CAYIN URETIM ASAMALARI

Tarladaki hasattan, fabrikadan ¢ikan son iiriine kadar liretimin her asamasi ¢ayin kalitesi i¢in
ayn1 onemde rol alir. Her iilke ve bdlgede cay iiretimi kendine 6zgii ufak farkliliklar veya
ritlieller igerir. Bu igerikte tiim ¢ay cesitlerinin iiretim asamalarin1 goreceksiniz. Cay yapragi
dalindan koparildig1 an, yavas da olsa oksidasyon baglar. Bu yiizden tarladan iiretime kadar
gecen siirecin mimkiin oldugunca kisa tutulmasi gerekir. Hasat edilen yapraklar miimkiin
olan en kisa zamanda iiretimhaneye gotiiriilmeli, acikta uzun siire bekletilmemelidir. Tim bu

stire¢ nihai {irlinlin kalitesinde rol oynar.
TOPLAMA

[Ikbahar aylarinda geng¢ tomurcuklar ortaya ¢iktiginda ilk hasat yapilir, en kiymetli hasat bu
zaman yapilandir. Yaz aylarinda yapraklarin giinesten daha az etkilenmesi igin erken saatlerde
hasat tercih edilir. Kenya gibi ekvator bolgelerinde yil boyu hasat yapilir. Cay tarlalar

cogunlukla egimli arazilerdedir. Hasat da kadinlar tarafindan yapilan zahmetli bir istir.
SOLDURMA

Taze ¢ay yapraklari, ylizde 75 nem igerir. Yapraklar ince tabakalar halinde serilir. Giineste
veya sicakligin 20-24 derecenin altinda tutuldugu 1s1 kontrollii ve temiz hava sirkiilasyonun
oldugu ortamlarda soldurma islemi yapilir. Bu islemde yapraklarin nem orani ortalama yiizde

40 oraninda azaltilir.
KIVIRMA

Soldurmadan sonra nem orani azalan yapraklar artik isleme hazirdir. Yapraklar elle veya
makinelerde ezilerek kivrilir. Bu asama yapraktaki hiicre duvarlarini yikar, siyah cay ve
oolonglar1 oksidasyon i¢in hazirlar, yesil ve sar1 caymn ise aromasini yapragin ylizeyine

cikarir. Kivirma iglemini ¢ayin tadini, kalitesini ve aromasini ortaya ¢ikar.
SABITLEME

Bu asama sadece yesil ve sar1 ¢cay yapraklarmin nem oranini azaltmak i¢in yapilir. Yapraklara
kisa stireli yiiksek 1s1 uygulanir. Bu sirada enzimler sabitlenir ve oksidasyon kismen 6nlenmis
olur. Tavada kurutma islemi de var. Bu islem aromalarin ve ugucu yaglarin yaprakta

korunmasini saglar.



FERMANTASYON

Fermantasyon sadece Pu’erh c¢aylarda vardir. Kivirma islemi sonrasi ¢ay yapraklari buhara
tabi tutulur ve kaliplara yerlestirilerek fermantasyona hazirlanir. Iki tiir Pu’erh ¢ay1 vardir:
sheng (ham) ve shou (olgun). Pu’erh, bambu sepetlerde toprak altinda dogal olarak
mayalanmaya birakilir, olgun Pu’erh ise nem kontrollii odalarda birkag ay mayalanmaya

birakalir.
OKSIDASYON

Oksidasyon sirasinda yapraktaki enzimler lezzeti gelistiren flavanoidlere ve rengi gelistiren
thearubiginslere doniisiir. Nemli bir ortamda yapraklar birka¢ saat bekletilir. Bu slireye
iiretimdeki ¢ay uzmam karar verir. Oksidasyon siiresi ¢cayin tadim etkiler. Ozellikle oolong

iiretiminde bu siire¢ ustalikla yonetilir.
KURUTMA

Cay tretiminin ilk yapildig: lilkelerde geleneksel ¢ay kurutma yontemi sepetlerde veya komiir
atesi iizerinde wok tarzi derin tavalarda yapilirmis. Glinlimiizde tamburlu kurutucular
kullanilmakta. Lapsang Suchong siyah ve Dragon Well yesil cay, karakteristik aromalarini

0zel kurutma yonteminden alir. Kurutulmus yapraklar ylizde ti¢ nem igerir.
SINIFLANDIRMA

Smiflandirma tiim cay c¢esitleri i¢in nihai islemdir. Kurutulan caylar boyutlara gore tasnif
edilerek ambalajlanir. Baz1 makinelerde saplar gibi istenmeyen fazlaliklar1 ayirmak ve cesitli
yaprak boyutlarmi tespit etmek igin kizilotesi kameralar kullanilir. Ozellikle iyi kalitedeki

Orthodox tarz1 iiretimde, biitiin yapraklarin icinde daha ufalanmis olanlar tercih edilmez.
SARMALAMA

Sabitlendikten sonra, sar1 ¢ay “soldurma” veya “men huang” olarak bilinen islemden gecer.
Cay yapraklari, bezlerle sarip sarmalanan dinlenme i¢in yiginlara yerlestirilir. Is1 ve nem,

yapraklara sar1 bir renk verir.



