Biitiinliigiine Zarar Verilmeden, Taze Cay Siirgiiniiniin Yesil Caya Islenmesi
"Taiping Houkui"

r.n

“Tea Master’s” (Cay Ustalar1) tarafindan elle, Cin tarzi (ates lizerinde kavurarak) yesil cay isleme
yontemlerinden biri olan “Taiping Houkui”’nin en 6nemli farki, hasat edilmis olan taze yas cay
siirgiinlerinin biitiinligli bozulmadan ( kivirma islemi ile parcalamadan) yesil ¢aya isleniyor

olmasidir.

Taiping Houkui'nin iretimi i¢in 6ncelikle organik ¢ay tarimi yiriitiillen plantasyonlardan, ¢ay
sezonunun ilk siirglinleri icerisinde, segici bir hasatla boyutu 2-2,5 cm olan korpe yas ¢ay strgtnleri
toplanmaktadir. Bu siire Japonya kosullarinda ortalama 14 giinliik bir periyottur.
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Taiping Houkui i¢in isleme akis semasi



Hasat isleminin ardindan, giinesin az oldugu
mevsimlerde en c¢ok 24 saat, glnesli
mevsimlerde ise 6-7 saatlik bir dogal
soldurma isleminin ardindan, homojen
gorinimli son irin elde etmek amaciyla,
surglinler hassas bir sekilde elden gegirilir; 1
- 3 yaprak ve 1 tomurcuk olacak sekilde
boyutlandirilir, toplam siirgiin uzunlugu 6
cm’yi gecmez (picking).

Uclincii asama (pan frying) PPO enziminin
inaktivasyonu igin, her biri 75-100 Gr’lik
gruplar halinde bu islem i¢in tasarlanmis 6zel
bambu kaplar icerisine yerlestirilen taze cay
surginleri; 120 -130°C’lik 1sida, ates
tzerinde 3-4 dakikalik bekleme siireleriyle 2-
3 kez 1s1ya maruz birakilir.

Ardindan, dordiincti asamada (cooling) ortam sicakligina kadar sogumasi beklenir.

Besinci asama olan 1.kurutma isleminde, lizerleri temiz kumasla kaph iki bambu ¢ergeve arasina
diizglin bir sekilde dizilmek suretiyle aktarilan ¢ay stirgiinleri, 2-3 dakika hafif¢e preslendikten sonra
110-100°C’de nem icerigi %15’e diisene kadar yaklasik 12 dakika, bambu ¢ercevelerin yerlestirildigi
firrnda kurutulur. Ardindan ortam sicakli§ina kadar sogutulur. Presleme isleminde ise; cay
stuirglinleri hafifce preslenirken pres kolu ucunda bulunan bir silindirde, hafifce 6ne ve arkaya dogru
tiim cerceve buyunca hareket ettirilir. Presleme isleminde yapraklarda kirilma olmamalidir. Buda ilk
asamanin (pan frying) basarisina baghdir.

Altinc1 asama olan 2.kurutma isleminde, bambu cerceveler arasinda ki cay siirgiinleri 5-6 dakika
stireyle ayn1 tarzda hafifce preslendikten sonra, bu kez 80 oC’de nem icerigi %10’a diisene kadar 5-
6 dakika kurutulur. Ardindan, ortam sicakligina kadar sogutulur.
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Yedinci asama olan 3.kurutma islemine gelindiginde, bambu cerceveler arasinda ki ¢ay stirgiinleri
presleme yapilmaksizin, 60 oC’de nem igerigi %5-6’ya diisene kadar 5 dakika kurutulur. Ardindan,
ortam sicakhgina kadar sogutulur. Uriin; giines 15181, nem ve koku almayacak sekilde cam
kavanozlarda en ¢ok 1 yil stireyle saklanir.

Altinc1 asama olan 2.kurutma isleminde, bambu cerceveler arasinda ki cay siirgiinleri 5-6 dakika
sureyle ayn1 tarzda hafifce preslendikten sonra, bu kez 80 oC’de nem icerigi %10’a diisene kadar 5-
6 dakika kurutulur. Ardindan, ortam sicakligina kadar sogutulur.

Yedinci asama olan 3.kurutma islemine gelindiginde, bambu ¢ergeveler arasinda ki ¢ay siirgiinleri
presleme yapilmaksizin, 60 oC’de nem igerigi %5-6’ya diisene kadar 5 dakika kurutulur. Ardindan,
ortam sicakhgina kadar sogutulur. Uriin; giines 15181, nem ve koku almayacak sekilde cam
kavanozlarda en ¢ok 1 yil stireyle saklanir.

Son iiriiniin gorinimi; koyu yesil veya sarimsi yesil tonlarinda olup, yaprak ve saplarda kirik
olmamalidir. 85-90 oC’de ki 150 mL sicak suya 3Gr konularak demlenir. Gorsellik icin cam demlik
veya bardak onerilir. Satis fiyatlari, sezon ve triin kalitesine bagh olarak degisiklik gosterebilir.

Kaynak : Taiping Houkui, Hojo Tea

Tiirkgeye ceviren: Kamil Engin islamoglu, Ziraat Miihendisi
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After the rolling process, leaf get flal and soft. Leaf is moved onto mesh and stand by for drying.

Drying process with hot air






