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Oz

Genel olarak cay toplumlarda bir icecek olarak tiiketim gostermektedir. Bu g¢aligma
sonucunda c¢ayin icecek olarak tiiketilmesinin yani sira yiyeceklere de iyi bir sekilde entegre
edildigi ifade edilebilir. Dolayisiyla buradan hareketle bu arastirmada, yesil ¢ay pudrasi ve
siyah c¢aymn farkli yiyecek {iriinlerine entegre edilerek yeni {irlinlerin gelistirilmesi
amagclanmistir. Yesil ¢ay pudrali cheesecake, yesil ¢ay pudrali kurabiye, siyah ¢ayli kek ve
yesil cay pudrali siitlag olmak tizere dort farkli tiriin tiretilmistir. Bu iiriinlerin gelistirilmesi
ve tatlar1 hakkinda geri bildirimler alimmistir. Yesil Cay Pudrali Cheesecake igin yapilan
degerlendirmelerde, iiriiniin tadinda buruk bir ¢ay lezzetinin baskin oldugu ve ¢ay pudrasi
miktarinin azaltilmasi Snerilmistir. Bu nedenle gelecekte {irlin gelistirme siirecinde yesil
caym ekstraktinin kullanilmasi veya demlenerek elde edilen ¢ayin 6ziiniin {irline entegre
edilmesi Onerilmistir. Yesil Cay Pudrali Kurabiye ise genel olarak olumlu degerlendirmeler
almistir. Ancak, triiniin yapisinda daha fazla ¢ay tadi istenmedigi belirtilmistir. Bu nedenle
gelecekte bu iirlinde de ¢ay pudrasi miktarinin azaltilmasi veya ¢aym 6ziinlin kullanilmast
diigiiniilmektedir. Siyah Cayli Kek ve Yesil Cay Pudrali Siitlag ise tadim sonrasi olumlu
degerlendirmeler almigtir. Ancak, iriinlerin yapisinda daha fazla cay lezzeti istendigi
belirtilmistir. Geri bildirimler dogrultusunda gelecekte {irlin gelistirme siirecinde g¢ayin
miktar1 ve kullanimi tizerine daha detayli ¢alismalar yapilarak daha tatmin edici Grunlerin
elde edilecegi 6ngodriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Cay Pudrasi, Cayli Yiyecekler, Siyah
Cay, Yesil Cay
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Abstract

In general, tea is consumed as a beverage in societies. As a result of this study, it can be stated
that tea is well integrated into foods as well as being consumed as a beverage. Therefore, in this
study, it was aimed to develop new products by integrating green tea powder and black tea into
different food products. Four different products were produced: green tea powdered cheesecake,
green tea powdered cookies, black tea cake and green tea powdered rice pudding. Feedbacks
were received about the development and flavors of these products. In the evaluations made for
the Green Tea Powdered Cheesecake, it was suggested that the taste of the product was
dominated by an astringent tea flavor and that the amount of tea powder should be reduced. For
this reason, it was suggested to use green tea extract or to integrate the extract of brewed tea into
the product in the future product development process. Green Tea Powder Cookies received
generally positive evaluations. However, it was stated that more tea flavor was not desired in
the structure of the product. For this reason, it is considered to reduce the amount of tea powder
or use tea extract in this product in the future. Black Tea Cake and Green Tea Powdered Rice
Pudding received positive evaluations after tasting. However, it was stated that more tea flavor
was desired in the structure of the products. In line with the feedback, it is envisaged that more
satisfying products will be obtained by conducting more detailed studies on the amount and use
of tea in the product development process in the future.

