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“Diinyada kahve oldugu siirece, isler ne kadar kotii olabilir ki?
Cassandra Clare
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ONSOz

Kahve, tarihsel siireci boyunca farkli cografyalarda ve kiiltiirlerde yalnizca bir tiiketim
nesnesi olarak kalmamis, ayni zamanda toplumsal etkilesimin, ekonomik faaliyetlerin ve
bilimsel arastirmalarin merkezine yerlesen ¢ok boyutlu bir 6ge haline gelmistir. Kokenin-
den giiniimiize uzanan siirecte, cesitli yagam pratikleriyle harmanlanan kahve, tiretim ve
titketim aligkanliklari, yarattigi endiistriyel aglar ve sosyokiiltiirel etkileri bakimindan in-
celenmeye deger bir konudur. Bu kitap, bahse konu zenginligin farkli yénlerine 1sik tutarak
okuyuculara kapsamli bir kaynak sunmay1 amaglamaktadir.

Elinizdeki eser, “Culinary Forum 2025” kapsaminda hayata ge¢irilmis, gastronomi, bes-
lenme ve diyetetik, gida miihendisligi, fizyoloji ve turizm gibi farkli uzmanlik alanlarinda
gorev yapan goniillii akademisyenlerin birikimiyle olugturulmustur. Bu sayede kitap, kah-
venin kesif dykiisiinden ¢ekirdek tiirleri ve tiretim bolgelerine, geleneksel ve modern isle-
me yontemlerine uzanan genis bir cercevede bilgi sunmaktadir. Boylelikle, kahvenin hem
geleneksel ritiiellerdeki 6nemi hem de ¢agdas tiiketim pratikleri icerisindeki rolii kuramsal
ve uygulamali boyutlariyla ele alinmustir.

Bu kitabin fikir agamasindan uygulama siirecine dek destek veren, katki saglayan tiim
yazarlara tesekkiirii borg bilirim. Kitabin hazirlanma siirecinde 6nemli katkilart olan 6gren-
cilerim sevgili Ar. Gor. Rabia Zeybek ve Ogr. Gér. Safak Yiiksek Vural’a da ayrica tesek-
kiir etmek isterim. Yayin siirecindeki desteklerinden dolayr Oglak Yayinlar’’'na ve Senay
Haznedaroglu'na minnettarligimi belirtmek isterim.

Culinary Forum'un fikir agamasindan bu yana benimle birlikte 6zverili bir sekilde ca-
lisan degerli ¢aligma arkadaglarim Selcan Karaburun ve Murat Aslan’a goniilden tesekkiir
ederim.

Bu kitabin ticretsiz olarak erisime sunulmus olmasi, akademik ve sektorel bilginin daha
genis kitlelerle paylasilmasinin énemine isaret etmektedir. Gastronomi ve turizm alanin-
da 6grenim goren dgrencilerden kahve sektorii profesyonellerine kadar genis bir okuyucu
kitlesi icin yararli bir bagvuru kaynagi olacagina inandigim bu eserin, kahveye dair mevcut
literatiirii zenginlestirmesi ve gelecekteki ¢aligmalara ilham vermesi dilegiyle...

Dog. Dr. Adem Arman






BIRINCI BOLUM
KAHVENIN KESIF HiIKAYELERI

Ogr. Gor. Gamze Ege!

Kahve, cay, seker, kakao, tiitiin, baharatlar, alkol ve benzeri yiyecek ve icecek madde-
lerinin yeryiiziine yayilmasi ve tiiketilmesi tarihi, zengin ticari, siyasi ve sosyal iligkiler
icermektedir. Bu iiriinler hem ¢ikis noktalarinda hem de tagindiklart muhitlerde belirgin
maddi ve manevi kiiltiirel unsurlarin gelismesine katkida bulunmustur. Kahvenin, Arap
Yarimadasi’'ndan Akdeniz iilkelerine, daha sonra Avrupa, Asya ve Latin Amerika’ya yayil-
mast beraberinde kahvenin yetistirilmesi, hazirlanmasi, sunulmasi ve tiiketilmesiyle ilgili
kendine has toplumsal iliskiler ériintiilerinin de taginmasina sebep olmustur.

