Tarihte bugiin
18 Temmuz 1968: Mikroislemci Ureten
Intel firmasi1 Santa Clara, ABD’de kuruldu

CAY HAYATIMIZA NASIL GIRDi?
Cay binlerce y1l 6nce sicak igecek degildi, ama Cin’de bitkisel ilag olarak
kullanilird1. Cin’in ardindan Japonlar, Koreliler ve Avrupa iilkeleri cay1 tatt.

Cay Balyalarn Cin’de Para Yerine Kullanmilird:

Cayin Cin’de ilk olarak ne zaman kullanildig1 tam olarak bilinmiyor ama bu
konuda ¢ok sayida Cin efsanesi var. Bir efsaneye gore M.O. 2700’lerde
imparator, halkin suyu kaynatarak i¢mesini emretmisti. Kendisi de kaynamis su
icerken bardagina bir ¢ay yapragi diiser. Riizgarin getirdigi cay yapraginin sicak
suya kattig1 renk, tat ve canlandirici etki imparatorun hosuna gider. Gorevliler
yapragin koptugu ¢ay bitkisini bulur ve cay ila¢ olarak kullanilmaya baslar.
Diger efsaneye gore imparator, yabani bitkilerin yapraklarini ¢igneyerek ilag
olanlar1 belirlerdi. Kazara zehirli bir bitkiyi 1sirinca, hemen ¢ay yapragi ¢igner
ve zehirlenmeyi 6nledigini anlayinca c¢ayi ilag listesine ekler. Cin’de 3000 yil
once cay icildigini kanitlayan yazil kayitlar bulundu. Cinli filozof Laozi 1500
yil Once, cayin degerini anlatmak i¢in kitabinda “cay yesim taginin koptigiidiir”
diye yazmisti. Cinli Doktor Hua Tuo’nun 2800 y1l 6nce yazdigi kitapta “koyu
cay zihni acar” yazilidir. Cin’de M.S. 780°de Lu Yu’nun yazdig kitapta; ¢aymn
yetistirilmesi, toplanmasi, hazirlanmasi ve yararlari detaylariyla anlatilir. Cin’de
cay yapraklar1 toplanip st {iste konulur, sikistirilip balya haline getirilerek satisa
sunulurdu. Cay balyalar1 cok degerli oldugu i¢in para yerine kullanilirdi.

Cay baIaIrl tasiyan Cinli isciler (1908)



Cay Japonya’da Milli icecek Olmustu

Cay, Cin’de M.S. 6. yiizyildan itibaren yayginlastig1 halde diger iilkelerin cogu
caydan habersizdi. Cin kiiltiirlinii incelemek i¢in Cin’e giden Japon rahipler,
tilkelerine doniince dinsel térenlerde oradan getirdikleri ¢aylar1 igmeye baslad.
Japonlar, ilk cay iiretim denemelerine 1200 yil 6nce basladi. Japon rahip Eisai,
800 y1l 6nce Cin’den aldig1 tohumlarla ¢ay iiretimini yayginlastirdi. Eisai, cay
hakkinda “Cay Igerek Saglikli Kalmak™ adl1 bir kitap yazdi. Kitapta, ¢ayin basta
kalp olmak iizere tiim organlar i¢in yararli oldugu, fiziksel ve ruhsal rahatlama
sagladigi, asir1 alkol alanlarda alkoliin yan etkilerini azalttig1 anlatilir. Japon
savascist samuraylarin komutani ¢ok icki ictigi i¢in Eisai, ona kendi kitabinin bir
kopyasini1 yollamisti. Komutana yazdigi mektupta, fazla igki icenlere ¢ayin
faydali oldugunu yazdiktan sonra komutan ve samuraylar kisa siirede ¢ay
tiryakisi oldu. Zamanla Japon halki da ¢ay1 ¢cok sevdi ve dnemli protokol
toplantilarinda ¢ay seremonisi yapilmaya baslandi. Fermente edilmeden
kurutularak tiretilen yesil ¢ay Japonya’da milli icecek oldu. Cay seremonisi toz
haldeki yesil ¢ayla yapilmaktadir.