Keywords: Gastronomy and Culinary Arts, Tea Powder, Tea Foods, Black Tea, Green
Tea
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Giris

Giinliik hayatta her giin karsilastigimiz ve fizyolojik ihtiyaglarimiz arasinda yer alan
yiyecekler-igecekler aslinda i¢inde bulunduklar toplumun kiiltiiriinii, cografyasini ve yagsam
tarzini yansitan birer 6gedir (Giines, 2012). Yeme-igme olay: yukarida da aktarildig: gibi bir
fizyolojik ihtiyagtir. Bu nedenle insan hayat: devam edebilmesi i¢in bu ihtiyaglarin minimum
seviyede de olsa karsilanmasi gerekmektedir. Bu ihtiyaglar karsilanirken bireyler ve
toplumlar aslinda bir etkilesim igerisine girmektedir. Giddens, (2000) toplumlarda yeme-
igmenin insanlar igin etkilesim ve torenlerin gergeklesmesine ortam sagladigindan
bahsetmigstir ve kahvenin toplum i¢in bir deger tasidigindan 6rnek vermistir. Bu noktada da
Tiirk toplumunda ve diinyada birgok iilkede de ¢ayin toplum igin bir deger oldugu ifade
edilebilir. Her ne kadar Tiirkiye’de ilk ¢ay hasadi ve siyah ¢ay iiretimi 1938 yilinda baglansa
da ¢ay hemen hemen her kesim tarafindan sevilerek tiiketilmektedir (Caykur, 2019). Bu
nedenledir ki diinyada kisi basina en ¢ok cay tiiketimi 3,16 kg ile Tirkiye’ye aittir
(Czarniecka-Skubina ve digerleri, 2022). Aym1 zamanda da 2019 Caykur verilerine gore 234
092 kilo ¢ay tiretimiyle diinyada sirasiyla Cin, Hindistan, Kenya ve Srilanka’dan sonra 5.
Sirada yer almaktadir. Cay iiretimi ve tiiketimi acisindan yukarida goriildiigi tizere Tirkiye
diinyada 6nemli bir yere sahiptir.

Tiirkiye’de ve diinyada cay tiiketimini olusturan baslica gaylar siyah cay, yesil cay, beyaz
cay, organik caylar ve diger bitki ¢aylar1 olusturmaktadir. Bu ¢aylarinda genellikle icecek
olarak tiiketildigi bilinmektedir. Son yillarda Tirkiye’de ve diinyada ¢ayin faydalarindan
daha ¢ok yararlanmak i¢in, ¢ay tiiketiminin daha genis kitlelere hitap edebilmesi i¢in ve ¢ayin
icecek olarak tiiketilmesinin yani sira alternatif tiiketimlerinin olusturulmasi i¢in ¢aligmalar
yiiriitilmektedir. Tam da bu noktada bu ¢alismada da cayin igecek olarak tiiketilmesinin
yaninda hangi yiyecek iriinlerinde kullanilabilecegi sorusuna odaklanilmistir. Bu nedenle
Caykur Cay Isletmeleriyle goriisme saglanmustir. Caykur Cay Isletmelerinin yiyecek
tiriinlerinde kullanilmak tizere tirettigi yesil cay ve siyah ¢ay pudrasi alinmistir. Profesyonel
bir mutfakta standart recetelere yesil cay ve siyah ¢ay pudrasi eklenerek yenilebilir yiyecek
uriinleri tiretilmesi amaglanmistir. Bu baglamda Yesil Cay Pudrali Cheesecake, Yesil Cay
Pudrali Kurabiye, Siyah Cayli Kek, Yesil Cay Pudrali Siitlag ve Yesil Cay Pudrali ve Siyah
Cay Pudrali Dondurma yapilacak iiriinler olarak belirlenmistir. Yesil Cay Pudrali ve Siyah
Cay Pudrali Dondurma makine ve techizat eksikliginden dolay1 yapilamamis fakat diger dort
tirtiniin uygulamasi basaril bir sekilde yapilmistir.

