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ÖZET
Çay, özellikle Türkiye’de olmak üzere tüm dünyada en fazla 
içilen ve içme alışkanlığı gittikçe artan bir bitki olarak 5000 
yıllık bir geçmişe sahiptir.
Bitki yeşil çay ve siyah çay olmak üzere iki çeşit olarak bilinir. 
Yeşil çay genellikle antioksidan özelliğinin fazla olması 
nedeniyle siyah çaya göre daha faydalıdır. Fakat tatları ve 
kimyevî bileşenleri, tutuldukları fermantasyon işlemlerine 
bağlı olarak değişir. Siyah çay, yeşil olarak kesilen yaprakların 
oksidasyonu ile yani yapraklar siyahlaşıncaya kadar nemli 
odalarda, soğukta tutularak elde edilir. Oksidasyon boyunca 
polifenol maddelerin (kanser oluşumunu engelleyen 
maddeler) çoğu, kuvvetli antioksidanlar ile birleşir ve 
antikanser özellikleri belli miktarda kaybolur. Bu sebeple yeşil 
çay, siyah çaya göre daha kuvvetli polifenoller içerdiğinden 
biraz daha güçlü bir antioksidandır.
Öncelikle çayın iyi demlenmesi için kireçsiz su ve porselen 
demlik kullanılması önerilir. Her bir bardak için ortalama bir 
çay kaşığı dolusu çay demliğe konulmalıdır. Su kaynatılarak, 
kaynamış su demlikteki çay üzerine ilave edilir. Tam lezzetin 
ortaya çıkabilmesi için en az 5-7 dakika çayın demlenmesi 
için beklenilmeli ve daha sonra servis yapılmalıdır. Çay 
yaprakları midevi, kuvvet verici, idrar artırıcı ve kabız 
etkilerine sahiptir. 
Bu çalışmada, çayın tıbbı ve geleneksel kullanışlarından 
örnekler verilmenin yanında sosyal yönü üzerinde de 
tartışılacaktır.
Anahtar Kelimeler: Çay, Türk Kültüründe Çay, Camellia 
Sinensis, Thea Sinensis

ABSTRACT
Tea is the most driking plant in the whole world and its 
drinking habit is increasing gradually especially in Turkey. It 
has 5000 year old history.
The plant is known as two different types of green tea and 
black tea. Green tea is more useful than black tea because 
of its much antioxidant activity. However its tastes and 
chemical compounds change depending on fermentation 
process applied. Black tea is gained by keeping leaves in 
cold, damp rooms until they get black as a result of oxidation 
of green leaves. Most of polyphenol substances combine 
with strong antioxidants during the oxidation and a certain 
amount of anticancer property is dissappeared. Green tea is 
stronger than balck tea in terms of antioxidant activity due 
to stronger polyphenols.
For infuse tea better limeless water and porcelain teapot is 
recommended. Almost one teaspoonful tea should be put in 
pot per glass. Boiled water is poured on the tea in the pot. 
For taste it fully the tea should be kept in the pot at least 5 or 
7 minutes. Tea leaf has gastric, roborant, diuretic effect and 
it causes constipation. In this study it will be discussed the 
social aspects of tea besides giving some examples about 
medicinal and traditional uses of it.
Keywords: Tea, Tea in Turkish Culture, Camellia Sinensis, 
Thea Sinensis
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Çayın Tarihi

Latince’deki karşılığı Çin kamelyası olan bu bitki bir kamelya türüdür. Çaygiller (Theaceae) familyasına 
mensuptur (Camellia sinensis veya Thea sinensis).1 Anlaşıldığı gibi çay bitkisi Camellia cinsine 
mensuptur. Camellia cinsisinin isim babası olarak kabul edilen ünlü botanikçi Georg Joseph Camel 21 
Nisan 1661 yılında Çek Cumhuriyeti Brno kentinde doğmuştur.2

Çay; aromalı yaprakları suda bekletilince uyarıcı bir içecek veren Asya kökenli bir ağaççıktır. İçecek 
olarak çay ise; çay bitkisi yapraklarının belirli aşamalardan geçtikten sonra demlenmesiyle hazırlanan 
içecektir (Resim 1).3 

Çayın tarihi Çin’de M.Ö.’ye dayanır.3 Çin imparatoru Shenn Nung 
tarafından bulunduğu söylenir. M.S. 780’de Çin’de gelişen çay 
ticareti, son yıllarda Budist rahibi Dengyo Daisni tarafından 
Japonya’ya yayılmış, Ortaçağ döneminde de Hindistan, Arabistan 
ve İran’a da yayılmıştır.