Kahvenin erken modern dénemde yayginlik kazanmasiyla es zamanli olarak onemli
bir sosyallesme mekan1 olan kahvehaneler 6zellikle 6nce Yemen, Misir, Hicaz bolgesi ve
Anadolu’da, daha sonra ise Avrupa’da popiilerlik kazanmigtir. Bu mekanlar giindelik yasa-
min énemli bir parcast oldugu kadar siklikla sanatsal ve entelektiiel etkinliklere ev sahip-
ligi yapmustir. Kahvehaneler, girdikleri her kiiltiirde ¢esitli toplumsal doniistimlere sebep
olmustur. 16. yiizyilda camilere alternatif bir toplanma alan: saglayan Yemen, Misir ve
Hicaz kahvehaneleri, sonrasinda Osmanli Imparatorlugu'nda Yenicerilerin Bektasi kiiltii-
riinti yagattiklari ve toplumsal yagsamda giiclerini gosterebildikleri bir alan olmugtur. 16. ve
17. ylizyilda Avrupa’da yayginlagan kahvehaneler ise burjuva sinifinin modern demokratik
toplumun ortaya ¢ikiginda oynadiklari roliin énemli bir mekan1 haline gelmistir.

Kahve, Sanayi Devrimi'yle birlikte 6zellikle kavurma acisindan ABD’de ¢nemli bir
degisim gecirmistir. Bu degisimden 6nce kahve cekirdekleri kavrulmadan satilirmis ve
megakkatli olan kavurma ve 6giitme islemi hanede yapilirmis. 19. yiizyilin sonuna dogru
gelistirilen kavurma makineleriyle birlikte yesil cekirdekler yerini kavrulmus kahve cekir-
deklerine birakmigtir. Makinelerle kavrulan kahve ¢ekirdekleri daha diizgiin ve esit bigim-
de kavrulabilmis ve kahvenin lezzeti biraz daha standartlastirilmistir. Kavurma makineleri
ayni zamanda demlemeye hazir toptan ve perakende kahve piyasasinda biiyiikk Amerikan

sirketlerinin kurulmasina da zemin hazirlamistir.

1 Baskent Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bo-
liimti, Ankara, Tiirkiye; gamze.ege@gmail.com; ORCID: 0000-0002-7213-5495
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Fazla kavrulmus ve niianst olmayan, 20. yiizyila damgasini vurmus olan bu tip kahve-
ler yerine 1980’lerde ve 1990’larda ¢zellikle finans sektoriinde ve 2000°1i yillarda biligim
sektoriinde zenginlesen ve tiiketim aligkanliklariyla ekonomik giiciinii sergilemek isteyen
bir kitlenin alim giiciiyle butik kahveler desteklenmis ve yaygmlasmistir. Uciincii dalga
kahve akimiyla taglandirilan 21. yiizy1l kahve tiiketimi beraberinde kahvenin tiretim siire-
ci, kaliteli cekirdek secimi kriterleri, kavurma teknikleri ve profilleriyle kahve iceceginin

hazirlanma bicimleriyle ilgili ayrintili bilgi sahibi olmay1 gerekli hale getirmistir.

1.1. KAHVENIN KESFI: ETIYOPYA’DA, HICAZ’'DA VE OSMANLILARDA KAHVE

Coffea arabica bitkisinin anavatani, Kuzey Afrika kitasinin dogusundaki “Afrika Boynuzu”
olarak bilinen cografi bolgede yer alan Etiyopya'dir. Kahve bitkisi Etiyopya’nin yabani
bitki ortiisiiniin bir parcast olmakla beraber kahve tiretimi icin Yirgacheffe ve Sidama gibi
kiiltiire alinan cinslerin de 6nemli kaynagidir. Kahve tropikal iklim kusag bitkisidir ancak
ozellikle Arabica cinsi 1sinin stabil olmasini tercih eder: Ne ¢ok sicak olacak ne de ¢ok
soguk olacak. Gegirgen olduktan sonra farkli toprak kosullaria tahammiilii de yiiksektir.
Yuvarlak ve kirmizi oldugu icin kahve meyvesine “kiraz” denilir ve her ne kadar cekirdegi
icin kullanilsa da meyvenin kendisi de tiiketilebilir (Stieman, 2013).

Kahvenin kesfiyle ilgili en popiiler efsane, Etiyopya’nin daglik alanlarinda keci otlatan
Kaldi isimli gen¢ cobanin efsanesidir. Bu halk destanina gore, bir giin daglik alana yayilan
keciler koye donme vaktinin isareti olan kavalin sesini dikkate almamis ve donmemisler.
Siiriisiiniin pegine diisen Kaldi, nihayet kegileri bulmus ancak bir bakmis ki hayvanlar
daha 6nce hi¢ gérmedigi bir bitkinin yapraklarini ve kirmizt meyvelerini yiyip biiyiik bir
coskuyla kafa toslayip etrafta kosup oynuyorlarmis. Ertesi giin siiriisiiniin sihirli bitkinin
bulundugu yere dogrudan gidip tekrar eglenmeye baslamast iizerine Kaldi cesaretini top-
lamis ve esrarengiz bitkiden kendisi de yemis. Yapraklari, meyveleri ve cekirdekleri yiyen
Kaldi kisa bir siire sonra miithis bir din¢lik hissetmeye baglamis ve siiriisiiyle birlikte o da
cosmus. Kaldi'nin yasadiklari kisa siirede kdye ve civara yayilmis ve boylece kahve bitkisi-
nin tiiketimi yayginlagmis (Ozan, 2019; Pendergrast, 2019).