1. Cay

Cay, bilimsel olarak Camellia sinensis'in yapraklarindan elde edilen bir bitki tartuddr (M.
Zhang, Li, Liu ve Holman, 2012). Cay bitkisi kaynaklara gore 2000 yil 6ncesinde Cin'in
giineyinde ortaya ¢iktig1 bilinmektedir. Cin’de ortaya ¢ikan bu bitki zengin bir gegmise sahip
dogal bir igecektir (Purushothaman ve Song, 2023). Cayin, 6zellikle de yesil ¢ayin bilesimi,
potansiyel saglik yararlar1 igin dikkat ¢eken polifenolleri igermektedir (Chacko, Thambi,
Kuttan ve Nishigaki, 2010). Ozellikle yesil ¢ay, polifenol kimyas! ve gida muhafazasinda
o6nemli bir role sahip oldugu bilinmektedir (Graham, 1992). Cay polifenollerinin molekiler
hedefleri saglik agisindan faydalart ¢cok olmasindan dolay1 bir¢ok alandan arastirmacilarin
dikkatini ¢ekmektedir (Chen, Zhang ve Lian, 2015). Dolayisiyla ¢ayr konu alan birgok
caligmaya rastlamakta mimkiindiir. Bu c¢alismalardan bazilarinda bitkisel driinlerde
kontaminasyon ve yerlestirme tespit etmek i¢in DNA barkodlamaya odaklanilmigtir
(Newmaster, Grguric, Dhivya, Ramalingam ve Ragupathy, 2013). Bitkisel ¢aylarin botanik
kokenini dogrulamak i¢in DNA barkodlamas1 kullanilarak, kaliteye ve ¢ayin saflik dlizeyine
odaklanilmaktadir (Uncu, Uncu, Frary ve Doganlar, 2015).

Camellia sinensis bitkisinden elde edilen ¢ay, yiizyillar1 ve kitalar1 kapsayan zengin bir
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gecmise sahiptir. Bu dogrultuda ¢ay igmenin kokenleri ise antik Cin'e kadar dayanmaktadir.
Arkeolojik kanitlar dogrultusunda 2. yiizyil baglarinda Bat1 Han krallig1 sirasinda popiiler bir
icecek oldugu sOylenebilmektedir (Zhang ve digerleri, 2021). Bilinen en eski ve ilkel
yontemlerle yetistirilen ¢ay agaci Cin’de ortaya c¢ikarilmigtir. Cin’de tespit edilen cay
fosillerinin milyonlarca yil 6ncesine ait oldugu bilinmektedir (Pan ve digerleri, 2022). Cin'de
cay yetistiriciligi ve tiiketim tarihi, Cin'in kiiltiirel mirastyla baglantilidir. Tang Hanedaninda
bulunan Cha Jing (Cay Incili) adl1 edebi eserde ¢ayla hakkinda gesitli bilgilere ve detaylara
rastlanilmaktadir (Tauber, Schweiker ve Levonis, 2020).

Cay Cin'den baglayarak diinyanin birgok yerinde tiiketilmeye baslamigtir. Cayin yaptigi
bu diinya turu, ¢ayin diinyadaki popiilerliginin ve 6neminin bir kanitidir. Cayin Avrupa'ya ve
Otesine yayilmasi 17. Yiizyila dayanmaktadir. Bu yillarda Avrupa Ulkelerinin cay ticaretine
katilmasiyla kiiresel ¢ay ticareti aglari olugsmaya baslamustir (Purushothaman ve Song, 2023).
Cay Kkaltirunin ve geleneklerinin farkli destinasyonlara yayillmasi caym gittigi
destinasyonlarin sosyal faaliyetlerini etkiledigi gibi kiiltiirel yapisinda da degisimlere neden
olmustur. Giinimiizde ise ¢ayin turizm alaninda ve destinasyon markalama stratejilerinde
kullanildig: bilinmektedir (Bohne, 2021).

Cay bitkisi icecek olarak tiiketilmenin yaninda pudrasi iiretilerek gida maddeleri
igerisinde3 de kullanilmaktadir. Literatlirde yesil ¢aymn kanser hastaligimi ve metabolik
degisiklikleri en aza indirmede potansiyelinin oldugunu ifade eden bilimsel arastirmalar
mevcuttur (Xing, Zhang, Qi, Tsao ve Mine, 2019). Bu aragtirmacilar tarafindan yesil gay
polifenolleri ile iligkili molekiiler mekanizmalar incelenmistir. Sonug olarak yesil gay
polifenollerinin antioksidan, anti-enflamatuar ve diger terapotik oOzelliklerini ortaya
¢ikarmuslardir (Wang ve digerleri, 2020). Cin ve Hindistan gibi bolgelerde ¢ay bitkilerinin
genetik cesitliligi ve evrimlesme tarihi gelismis molekiiler teknikler kullanilarak
kesfedilmistir. Bu kesifler ¢ay iceceginin evrimsel yolculugu hakkinda bilgi edinmemize
olanak saglamaktadir (Meegahakumbura ve digerleri, 2016, 2018).