İranlı tüccar Hacı Muhammed’in anılarından yararlanılarak 
Venedikli bir zengin tarafından yazılan Navigationeet Viaggi adlı 
seyahatname ile olmuştur. 1610’da Hollanda limanlarına çay 
getirilmiştir.4

Türklerin çay ile tanışması gerçek anlamda XIX. yüzyılda 
olmuştur. Çoğu kaynakta ilk kez içen Türk’ün Hoca Ahmet Yesevi 
olduğu aktarılmaktadır. Hoca Ahmet Yesevi’nin misafir olduğu 
Türkmen komşusunun evinde ilk kez içtiği sıcak çayın sıhhatine 

faydası dokunması üzerine bu içeceğin şifa niyetine içilmesi için dua ettiği söylenmektedir.5

Türkiye’de çay yetiştirilmesine ilişkin ilk deneme 1888-1889 yıllarında Japonya’dan getirilen çay 
tohumları ile Bursa ilinde yapılmış, fakat çayın yetiştirilebileceği ekolojik koşulların uygun olmaması 
nedeniyle başarılı sonuç alınamamıştır. 

Çay yetiştirilmesine yönelik ilk ciddi girişim ise 1917 yılında Halkalı Ziraat Mekteb-i Alisi 
Müderrislerinden Ali Rıza Erten tarafından gerçekleştirilmiştir. Doğu Karadeniz Bölgesinde ve 
Kafkasya’da yaptığı inceleme gezisi neticesinde, Batum ve çevresinde çay yetiştiğini dikkate alan Ali 
Rıza Erten, Rize ve Artvin illerinde de çay tarımı yapılabileceğini bir rapor ile bildirmiştir.6

Çayın Bileşimi ve Etkisi

Farklı yöntemlerle üretilen çay, yeşil, siyah ve oolong olarak 3 ana kategoriye ayrılmaktadır. Yeşil 
çay fermente edilmemiş, siyah çay tam fermente edilmiş ve oolong çay ise yarı fermente edilmiş 
bir özelliktedir. Yeşil çaya herhangi bir fermantasyon işlemi uygulanmadığı için siyah çayın içerdiği 
uçucu yağ bileşenleri oluşmaz. Bu nedenle yeşil çayın aromatik özelliği daha azdır. Dünyada üretilen 
ve tüketilen çayın %78’i siyah çay, %20’si yeşil çay ve %2’si ise oolong çaydır. Yeşil çay en çok Çin, 
Japonya, Hindistan ve daha az oranda Kuzey Afrika’da; siyah çay Ortadoğu, batı ülkeleri ve bazı Asya 
ülkelerinde; oolong çay ise Güneydoğu Çin ve Taywan’da tüketilmektedir.7

Çay yapraklarında %1-4 oranında kafein (tein), %10-25 oranında tanen (epikateşin, epigallokateşin, 
gallokateşin), az miktarda teofilin, theaz enzimi ve uçucu yağ bulunmaktadır.1 Çayın uyarıcı etkisini 
kafein, buruk tadını ve rengini tanen kokusunu ise uçucu yağlar verir. Baytop, çayın midevi, 
kuvvet verici, idrar arttırıcı ve kabız etkili olduğunu belirtilmiştir. Taşıdığı tanenden dolayı alkaloit 
zehirlenmelerinde panzehir olarak kullanılır.8 Ayrıca vücudu ısıtıcı, susuzluğu gidericidir.4 Bunun 
yanında çeşitli kaynaklarda düzenli olarak içilen çayın koroner kalp hastalığı ve tümör gelişimini 
azaltıcı etki yaptığı söylenmektedir.9, 10 Yeşil çay ve siyah çayın da kuvvetli antioksidan etkili olduğu 
kanıtlanmıştır (Resim 2).11 

Resim 1: Camellia sinensis bitkisi
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Günlük doz 300-400mg polifenol olarak önerilmekte, bu da 3 fincan yeşil çaya tekabül etmektedir.12 

Bunun yanında fazla tüketilmesinden doğan olumsuz etkileri de mevcuttur.13 Bunlar; uykusuzluk, 
folik asit inhibisyonu, hepatotoksisite, nefrotoksisite vb’dir.

