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 차박물관

발효차는 80~90% 발효처리를 한 것으로 홍차가 대표다. 홍차의 제다과정은 발효정도에 따라 생산지나 제품 소비형태에 큰 차이가 있다. 원료잎은 탄

닌성분이 많고 부드러운 잎이 좋다.

홍차 제다방법

작업단계 단계별설명

수확작업
발효차는 녹차를 만든 후 찻잎이 다소 굳어져 있는 상태의 잎을 이용한다.

생산성을 높이기 위해 기계에 의한 수확이 주로 이루어 진다.

잎 가공 잎이 다소 크고 기계수확에 의해 목질부 등이 부착되어 있어 찻잎 크기를 조절하기 위해 캇타기를 이용 분쇄한다.

잎 위조

수확한 잎은 통풍이 잘되는 실내에서 15~18시간 정도 시들게 한다.

온도는 22~27℃,  습도는 60%이하로 유지해준다.

찻잎은 수분 55%정도 까지 위조시킨다.

유념
시든잎이 발효되기 쉽게 유념기계를 이용 비비기를 실시하되 강하게 할수록 발효가 잘된다.

유념시간은 45~50분 정도 실시하고 꺼내 뭉친 것을 털어서 풀어준다. (3~5회 정도 반복)

발효
말아진 찻잎을 채반에 고루 펴서 발효실에서 1~2시간 정도 발효시킨다.

발효실 조건 : 온도 20~25℃,  습도 100%

건조
발효된 찻잎은 80~90℃의 건조기나 솥에 넣어 발효활성을 정지시키면서 20여분간 건조하면 수분이 3%정도로 초

제차가 된다.

홍차완성, 포장

건조 후 마무리 된 홍차는 변질을 방지하고 품질을 향상시키기 위해서 알루미늄 호일이나 나무상자를 이용하여 밀

봉, 포장한다.

저장방법은 상온저장과 저온저장 방법 등이 있으나 개인의 실정에 맞는 시설을 이용하면 된다.
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작업단계 단계별설명

이들 과정 중에 발효의 정도에 따른 공정이 생산지나 제품, 소비형태에 따라 큰 차이가 난다. 원료엽은 탄닌성분이 많고 부드러운 엽이 좋다. 수확은 1심

2 엽이 좋으며 전반적으로 손으로 한다.
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