2. Diinyada ve Tiirkiye’de Cay

Cay, diinya ¢apinda yaygin olarak ve sevilerek tiiketilen bir igecektir. 30'dan fazla iilkede
¢ay ve caydan diretilen diger icecek ¢esitleri tiiketilmektedir (Xing ve digerleri, 2019).
Diinyadaki ¢ay tarimi ve tiretiminin bilyiik bir kismi, en biiyiik tiiketici konumunda olan Asya
kitasinda yapilmaktadir. Son yillarda ise Afrika kitasindaki ¢ay iiretimi konusundaki artig
dikkat cekmektedir. Tropik ve subtropik iklim kusaklarinda yer alan Asya ve Afrika kitasinda
yer alan Ulkelerde hasat dénemi 9 ila 11 ay devam etmektedir. Bu Ulkelerde ¢ay Uretimi ise
yil boyunca kesintisiz siirmektedir (Baser, 2006). Cin, Hindistan, Kenya, Sri Lanka, Vietnam,
Turkiye ve Endonezya en buylk cay Ureticileri arasinda yer aldigi bilinmektedir (Cao ve
digerleri, 2018; Ismail ve digerleri, 2020). Camellia sinensis'ten elde edilen ¢ay, pazar degeri
2025 yilina kadar 318 milyar dolarin {izerinde olacagi tahmin edilmektedir (Dong ve digerleri,
2017; Yuan, Ma, Zhang ve Wang, 2023).

Tiirkiye, diinya ¢apinda kisi basima en yiiksek yillik ¢ay tiiketimi olan {ilke konumundadir.
Tiirkiye’de kisi bagi ortalama 3,16 kilogram cay tiiketilmektedir. Bu nedenle Tiirkiye diinyada
cay endiistrisi alaninda 6nemli bir role sahip (Czarniecka-Skubina ve digerleri, 2022). Cay
Tiirkiye’de sabah, 6gle aksam ve diger dgiinlerde tiiketilen bir igecektir. Bunun yani sira dini
acidan i¢ilmesinde bir sakinca yoktur. Fiyat1 da diger iceceklere nazaran oldukga diisiik olan
caymn Tiirkiye’de oldukga fazla tiiketilmesinin birka¢ nedeni olarak gosterilebilir. Tiirkiye’de
daha ¢ok siyah ¢ay tiiketilmektedir. Bunun yaninda sinirli miktarda da yesil ¢ay uretilip
tiiketildigi bilinmektedir (Yurteri, Ozcan ve Seyis, 2019). Turkiye'de Kara Deniz Bolgesi,
Ulkenin cay Uretiminin neredeyse %100'Unu karsilayarak, cay iiretimi i¢in 6nemli bir bolge
haline gelmistir (Cengiz ve digerleri, 2017). Cografi olarak oldukca yagisli ve nemli bir
iklime sahip olan Dogu Karadeniz bolgesi dzellikle de Rize, Artvin ve Trabzon Tiirkiye’de
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cay iretiminde sayilacak ilk {i¢ sehir konumundadir. Tiirkiye’de %97 oraninda Tiirk siyah
cayl tiiketilmektedir. Hemen hemen her kesim tarafindan benimsenen siyah cay tiiketiciler
tarafindan sevilerek tercih edilmektedir. Kalan %3 liik kismi ise daha ¢ok yesil ¢ay, bitki
caylart ve diger c¢aylari tiiketmektedir (Giines, 2012). Tiirk ¢ay kiiltiirii "¢aydanlik"
kullanilarak geleneksel bir demleme yontemi igerir, bu da standart yontemlere kiyasla daha
uzun bir tuketim stresine izin vermektedir (Guzel-Seydim, Seydim ve Greene, 2021).