Çayın Hazırlanışı

Lezzetli bir çay demlemek, kullanılan su miktarına, suyun 
sıcaklığına, infüzyon zamanına ve çayın demlendiği demliğe 
bağlıdır.14 Çin çayları genelde şu yöntemle hazırlanmaktadır. 
Önce porselen veya cam toprağa birkaç yaprak çay atılır ve 
bu demliğe sıcak ancak kaynamayan su eklenir. Bu su ile biraz 
bekledikten sonra fincan yıkanır, böylelikle çay yaprakları da 
yıkanmış olur. Demliğe tekrar su eklenip fincanlara doldurulur.5 
Dokuzuncu yüzyıldan itibaren Japonya’ya geçen çay,  XV. ve XVI. 
yüzyıllar arasında törenselleşmiş, asalet, estetik ve dini motifleri 
de içeren cha-no-yu adlı çay demleme seramonisi ile sunulur 
olmuştur.15 

On yedinci yüzyılda çay ile tanışan Batı uygarlığı çay hazırlarken genelde demleme yöntemini 
belirlemiştir. Reimertz’e göre ideal bir demlemede su çok önemlidir. Su çabukcak kaynatılmalı (yeşil 
çay için en çok 70-80 0C), oksijen kaybını engellemek için kaynama süresi on saniyeyi geçmemelidir. 
Her bir fincan için bir kaşık çay ısıtılmış demliğe konur. Çayı bir süzgeç veya delikli top içinde tutmak 
çay yapraklarının şişmesini engellediği için tercih edilmemelidir. Demliğe su eklendikten sonra 3-5 
dakika arası demlenir. İdeal demleme süresi çayın rengine bağlıdır. İki dakika otuz saniye boyunca 
demlenen çay uyarıcı etkili, 5 dakika demlenen çay ise sakinleştirici özelliktedir. Bu anlatılanlara göre 
çayın su ile teması asgaride olmalı ve demlik ocak üzerinde saatlerce kaynatılmamalıdır.16

Türk usulü çay genelikle açık alev üzerine yerleştirilmiş çaydanlıklarda yapılır. Kaynayan su, fazla 
fokurdatılmadan hızlıca demlikteki çayın üzerine dökülür. Demlik çaydanlık üzerinde bulunduğundan 
alttaki suyun ısısı ile ısınmıştır. Ancak kimilerine göre demliğin içine baştan çay ile beraber bir miktar 
su koyarak çayın kavrulmasını sağlamak, aromada kaliteyi arttırmaktadır. Kimileri ise çayı en başında 
soğuk suyla yıkayarak berrak bir görüntüyü yakalamaya çalışmaktadır. Türk usulü çay hazırlamayı 
farklı kılan iki unsurdan birisi, dem miktarının servis sırasında sıcak su takviyesi ile seyreltilerek 
ayarlanabilmesidir. İkincisi ise, ocakta uzun süre ta ki bayatlayana kadar demlemektir. Uzun süreli 
demlenmesi çaya Türk damak zevkine uygun buruk tadı vermektedir. Doğru olan çayın demlenmesi 
tamamlandıktan sonra demlikten alınması ve ısıtmaya bu şekilde devam edilmesidir.5

Genelde demir ve bunun gibi ısıyı çabuk ileten materyaller demlik materyali olarak kullanılabilir. 
Ancak cam ve porselenin gibi sıcaklığı uzun süreli muhafaza edebilen materyaller ise daha çok 
tercih edilmektedir.17 Metal demlikler çayda bir miktar metal tadı bıraktığı için porselen demliklerde 
demlenen çaylar daha iyi bir içim kalitesine sahiptir18. Bunun yanında semaverde çay demleme Türk 
çay kültürünün önemli bir parçasıdır. Geçmişte semaver keyfi, aile ziyaretlerinin, çay bahçeleri ve 
pikniklerin ayrılmaz bir parçası olmuştur. 