Kiiltiirel olarak Etiyopyalilar salt kavrulmus kahve cekirdeklerinden elde edilen koyu
renkli sicak bir icecek tiikketmezler. Giiniimiizde halen kahve meyvesinin kurutulmus ka-
bugundan, kavuzundan ve bitkinin yapraklarindan demleme icecekler yaptiklari gibi kav-
rulmus kahve cekirdeklerini tuz ve tereyag ile karistirarak atistirmalik olarak tiiketirler
(Morris, 2019).

Kahvenin anavatani olan Etiyopya’dan Yemen’e ge¢mesi son derece dogal; neticede
ikisi cografi konum bakimindan Kizildeniz'in en dar kesiminde kargt kargiyadirlar. Net bir
tarih bilgisi olmamakla beraber 6. yiizyilda Yemen’e elli yil boyunca hitkmeden Etiyopyali
Aksum Kralligi'nin kahve bitkisini oraya nakletmis olma ihtimalinin yiiksek oldugu sdy-
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lenmektedir (Pendergrast, 2019). Bir sifa kaynag: olarak 11. yiizyilda tip diinyasinin iki
onemli Fars figiiriiniin kaleme aldig1 eserlerinde kahvenin adinin gectigi sdylenir. Bun-
lardan biri EbG Bekir er-Razi'nin 22 ciltlik Kitabii’l-Hawi fi't-tib, kisacas1 EI-Hawi, digeri de
Ibn-i Sina’nin Tibbin Kanunw'dur (Fregulia, 2019).

Fantastik dgeler iceren cobanla ilgili halk hikayesi haricindeki hikayelerin ¢cogu kahve-
yi sifa amaciyla titkketen dini figiirlere iliskindir. Bir rivayete gore melek Cebrail’in tavsiyesi
tizerine kahve ilk defa Hazreti Siileyman tarafindan ziyaret ettigi bir koyiin halkini veba-
dan kurtarmak amaciyla hazirlanmig. Bagka bir rivayete gore yine melek Cebrail Hazreti
Muhammed’in yorgunlugunu veya ¢ektigi narkolepsi sorununu gidermek amaciyla kahveyi
diinyaya getirmis (Fregulia, 2019; Hattox, 1996). Bir diger efsaneye gore ise ¢ole siiriilen
Seyh Omer, kahve bitkisini kesfederek hayatta kalmay1 basarmis ve Mocha kentine geri
doniince halka kahveyi tanitmig (Ukers, 2012). Aden sehrine kahveyi tanitan sahis ise El
Zebhani olarak bilinen Seyh Cemaleddin oldugu soylenir ve kendisi Habesistan’a yaptigi
uzunca bir seyahat esnasinda kahveyle tanismis. Aden’e dondiigiinde hastalanan Seyh’in
aklina kahve gelir ve ictiginde sifa bulur, daha sonra da Sufiligi benimseyince miiritlerine
kahve i¢meyi tegvik eder.

Kahvenin kullanimina dair yazili kaynaklar 16. yiizyilda cogalmaya baglamis. Miislii-
manlar arasinda kahvenin yayginlik kazanmasina iliskin yazili kaynaklardaki hikayeler
ve olaylar, kahvenin Yemen menseli olduguna isaret etmesinin yaninda, 6zellikle de Ye-
menli Sufilerle dogrudan iligkilendirilmektedir. Bu anlatilara gére mistik Sufiler kahveyi
uykuyu savusturdugu ve bir zindelik kattig1 icin 6zellikle aksam saatlerinde gerceklestir-
dikleri zikir ibadetlerinde ve dini sohbetlerde kullanmigtir. Yazilarin ¢ogalmasinin kis-
men sebebi ise kahvenin bu uyarici 6zelliginden kaynaklanmaktadir: Bu 6zelligin Islami
kurallara uygun olup olmadigi kayit altina alinmis olan dinf ve siyasi tartismalara sebep
olmustur (Hattox, 1996).