3. Cay Kullamlarak Uretilen Yiyecek ve i¢cecek Uriinlerinin Faydalar

Cay bitkisi ¢esitli islemlerden gegirilerek demlenebilir form kazandirilmaktadir. Son
yillarda ise ¢ay bitkisinin pudrasi elde edilerek veya demlenebilir formu kullanilarak gesitli
yiyecek ve igecek triinlerinde kullanildigi bilinmektedir. Caydan yapilan yiyecek ve icecek
iriinleri, ¢cay yapraklarinda ikincil metabolitlerin bulunmasi nedeniyle saglik agisindan ¢esitli
yararlar sunmaktadir. Bu tiriinler polifenoller, kafein, teanin, vitaminler, polisakkaritler, ugan
yaglar ve mineraller igerir, bu minareler saglik ve tibbi agidan insan viicuduna fayda
saglamaktadir (Xia ve digerleri, 2017). Ote yandan siyah cay tiiketimi kalp ve damar saglhigna
bulundugu fayda ile de bilinmektedir (Khan ve Mukhtar, 2013). Yesil ¢ay ise, kalp ve damar
hastaliklar1, kanser, Alzheimer, Parkinson hastalifi ve diyabet gibi kronik hastaliklarin
etkilerini azaltmakta 6nemli bir rol oynamaktadir (Xing ve digerleri, 2019).

Cay tabanli triinler, Kambogya cayr gibi, antioksidan seviyelerini artiran fermantasyon
islemleri sayesinde popiilerlik kazanmakla birlikte birgok saglik faydasini beraberinde
getirmektedir (Tanner ve digerleri, 2022). Giiniimiizde ¢ay pudrasi yada ¢ayin demlenerek
suyunun kullanildig1 cesitli yiyecek ve igecek iiriinleri ¢ayla iligkili saglik faydalarim elde
etmek veya yiyecek ve igecek tirlinlerini ¢esitlendirmek i¢in yeni bir yaklagim olarak ortaya
¢ikmustir. ortaya ¢ikan bu yiyecek ve igecekler ise ¢ayin yararh dzelliklerini biinyesine dahil
etmek i¢in uygun bir alternatif sunmaktadir (Madrid-Gambin ve digerleri, 2018). Cay bitkisi
antimikrobiyal bitki polifenolleri bakimindan olduk¢a zengindir ve ¢aydan elde edilen
igecekler agizda plak tutusunu azaltarak agiz ve dis saghgma fayda saglamaktadir. Caydan
tiretilen icecekler sekerli igeceklere oranla daha saglikli bir alternatif sunmaktadir (Wu ve
digerleri, 2021).

Cay ve cay tabanl iiretilen yiyecek ve igecek iiriinleri saglikl bir yasam tarzinin 6nemli
bilesenlerinden biri haline gelmistir. Biyokimyasal bilesikler acisindan zengin olan cay
kullanilarak {iretilen yiyecek ve icecek firlinleri bakteriler ve mantarlarin simbiyotik
kiiltiirlerinden elde edilen saglik yararlarini iki katina c¢ikarmaktadir. Bu durumda c¢ay
kullanilan yiyecek ve igecek Urlinlerini bilingli tiketiciler igin ¢ekici bir secenek haline
getirmektedir (Antolak, Piechota ve Kucharska, 2021). Cay bazli yiyecek ve igeceklerin insan
saghgmi pozitif yonde etkilemesinden dolayr bu firlinlerin tiiketimi son yillarda artig
gostermistir (Zhou ve digerleri, 2022).

4. Cay Kullamlarak Uretilen Yiyecekler

Son yillarda bir¢ok nedenden dolay1 siyah cay ve yesil ¢aydan elde edilen ¢ay pudrasi ve
demlenmesi sonucunda elde edilen gaym bir¢cok yiyecek ve i¢ecek iiriiniinde kullanildigi
bilinmektedir. Bu ¢alismada bu {irlinler icerinde erigilebilirlik ve uygulama sartlari goz
ontinde bulunularak dort iriin seg¢ilmis ve bu {rlinlerin agagidaki regellerdeki talimatlar
uygulanarak tiretilmistir.

