CAYIN TADI

Caym icerisinde yiizlerce tat bileseni vardir. Ancak ortalama bir insan bunlardan yalnizca

birkag¢ini siniflayabiliyor.
DUYULAR

Tatlar belirleyip tanimlarken her bir duyunun birbiriyle nasil baglantili oldugunu 1yi anlamak
gerekir. Ornegin buruklugu duymak i¢in doku (agizdaki hissiyat) ve tat duyularinin birlikte
nasil calistigin1 goreceksiniz. Ayni sekilde lezzeti tam olarak duyabilmek i¢in tat ve koku
ikilisini birbirlerinden ayiramazsiniz. Teanin (L-Theanin), dolgunluk ve umami (tath, eksi,
tuzlu ve acidan sonra kabul edilen ve istah duygusunu kabartan temel tatlardan biri) verir

caya. Boletus Baidus mantari ve ¢ay diinyadaki iki dogal teanin kaynagidir.
Koku

Cay sicakken yilizeyinde koku bukeleri ugusur. Burnunuzu ¢aya yaklastirip kokladiginizda,
koku alma duyunuzu galistirirsiniz. Kokuyu iginize g¢ektiginiz sirada burnunuzdan disari

verin. Aromalar geniz boslugunuza yapisarak, sizi lezzet yolculuguna hazirlar.
Lezzet

Lezzet, koku ve tat alma duyularinin birlesimidir. Tadina baktigimiz yiyecegin lezzetini yiizde
75 oraninda koku alma duyumuzla anlariz. Caydan bir yudum aldigimizda ilk 6nce ¢aydaki
ucucu aromatik yaglar genizimize dogru ilerler. Ancak koku ve tat duyularinin birlikte

caligmastyla bu tat olusur.
Tat

Dildeki tat alma reseptorleri beyne ¢esitli mesajlar ve sinyaller génderir. Caydan bir yudum
aldigimizda, tiikiirik tiremeye baglar ve bdylece tatlar degisir ve yumusar. Cayin karakterini
anlayabilmek i¢in, hizlica bir yudum aldiktan sonra dil iizerindeki tiim reseptorlere yaymak

icin agzimizda yuvarlayin.
Burukluk

Cayin onemli karakteristik ozelliklerinden olan buruk tat, cay ve tiikiiriiglin birlesimiyle
olusan kimyasal reaksiyon sonucu agizda gerceklesen kuruma ve biiziilmedir. Burukluk, ¢cayin

demlenme sirasinda polifenollerin hissettirdigi teanin miktarina bagl olarak farkli derecelerde



hissedilebilir. Cay uzmanlari dogru orandaki buruklugu olumlu karsilar, ancak ¢ok fazlasi
istenmeyen bir durumdur. Bu durum polifenoller teanin olarak da adlandirilir. Flavanoidler en
onemli fenolik bilesenlerdir (¢aydaki theaflavin ve thearubigin). Isikta flavanoid artar ve

asidite diiser. 1,5 yaprak en yiiksek flavonoidi igerir.
Doku

Cayimn dokusu agzin i¢inde siralanan mukus zarlar1 ve dislerle temas ettiginde anlasilir. Buna
genel anlamda “mouthfeel” yani agiz hissiyati-dolgunlugu denir. Burukluk, gévde ve

yumusaklik, ¢ayin dokusunu belirler.
SICAKLIK

Sicaklik duyumuz, cayr hissetmemizde dnemli rol oynar. Cay sicakken aromalar daha hizli
buharlasir ve ¢ay sogumaya bagladikca tat katmanlar1 kaybolur. Bilimsel ¢aligmalar, dilin
icecek sicakken soguk olana gore tadi daha iyi aldigin1 gosteriyor. Beyaz ¢ay gibi incelikli

aromalar1 bakimindan zengin caylar1 biraz soguduktan sonra igerseniz tadini daha iyi alirsiniz.
SuU

Cay1 demlediginiz suyun kalitesi diisiindiigiiniizden de ¢ok daha biiyiik bir etkiye sahiptir.
Uygun niteliklerde iyi su kullanmak ¢aydan maksimum diizeyde keyif almaniz1 saglar. Hintli
cay egitmenim Parag Hatibaura’nin heniiz ¢aylar1 anlatmaya baglamadan once soyledigi ilk
sey suydu: “Eski bir Cin atasoziine gore, ‘Su ¢ayin anasidir’ yani elinizdeki ¢ay diinyanin en
kaliteli ¢ay1 olsun, eger kotii su kullamiyorsaniz, o ¢ay artik kaliteli degildir.” Cayin cinsi,
iretim teknigi ya da tiretim yeri fark etmez. Her kosulda iyi ¢ay ig¢ebilmenin ilk kurali iyi
kalitede igme suyu kullanmaktir. Iyi sudan kastimz ne? Ulkemizdeki musluk sularmin ¢ogu
(Istanbul da dahil olmak iizere) icilebilir nitelikte. Fakat sehir sebekelerindeki sular,
mikroplardan arindirilmak i¢in klorlanir, ayrica suyun kire¢ orani da yiiksek olabilir. Tiim bu
faktorler caym lezzetini olumsuz etkiler. Oncelikle piril piril gekici bir cay yerine bulanik bir
goriintii elde edersiniz. Kireg, klor gibi faktorler ¢ayin tiim aroma ve lezzetinin {lizerini Orter.
Almaniz gereken keyifli tat ve kokularin yerine daha otsu yapida, diiz bir sivi igersiniz,

incelikli lezzetlerden mahrum kalirsiniz.
IDEAL SU

Suyun pH’1 miimkiin oldugunca nétr degerinde yani 7 olmali. Suyun mineral oran1 ve toplam

¢Oziinebilir katt madde miktar1 diisiik olmali. 50-100 ppm degerinde ¢oziinmiis katt madde



miktarina sahip kaynak sular1 idealdir. Bu degerlerden daha yiiksek olanlar ¢aymiza agir
mineral tatlar verebilir. Musluk suyunu filtre etmek de pratik ve ¢evre dostu bir yontemdir.

Taze sular, yiliksek oksijen oranindan &tiirii cayinizi lezzetli kilar.
SUYUN SICAKLIGI

Suyun sicaklig1 ¢ayin cinsine gore ayarlanmali. Su fazla sicaksa eger ¢ay yapraklarini haslar.
Bunun sonucu olarak ¢ay aromasini kaybeder ve tadi acimsi olur. Soguk su da ¢ayin iyi dem
almasini engeller ve olmasi gereken lezzeti vermez. Oolong veya siyah cay gibi yar1 ve tam
okside caylar daha yiiksek 1sidaki suyla demlenir. Bir 6nemli ayrinti da suyun kaynama
noktasinin rakima gore degiskenlik gostermesidir. Eger deniz seviyesinden 1,300 metreden
daha yiiksek bir yerdeyseniz su isiticisinin diigmesi attiginda su 100°C ulagsmamis olacaktir.
Bu durumu Onlemek igin kisi basi yarim cay kasigi daha fazla cay yapragi ekleyip

demlenmesi icin birka¢ dakika daha fazla bekletebilirsiniz.
Siyah: 100°C
Pu’erh ve oolong: 95°C

Beyaz ve sar1: 80°C Yesil: 75-85°C



