CAY CESITLERI
Siyah cay

Siyah cay, tam oksidedir. Tiirkiye, Kenya, Sri Lanka, Cin ve Hindistan gibi pek ¢ok Asya
iilkesinde yetistirilir. Diinyada yetistirilen siyah ¢ayin hacmen ¢ok biiyiik bir kismi1 poset ¢ay
endiistrisi i¢in kullanilir. Ticari olarak da siyah cay digerlerine oranla ¢ok daha fazla
yaygindir. Farkli ¢aylar harmanlanarak istenilen yogunluk ve aromalar elde edilir. Assam
siyah ¢ay gibi ¢ok yogun tatta olan ¢aylar, siitle tatlandirildiginda, aromasi daha 1yi hissedilir.
Siyah ¢aya, Cinliler demlendikten sonra aldig1 kirmizi renkten dolay1 “kirmizi ¢ay” derler. Sri
Lanka’nin Nuwara Eliya bolgesindeki caylar derinligiyle, Cin’in Keemun Panda #1 c¢ay1
Burgonya sarabina benzetilmesiyle ve Hindistan’in Darjeeling ¢ay1, ¢ayin sampanyasi olarak
bilinmesiyle en kiymetli siyah ¢aylarin basinda gelir. Siyah ¢aylar oksidasyon islemi sirasinda

ortaya ¢ikan zengin aromalar sayesinde canli, dolgun gbvdeli ve zengin bir yapiya sahiptir.
Yesil cay

Yesil ¢ay okside degildir. Ustten 1,5 veya 2,5 yaprak toplamir. Bu yapraklar fabrikaya
gotiiriiliip dogrudan kisa bir siire iginde yiiksek sicaklikta soldurma yapilir. Boylece yapraklar
yesil kalir. Yilin ilk hasatindaki iiriin kalite olarak en kiymetli olanidir. Ciinkii, ki uykusunun
ardindan kokten yukari, yapraklara dogru iletilen yagin yani sira, bolca da besin 6gesi igerir.
Antioksidan 6zelligi yiiksektir. Raf 6mrii kisadir. Tat ve aromas1 tipki siyah cayda oldugu gibi
yetistigi teruara gore oldukga belirgin farkliliklar gosterir. Ornegin Japon yesil caylari
karakter olarak daha marin, (iyot ve yosun) Cin yesil ¢aylar1 ise daha otsu tattadir. Diinyanin
en kiymetli yesil ¢ayr Cin’in Hangzhou Bolgesi’nde yetisen Long Jing daha bilinen adiyla
Dragon Well’dir. Bu ¢ayin iinii sadece 6zel lezzetinden degil hakkindaki efsanelerden de
gelmektedir. Yine Cin menseili Lucky Dragon Young Hyson ise erisilebilir fiyatlardaki en
yiiksek kaliteli ve ¢ok satilanlardandir. Parlak goriiniimlii, damakta yuvarlak ve dolgun bir
yapiya sahiptir. Japon yesil caylar1 arasinda en yaygin olarak bilinen Sencha’dir. Gyokuro,
hasattan {i¢ hafta once iizeri Ortiilerek golgede olgunlastirilir. Boylelikle rengi daha koyu
yesil, polifenol orani daha yiiksektir. Igne, salyangoz, yuvarlanmis veya biikiilmiis birgok

sekli vardir.
Beyaz cay

Beyaz ¢ay tistten 1,5 yaprak toplanarak elde edilir. Diger ¢aylara gore daha az islem gordiigii

icin toplandiktan sonraki {iretim siireci olduk¢a uzundur. Tamamen dogal ortamda iki veya ii¢



giin soldurma islemi yapilir. Bu islem sonrasi ¢ok az da olsa dogal bir oksidasyon gerceklesir.
Beyaz cay, katesin ve polifenol gibi bagisiklik sistemini giiclendiren antioksidanlari yiliksek
oranda icerdigi icin en saglikli caylar arasindadir. Bu antioksidanlar, tomurcuk kisminda
yogunlasir ve bagisiklik sisteminin giigclenmesini saglar. Beyaz ¢ayin aromasi zarif, narin tat
ile aromalara sahiptir. Bu yiizden koyu demli ¢aya alisik olanlarin beyaz caya alismasi ve
lezzetine varmasi biraz zaman alabilir. Diinyanin en iyi beyaz ¢ay1, Cin’in Fujian bolgesinde
yetisir. Pai Mu Tan (Bai Mudan) ise bu bdlgedekilerin arasinda en yiiksek kaliteli olandir. ilk
hasatlardan elde edilir. Sri Lanka, Hindistan veya Cin, {iretim sekline gore Silver Needle ve
Peony White Needle olarak adlandirilan beyaz caylar en yiiksek kalitedeki beyaz cay
cesitleridir. Igne goriiniimlii, gri ve kadifemsi olup su kosullarda iiretilirler: » 15 Mart-10
Nisan arasi toplanan tomurcuklardan elde edilir. « Yagmurlu veya topragin donmus oldugu
giinlerde hasat yapilmaz. Yapraklarda ¢ig tanesi olmamalidir. « Cok uzun, kisa, rengi mora
donmiis tomurcuklar toplanmaz ¢ Riizgar, hasat ya da bocek sebebiyle zarar gormiis yapraklar