4.1. Yesil Cay Pudrali Cheesecake
Taban igin malzemeler:

e 130 gr. yulafli biskiivi
e 30 gr. eritilmig tereyag:
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I¢ harg icin malzemeler:

e 300 gr. labne peyniri

e 100 gr. toz seker

e 200 gr. siit kremast

e 2 adet yumurta

e 10 gr. vanilin

e 70 gr. bugday nisastast
e 20 gr. yesil cay pudrasi
e  Orman meyveli sos malzemeleri:
e 250 gr. orman meyvesi
e 200 gr. toz seker

e 100 mlsu

Hazirlamsi:

Sekil 1. Yesil Cay Pudrali Cheesecake
Kaynak: Yazar tarafindan bu ¢aligma i¢in ¢ekilmistir.

Cheesecake tabani icin tereyag: eritilir. Biskiiviler rondodan gegirilir ve toz haline
getirilir. Ardindan tereyagi ve biskiivi karistirilir. Tabanina yagl kagit serilen 28 cm’lik
cheesecake kalibina biskiivi harci dokiiliir ve esit sekilde yayilir. Daha sonra buzdolabinda
15 dakika dinlendirilir. Bu sirada cheesecake harci igin karistirma kabinda krema ve labne
peyniri eklenip homojen bir kivam alana kadar karigtirilir. Ardindan yesil ¢ay pudrasi eklenir
ve karistirmaya devam edilir. Toz seker ve vanilin ilave edilip karistirilir. Yumurtalar teker
teker eklenir ve ¢irpma islemine devam edilir. Nisasta da eklenip karistirma tamamlanir.
Buzdolabinda dinlenen taban ¢ikarilir ve cheesecake harci iizerine dokiiliir. Cheesecake "in
iizerinin catlamamasi i¢in firmn igerisine bir kap su koyulur. Onceden 1sitilmis 180 derece
firnda 40 dakika pisirilir. Pisen cheesecake firmdan ¢ikarilip sogutma telinin {izerine alinip
dinlenmeye birakilir. Orman meyveli sos i¢in bir sos tenceresine orman meyveleri su ve seker
eklenip kivam alincaya kadar pisirilir ve sogumaya birakilir. Soguyan ve dinlenen
cheesecake’ nin {izerine orman meyveli sos dokiiliir ve cheesecake servise hazirdir.

4.2. Yesil Cay Pudral Kurabiye

Malzemeler:
e 125 gr. tereyagi
e 65 gr. pudra sekeri

https://dergipark.org.tr/tr/pub/artos
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e 250gr.un

e 1 adet yumurta

e 5gr. Vanilya

e 50 gr. yesil ¢ay pudrali helva

e 10 gr. kabartma tozu

e 50 gr. hindistan cevizi

e 5 gr. yesil cay pudrasi (pudrayr agmak i¢in 10 ml su)

Hazirlamsi:

Sekil 2. Yesil Céy Eudrall Kurabiye
Kaynak: Yazar tarafindan bu galisma igin ¢ekilmistir.

Oda sicakligindaki tereyagi bir yogurma kabinin igerisine alinir. Ardindan (zerine
yumurta, pudra sekeri, vanilya, helva, hindistan cevizi eklenip yogrulur. Sonrasinda suyla
acilan yesil cay pudrasi kurabiye hamuruna eklenir ve bir siire daha yogrulmaya devam edilir.
Kurabiye karisimina kontrollii sekilde un ve kabartma tozu eklenip istenen yumusaklik elde
edilir. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparilir ve sekil verilir. Sekil alan kurabiyeler
firmn tepsisine dizilip 180 derecede 18 dakika pisirilir. Pisen kurabiyeler soguduktan sonra
yemeye hazirdir.

4.3. Siyah Cayh Kek

Malzemeler:
e 2 adet yumurta
170 gr. seker
200 ml demlenmis siyah ¢ay
200 ml s1v1 yag
15 gr. kabartma tozu
5 gr. vanilya
270 gr.un
36 gr. kakao
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Hazirlamsi:

Sekil 3. Siyah Cayli Kek
Kaynak: Yazar tarafindan bu galisma igin ¢gekilmistir.

