolong - Drac¢i oko - Gunpowder ( ZHU CHA ) — Gyokuré - Bancha - Earl Grey
PU- ERH - Matcha - Sencha

Cim se li§i éerny aromatizovany ¢aj MANGO od ¢erného ochuceného ¢aje MANGO ?

Jaké sloZeni je typické pro ovocny ¢aj ?

Uved’ napoje podobné ¢aji pripravované z kir a listi !

Ktery z nich obsahuje az 6,5 % kofeinu ?

Které z nich neobsahuji kofein ?

Jak se ziskava postfermentovany ¢aj ?

Jaky vzhled ma postfermentovany ¢aj ?

Uved’te alesponi 2 priznivé ucinky postfermentovaného ¢aje na lidsky organismus !
Jak dlouho se louhuje - povzbudivy ¢erny ¢aj ? - uklidiiujici ¢erny ¢aj ?

Pro¢ se nemaji bézné cerné ¢aje louhovat déle nez 5 minut ?

Cim je zptisobena typicka chut’ a barva zelenych ¢aji ?
Cim se li§i vyroba zeleného a erného ¢aje ?

Jaky vyznam ma svinovani ¢ajovych lista ?

Jak souvisi nadmorska vyska s kvalitou ¢aje ?

Pro¢ jsou nejprodavanéjsi skupinou ¢aju ¢ajové smési ?
Jaka zasada plati pro prodej a skladovani ¢aje ?

Jak se nazyvaji nejvétsi produkcni oblasti ¢aje v Indii ?
Cim je zptisobena syté zelena barva nékterych japonskych ¢aji ?
Pro¢ ma maté typickou kourovou viini ?

Jak se vyrabi tzv. kvétinové bilé a zelené caje ?

Jakou minimalni trvanlivost ma ¢aj ?

Jakymi zpisoby lze sklizet ¢aj ?