Japonya’da bir cay seremonisi

Cayin Yayginlasmasi ve Tiirkiye’ye Gelisi

Cay zamanla Vietnam ve Kore’de de yayginlasti, ancak Rusya ve Avrupa’ya
daha gec ulasti. Arap tiiccarlar ve Marco Polo, anilarini yazdiklar kitaplarda
Cin’de tanidiklar1 caydan bahsetmislerdi ama ¢ayin Avrupa’ya getirilisi
1600’lerde gergeklesti. Hollanda, Fransa, Ispanya ve Ingiltere cayla ilk tanisan
Avrupa tlkeleriydi. Aynt donemde Cin’den Rusya’ya gelen kervancilar, Rus
halkini gayla tanistirdi. Cay 1700’lerde ¢ok sayida iilkede i¢ilmeye baslandi.
Osmanli dSneminde 1800’lerin sonunda Istanbul’da baz1 tiiccarlarin cay ithal
ettigi ve Cay Risalesi adl1 bir de kitap yazildig1 biliniyor. O dénemde getirtilen
cay fidanlariyla Bursa’da yapilan cay iiretimi denemeleri basarili olmadi.



Batum’a 1917°de gonderilen A. R. Erten ve diger uzmanlar, ¢ay ekilen bolgeyi
inceleyip Kuzey Dogu Anadolu’da ¢ay yetistirilebilecegine karar verdi. Daha
sonra, 1924’te ¢ikartilan 407 sayili yasa uyarinca Borgka’da cay, narenciye ve
findigin deneme tiretimleri baslatildi. Deneme iiretimleri ¢cok basarili olunca
1937°de Batum’dan 20 ton ¢ay tohumu ithal edilerek ¢ay tarimina hiz verildi. ik
kuru cay tiretimi 1938’de basladi ve 1947°de Rize’de ilk ¢ay fabrikas1 kuruldu.
Cay tarimi artinca yeni fabrikalar kuruldu ve cay fabrikasi sayis1 1985°te 45°¢
cikt1. Kisi basina en fazla ¢ay icilen iilkenin Tiirkiye oldugu 2014 te agiklandi.

Cayin Uretim Teknigi

(ay yapraklar oksitlenmeden kurutulursa yesil ¢ay, kismen oksitlenip
kurutulursa oolong ¢ay veya tam olarak oksitlendikten sonra kurutulursa siyah
cay elde edilir. Diinyada tiretilen ¢cayin %78’1 siyah, %20’s1 yesil ve %2’s1 de
oolong caydir. Cay fabrikalarinda, taze ¢ay yapraklariin havadaki oksijenle
islenme asamasi genellikle “fermente etme” olarak bilinir ama bu islem aslinda
oksidasyondur. Bu islem sirasinda, oksijen ve ¢ay yapraklarinda bulunan
enzimler sayesinde yapraktaki polifenoller oksitlenir (yiikseltgenir). Yaprakta
bulunan polifenol oksidaz ve peroksidaz adli enzimler, siyah ¢aya rengini ve
kokusunu veren maddelerin olugsmasini saglar. Oksidasyon sonunda ¢ay
yapraklarinda Theaflavin ve Therubigin grubundan maddeler olusur. Bu
maddelerin uygun oranlardaki karisimi ideal noktada ise ¢ayin renk ve kokusu
arzu edilen diizeyde olur. Siyah cay liretmek i¢in fabrikada, ¢ay yapraklarina
once soldurma islemi uygulanir. Bu islem sirasinda yapraktaki suyun %20’s1
uzaklastirildigi i¢in yapraklar yumusar ve solar. Soldurma, yapragin
makinelerde kirilip pargalanmasi dnler. ikinci asama olan kivrilma sirasinda,
yapraklar kivirma makinesinden gecerken hiicre zarlar1 patlar ve 6zsuyu disari
sizar. Yapragin 6zsuyundaki maddelerin, havadaki oksijenle reaksiyona girip
yiikseltgenmesi kolaylasir. Ugiincii asamada, yapisip topaklasan yapraklar varsa



bunlar doner eleklerde kalburlama islemiyle pargalanir. Dordiincii asama olan
oksidasyon sirasinda, havadaki oksijen yapraktaki bazi maddeleri oksitler ve ¢ay
siyahlagir. Son asamada siyah yapraklar firinda kurutulur ve elenip paketlenir.

Diinyada yilda 4,8 milyon ton ¢ay lretiliyor. En ¢ok cay iireten tlilkeler; Cin,
Hindistan, Kenya, Sri Lanka ve ilk ¢ay fabrikasin1 1947°de kuran Tiirkiye’dir.
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