Bir kabin igerisine yumurta ve seker eklenip seker eriyene ve yumurtalar kopiik kivamina
gelene kadar ¢irpilir. Ardindan sivi yag ve kakao eklenip ¢irpma islemine devam edilir.
Sonrasinda demlenmis ¢ay eklenen kek hamuruna vanilyada eklenip karigtirilir. Un yavag
yavas kabartma tozuyla birlikte elenerek hamura ilave edilir ve istenen kivama gelen kek
hamuru hazir hale gelir. Kek kalibinin i¢ yiizeyi esit sekilde yaglanir ve kek harci kaliba
dokiliir. Kaliba dokiilen kek harc1 180 derecede 35-40 dakika kontrol edilerek pisirilir. Pisen
kek kaliptan ¢ikarilip dilimlenir. Dilimlendikten sonra istege gore pudra sekeri eklenip servise
sunulur.

4.4. Yesil Cay Pudral Siitlac

Malzemeler:
e 40 gr. piring
400 ml sicak su
1 litre siit
180 gr. toz seker
150 ml su
56 gr. bugday nisastast
10 gr. yesil ¢ay pudrast

https://dergipark.org.tr/tr/pub/artos
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Hazirlamsi:

Sekil 4. Yesil Cay Pudral Siitlag
Kaynak: Yazar tarafindan bu galisma igin gekilmistir.

Piringler sadece bir kez sudan gegcirilir ardindan tencereye alinir ve 2 su bardagi sicak su
eklenerek kisik ateste pismeye birakilir. Pigmeye birakilan piringler ara ara karigtirilir.
Piringler suyunu cekip lapa hale gelince tzerine st ilave edilir ve karistirilir. Siit kaynayana
kadar ara ara karistirma islemine devam edilir. Siit kaynadiktan sonra alt1 kisilir ve 8-10
dakika kadar kisik ateste karistirilarak pisirilir. Ardindan seker eklenir ve tekrar karistirlir.
Siitin tekrar kaynamasi beklenir ve bu sekilde 4-5 dakika kadar pisirilir. Nigastayla birlikte
¢ay pudrasi da bir kaseye alinip 150 ml su yardimu ile agilir. Yapilan karigim tencereye ilave
edilirken ayn1 zamanda siit karistirtlmaya devam edilir. Kivam alana kadar siitlag pisirmeye
devam edilir. Ylizeyde baloncuk gériildiigiinde yani siitlag kaynamaya bagladiktan sonra 1-2
dakika daha pisirilir ve ocaktan alinir. Ardindan kaselere alinir ve sogumaya birakilir. Servis
sirasinda istege gore findik veya tar¢in eklenebilir.

5. Sonug ve Oneriler

Cay bitkisi Turkiye’ye 1938 wyillarinda gelmis ve bu yillardan sonra seri iiretime
gecilmeye baslanmigtir (Caykur, 2019). Cayin Tiirkiye’deki gegmisi 100 yil olmasa da Tiurk
toplumu tarafindan benimsenmistir. Hemen hemen her etkinlikte, her toplantida veya her
kurumda cay ve tiirevleri tiiketilmektedir. Fakat bu alanda ¢ayin genel olarak demlenerek
igecek olarak tiiketildigi bilinmektedir. Bu nedenle ¢ayin bu kisir dongiiden kurtularak farkli
yiyecek maddelerine entegresi saglanmasi gerekmektedir. bu sayede Tiirkiye’de iiretilen ¢ay
yiyecek iriinleriyle beraber tiiketilecek ve gida sektoriinde farkli bir pazara girisi
saglanacaktir. Bu nedenle bu ¢aligmada her ne kadar yeni iiriin gelistirme siirecleri adim adim
izlenmemis olsa da bir iirtin gelistirilirken atilmas1 gereken adimlardan bazilar1 izlenerek yesil
cay pudrasi ve siyah cay standart regetelere entegre edilmis ve bu regetelerin uygulanmasi
sonucunda yeni iirtinler denenmistir.