Günümüzde ise evlerde sık kullanılmamakla beraber bazı çay bahçelerinde sevenleriyle buluşmaya 
devam etmektedir.3

Çayın Servisi

Diğer medeniyetlerden ülkemize gelinceye kadar edindiği birikimin ışığında, kültürümüzle yeniden 
yoğurduğumuz çay, öncelikle sabah kahvaltısı soframızın, sonrasında da ikindi ve akşam sohbetlerimizin 
müdavimlerinden olmuştur. Genellikle ince belli cam bardakta sunulan çayın tavşankanı adı verilen 
dem ölçüsü esastır. Bunun yanında otantik çay bahçelerinde semaverle de çay servisi yapılmaktadır.3

Türk çay ikramında yöresel farklar göze çarpmaktadır. Tokat bölgesinde çay bardağının üzerinde 
mutlaka “dudak payı” adı verilen bir boşluk bırakılır.5 Erzurum’da çay şekeri de farklıdır. Erzurum 

Resim 2: Çay Yaprağı
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fabrikasında yapılan ve çuvalla satılan sert, kelle şeker, özel bir çekiçle “taka tuka” denilen özel bir 
kabın içinde kırılır. Bu şekerin bir parçası çaya batırılıp dilin altına konur ve çay yudum yudum içilir. Bu 
içme yöntemine “kıtlama” denmektedir.19

Kahvehanelerde çay servislerinin değişik biçimleri vardır. Özellikle kahvenin dışına çay götürülürken 
bardaklar içleri dolu olsa bile çay taşıyanın tepsisinde ters düz edilir. Usta garsonlar el alışkanlığı ile 
bir damla çay dökmezler.19 Diğer bölgelerde ise daha fazla çay istenmediğini göstermek amacıyla çay 
bardağının üzerine çay kaşığı kapatılır. Başta İngiltere olmak üzere birçok ülkede çay isteğe göre limon 
veya sütle servis edilebilir.3 Ancak Reimertz çay içiminde limon kullanımına tat açısından karşı çıkar.16

Günümüzde pratiklik anlayışı ile birlikte kâğıt poşet çaylar (sallama çay) ve demlik poşet çaylar 
satılmaktadır.5 Amerikalı tüccar Thomas Sullivan çay ticareti işine girişmiş ancak işleri pek iyi gitmediği 
için tasarruf yapmak amacıyla çayı müşterilerine küçük ipek torbacıklar içerisinde göndermeye 
başlamıştır. Böylece poşet çay tarih sahnesinde yerini almış olur. Fincanla veya bardakla beraber çay 
kaşığı ve şekerlikle sunulur.20, 21

Kaliteli Çay

Çay tadımı çayologlar tarafından yapılmaktadır. Çay tadımı alanında deneyim kazanmış uzmanlar, 
çay demlerinin yanı sıra, demi alınmış posanın görünüm ve kokusuna bakarak da kalite hakkında fikir 
edinirler.3

Satın aldığımız kaliteli kuru siyah çay öncelikle kötü koku içermemeli; çay parçacıkları aynı boyda 
ve koyu renkte olmalı; toz, ip parçaları vb. içermemeli; yapraklar düz değil kıvrımlı, bükük ve parlak 
olmalı; uzaktan bakıldığında farklı renk, irilik ve genel bir görünüş bozukluğu olmamalıdır.22

Demlikte kalan posa, beyaz bir zemin üzerine konup ve bir kaşığın tersi ile bastırılarak suyu alınırsa 
posanın içindeki her parça daha iyi görünür. Bu posanın görünüşü parlak bakır renkli olmalı, yeşil, 
siyah parçacıklar olmamalıdır.22

Bardakta içilmeye hazır çayın 3 özelliği vardır: 

Renk: Parlak, canlı, berrak, keskin olmalı, çok koyu kırmızı olmamalıdır.