toplanmaz.
Oolong cay1

Oolong c¢ayi, yar1 okside edilir. Oksidasyon orani yesil ve siyah ¢ay arasindadir, bu da yiizde
30-70 civarinda degisir. Ooolong ¢ay1 i¢in olgun yapraklar secilir. Soldurma islemi birkag
saatte yapilir. Oksidasyon sirasinda aromalarin ortaya ¢ikmasi i¢in yapraklar sallanarak hiicre
duvarlar1 pargalanir. Oksidasyon kontrolii ustalik ister ve siiresine iiretim ustasi karar verir.
Yar1 okside olmus oolonglar kiiciik, parlak ve koyu yesil topaklara benzerler. Daha agir bir
sekilde okside olmus oolonglar ise uzun, koyu renk ve biikiilmiis sekildedir. Sekillendirme
islemi son kurutma oncesinde top olarak ya da uzunlamasina yuvarlanarak yapilir. Bu sayede
de enzimatik reaksiyonlarin devami onlenir. Cin Fujian bolgesinde, Wuyi Daglari’nda ve
Tayvan Ali Shan Daglan eteklerinde iiretilen oolong ¢ayi, diinyadaki en 6zel ve kaliteli ¢esit
olarak kabul edilmektedir. Ooolong caymin tat ve aroma profili oksidasyon oranina gore
biiylik farkliliklar gosterir. Ali Shan bolgesinde yetisen oolong ¢ayi, ylizde 35 seviyesinde
okside edilir ve ¢igeksi aromasi vardir. Diger yandan Wuyi Rock oolong ¢ay1 yiizde 80

seviyesinde okside edilir. Zengin, kavrulmus ve topraksi karakterdedir.
Pu’erh cayr

Pu’erh cayr fermente edilir. Yapraklar soldurma ve kivirma isleminden gegtikten sonra,
buhara tabi tutulur. Sonra kii¢lik veya biiyiik yuvarlak kaliplarda kek seklinde preslenir.

Yillandirma icin kagitlara sarilarak 1s1 ve nem kontrollii odalarda bekletilir. Geleneksel



yillandirma islemi ise bambu sepetlerde toprak altinda yapilir. Pu’erh c¢ay1 iki cesittir:
Yillandirma igleminin dogal siirecte gelistigi sheng (ham) ve hizlandirilmis bir fermantasyon
islemine tabi tutulan shou (olgun). Pu’erh ¢aym en kiymetlileri Cin’in Yunnan bolgesinde
Simao yakinlarindaki Pu’erh bdolgesinde tiretilenlerdir. Cin’in diger bolgelerinde bu c¢aya
benzer olarak koyu ¢ay yani “dark tea” veya “hei cha” iiretiliyor. Biitiin bu tiirler ve 6zellikle
de Pu’erh caylar fermente olmalart ve ardindan yillandirilmalart nedeniyle meraklilar
tarafindan oldukea ilgi goriiyor. Fermantasyon sonucunda probiyotik 6zellik kazanan Pu’erh
caylar, yillandirma devam ettik¢e gecen siire icinde daha derinlikli tatlar (topraksi, kiifli,
derimsi, odunsu veya ¢ikolata gibi) ortaya cikabiliyor. Miizayedelerde diizenlenen agik
arttirmada dogru kosullarda yillandirilmis, yaslart 50°nin hatta 100’lin {izerine ¢ikan Pu’erh

kekleri binlerce dolara alic1 buluyor.
Sar1 cay

Uretim sirasinda, yesil cayda oldugu gibi sabitleme islemi uygulanir. Bu islemde taze cay
yapraklarinin 6n nemini almak icin yapraklar yiiksek 1sida kisa siirede tutularak enzimler yok
edilirken, oksidasyon Onlenir, aromalar ve ucgucu yaglar da korunur. Bu asamadan sonra
sadece sarmalama islemi yapilir. Burada yapraklar nemli bir beze ya da kagida sarilir. Is1 ve
nemle birlikte yapraklar sarimsi bir renk alir. Bu islem yaklasik 72 saat siirer. Sar1 ¢ay sadece
Cin’in Hunan ve Sichuan gibi baz1 bolgelerinde iiretilir ve ¢ok az bulunur. Jun Shan Yin Zhen
en 6zel olanlardan biridir, Hunan bélgesinde yetistirilir ve yilda sadece 500 kg iiretilir. Tkinci
ise Men Ding Huang Ya, Sichuan bdlgesinde yetistirilir. Yesil ¢cay gibi sar1 ¢cayin en iyileri de
bahar basinda toplanan yapraklardan iiretilir. Taze ve hassas lezizlikteki tadiyla 6n plana

cikar. Sar1 ¢ay, adin1 yapragindaki hafif sar1 renkten alir.