Elde edilen bu yeni iiriinler Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda egitim almis 3 kisi,
diger katilimcilar olarak 3 kisi olmak tizere toplam 6 kisiye tattirilmistir. Genel olarak tadim
sonrasinda gelen Oneriler ve yorumlar sirasiyla asagidaki gibidir. Yesil ¢ay pudrali
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cheesecake dokusunda buruk bir ¢ay tadinin baskin oldugu ve iirliniin igerisinde daha az
miktarda c¢ay pudras: kullanilmas: ve {iriiniin tekrar denenmesi gerektigi yapilan yorumlar
icerisindedir. Bu neticede gelecek run gelistirme adimlari izlenirken bu iiriinde yesil ¢ay
pudrasimnin yerine yesil ¢ayin ekstraktinin ¢ikarilmasi veya yesil ¢ayin demlenerek 6ziiniin ve
renginin suya gegmesi ve bu suyun bir kisminin yogunlastirilarak 6z kisminin {iriin igerisinde
kullanilmasi ¢ayin sahip oldugu buruk tadin {iriine gegmesini engelleyecegi diisliniilmektedir.
Ikinci iiriin olarak yesil ¢ay pudrali kurabiye yapilmuigtir. Bu iiriin genel olarak 6 kisi
tarafindan begenilmis ve {irliniin renginin ve tadinin yesil ¢ay1 yansittig1 ifade edilmistir.
Ayrica yesil ¢ayin aci tadinin kurabiyede hissedilmedigi belirtilmistir. Bu nedenle ayni tarif
yeni iriin gelistirme adimlart izlenerek standart bir regete haline getirilmesi Onerilebilir.
Ucgiincii iiriin olarak ise siyah ¢ayl kek yapilmustir. Siyah ¢ay demlenerek caym yapraklar
iiriiniin igerisinde kullanilmamigstir. Bu sayede de ¢ayin sahip oldugu aci ve baskin tat {irline
gecmemigtir. Bu {iriinii tadan kisiler tarafindan dokusu ve tadi begenilmis fakat goriiniiste
biraz sorun yasanmustir. Clinki siyah ¢ayli kek porsiyonlarinken dagilmistir. Bu iiriiniin tam
sogumadan kesilmesinden kaynaklanabilecegi gibi {iriiniin igerisinde kullanilan siyah ¢ayin
yapisindaki farkliliktan dolayr da dagildigi ifade edilebilir. Bu nedenle daha sonraki
denemelerde igerisinde yapilacak tarif degisiklikleriyle bu sorununda ¢éziime kavusacagi
diigiiniilmektedir. Son olarak ise yesil cay pudrali siitlag regetesi uygulanmistir. Yapilan tadim
sonrasinda yesil ¢cayin sahip oldugu tadin {irlin igerisinde alindig1 ifade edilirken renginin ise
sttlag formu icerisinde tam olarak belirin olmadigi ifade edilmistir. Yesil ¢ay bu liriin
igerisinde pudra olarak tiiketilmistir. Ve {irlin icerisinde daha fazla yesil cay pudrasi
kullanilmasi iiriiniin rengini agik yesile dondiirse de siitlacin tadini olumsuz etkileyecegi
diigiiniilmiigtiir. Bu nedenle bu iiriin igerisinde de yesil ¢ay demlenerek kullanilmasi bu
sorunun ¢dzliimiine katki sunabilir.

Bu ¢aligmada yesil ¢ay ve siyah ¢ayin yiyecek iiriinlerinde kullanilmas1 amaglanmis ve
ortaya ¢ikan iriinler icerisinde de bu {iriinlerin tiiketilebilir oldugu goriilmiistiir. Gelecek
calismalarda yeni bir iiriin gelistirme siireci izlenerek bu iriinler asamali olarak tek tek ele
alimmalidir. Ve bir iiriin basarili olana kadar denenerek basarili oldugunda da standart recetesi
¢ikarilarak ticarilesmesi saglanmalidir. Bu sayede de cay sadece icecek olarak tuketilmekten
¢ikarak yiyecek iiriinlerin de de tiiketilmesi saglanabilecektir.
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