Aroma: Koklandığında çaya özgü, belirgin, hoş çiçek kokulu olmalı22, 

Lezzet: Kaliteli bir çayın buruk, ekşi ve ince bir acı tadı vardır. Burukluk hissi ağızda kuruluk hissi yaratır.23

Yabancıların Gözüyle Türk Çayı 

Honda’ya göre, Türklerde kahve çaydan çok daha eski bir geçmişe sahip olsa da, çayın Türkiye’ye 
girmesi sonucu insanlar kahve alışkanlıklarını çay ile değiştirmeye başlamıştır. Öyle ki bayanların 
girmesinin pek uygun bulunmadığı “çayhane” veya “kıraathane” diye adlandırılan çay evleri de 
Türkiye’de çok yaygın hale gelmiştir. Bayanlar ise çayı pastanelerde içmeye başlamıştır. Honda 
Türkiye’yi ziyaret etmek isteyenlere, mükemmel manzarası ile Pierre Loti’de çay keyfi yapmalarını 
tavsiye etmektedir.24

Amerikalı hikaye yazarı Katharine Branning, “Yes I Would Love Another Glass of Tea” “Bir Çay Daha 
Lütfen” adlı kitabının tanıtımında, Türkiye’yi ve Türk insanını bir bardak çaya benzetmiştir. Branning 
Amerika’da Türkiye’nin ve Türk insanının yanlış tanındığı saptamasını yaparak, kitabını Türkleri 
Amerikalılara doğru şekilde anlatmak için yazdığını ifade etmiştir. Türkiye hayranı yazar, Türkiye’de 
çay içmenin, İngiltere’deki 5 çayından ya da Japonya’daki özenle hazırlanan çay ikramlarından çok 
daha az karmaşık ve çok daha sade olduğunu söylemekte ve “Tıpkı Türk insanı gibi…” şeklinde bir 
benzetme yapmaktadır. 

Branning’in Türk çayı hakkındaki benzetmeleri şöyledir: “Türk çayı sürekli içilebilir. Çay keyfinin 
bitmesine imkan yoktur. Bütün gün boyunca içebilirsiniz. Çayın altı sabahtan akşama kadar her 
zaman açıktır. Ülkenin dağları, ovaları, doğal güzellikleri ve çalışkan insanları kadar cömerttir.”.
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“Türk çayı barışçıldır. Bir bardak çay, nereye giderseniz gidin, size ikram edilir. Evlerde ve işyerlerinde 
ikram edildiğinde, barış mesajını da size taşır. On üçüncü yüzyılın büyük şairi Mevlana’yı hatırlatır. Gel 
tanış olalım; yavaş yavaş bu çayı içer gibi… Gel şu günün hay huyunu bir kenara koyalım; birbirimizi 
tanıyalım. Gel bir bardak çay paylaşalım. Belki ısınırız onunla ve arkadaşlığımız doğar. Gel hayatı 
ısıtalım.”. 

SONUÇ

Sonuç olarak çay dünyada olduğu kadar ülkemizde de çok fazla tüketilmektedir. Türkiye İstatistik 
Kurumu’na göre Türkiye’de yaş çay üretimi 2012 yılında %1,5 oranında artarak yaklaşık 1,2 milyon 
tona ulaşmıştır.25 Kuru çay üretimi ise 230 bin ton dolaylarında gerçekleşmektedir.26   Bunun yanında 
yıllık kişi başı çay tüketimi ise 3,4 kilogram olmuştur.27 Her geçen gün üretimi ve tüketimi artan 
çayın kaliteli olması ise daha çok önem kazanmıştır. Daha önce de anlatıldığı gibi satın alınan kuru 
çayın fiziksel özellikleri ile demlendikten sonraki renk, aroma ve lezzeti, ayrıca demlikte kalan dem 
posasının görünüşü de çayın kalitesi hakkında bilgi vermektedir. Lezzetli bir çayın, çayın yanında 
suyun özellikleri ve kaynama süresine de bağlı olduğu bilinmektedir. 

BİLGİ: Bu çalışma 22–25 Mayıs 2013 tarihlerinde Gaziantep’de gerçekleş en VIII. Lokman Hekim Tıp 
Tarihi ve Folklorik Tıp Günleri’nde sözlü bildiri olarak sunulmuştur.
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