Kahve kelimesi Arapca kokenlidir ve erken modern dénemde salt Coffea arabica bit-
kisiyle eslesmeden once gahwa, agirlikli olarak sarapla, zaman zaman da uyarict zelligi
olan bagka bir bitkinin, Yemen otunun (Catha edulis) yapraklariyla yapilan bir igecekle
iliskilendirilen bir kelimedir (Hattox, 1996; Morris, 2019). Sufilerin zikir ibadeti sirasinda
bireyin kendini husi ile ibadete vermesi énemlidir. Bunun i¢in, dis diinya ve duyularla
iligkiyi kesmek adina ritmik fiziksel hareketler yapmak, art arda sehadet getirmek ve hag-
has ile Yemen otu gibi uyarict maddeler kullanarak transa gegmek énemli bir uygulama
olmustur. Ancak Ortodoks Islamiyet’in énemsedigi yasakli maddeler kurallart karsisinda
bu tiir iirtinler her zaman sorun yaratmigtir. Sarap anlamina gelen qahwa'nin “istah kapa-
tan veya kagiran” anlami, kolayca ve muhtemelen bilingli olarak, uyku kagirma ozelligine
sahip Coffeae arabica’dan elde edilen icecege aktarilmig olmasi ihtimali yiiksektir (Hattox,
1996). Kahve teriminin Arapga’dan Tiirkge'ye, hatta bagka dillere gegmis olmasi agikar.
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Kahve ismiyle birlikte, Yemen’deki Al-Mukha liman kentinden Kizildeniz’e indirilmesi
sebebiyle mocha ismiyle de anilmistir. Giiniimiizde mocha ismi hala kullanilmaktadir ancak
daha ¢ok siitlii ve kakao ya da ¢ikolata soslu kahve bazli bir icecek anlamina gelmektedir.

Sufilerin mistik anlamda kahve kullanmaya baglamasinin toplumsal yankilart énem-
lidir. Dinf bir grup olarak Sufiler kendilerini toplumdan soyutlamamuislar, sehirlerde ya-
samis, gecim saglamak icin giindiizleri gesitli islerde calismis, evlenip aile kurmuglardir.
Sosyallesmekten kendilerini alikoyan bir durum olmadigindan Sufilerin kahve tiiketimini
ibadethane digina da tagimig olmalar1 ve kahvenin ticaretiyle ugrasmis olmalart kuvvetle
muhtemeldir (Hattox, 1996). Ibadethanenin disinda gerceklestirilen kahve tiiketimi en
¢cok kahvehanelerde olmus ve kahvehaneler icecekle birlikte diinya ¢apinda yayginlasan
6nemli bir mekan olmustur. Kahvenin sarapla ¢zdes bir kelimeyle adlandirilmasi ve beden-
le zihinde yarattip1 degisimler sebebiyle bir yandan Islami kurallara uygunlugu bakimimdan
siirekli sorgulanan bir iiriin, diger yandan ise hizla yayilan ve olumlu yénden taraftar top-
layan bir tirtin olmustur. Neticede kahve, alkol gibi depresan etkisi olmadigi gibi igselles-
tirilmis sosyal ketlerin gevsemesine neden olmanin tersine, zihinsel dinclik verdigi icin
dini ve hukuki olarak aleyhine alinmaya caligilan kararlarin etkisini zayiflatmigtir. Ayrica
siradan insanlara dinf ve dini olmayan sohbetlere katilma, yani sosyallesme imkan1 tani-
mustir (Isin, 2016).

Yemen'in kahvesi ve kahvehane kiiltiirii 16. yiizyilin ilk on yili icerisinde Hicaz bolge-
sine ve Misir’a, yiizyilin ortalarma dogru ise Osmanli Imparatorlugu’na yayilmistir. Kah-
venin ve kahvehanenin hizli yiikselen popiilerligi ve gece saatlerinde halkin cami disinda
toplanmasina vesile olmasi, 1511 yilinda kayitlara yansiyan ¢énemli bir olaya neden ol-
mustur. Mekke Valisi Hayir Bey, gece asayisi saglamak iizere sehri turlarken gizli gizli bir
seyler icen bir gruba rastlamis. Valiyi fark eden grup hemen igecegi bitirip kagismis ancak
Vali ¢oktan durumdan rahatsiz olmus. Grubun kahve ictigini 6grendikten sonra icecegin
yasaklanmast i¢cin ulemay1 karar almaya ikna etmis. Ancak bu karar ¢cok kisa bir siire sonra
kahve kullanimina itirazi olmayan Kahire yonetimi tarafindan onaylanmamis (Hattox,
1996; Fregulia, 2019). Buna benzer yasaklama girisimleri Hicaz'in bagka kentleriyle Os-
manli Imparatorlugu’nda da zaman zaman meydana gelmis ancak ne kahve titketimini ne
de kahvehaneleri tamamen ortadan kaldirmigtir.

Kahvenin ve kahvehanelerin Osmanli Imparatorlugu’ndaki tarihi de ayn1 Hicaz'da ol-
dugu gibi belli araliklarla yasaklanmasi veya kapatilmast kararlarinin alinmastyla doludur.
Ornegin, Katip Celebi’nin 1657'de kaleme aldigi Mizanuw’l-Hakk adli eserinde kahve ilk
1543 tarihinde Istanbul’a gemiyle getirilmis ancak kavruk veya yanik maddelerin haram
oldugu gerekcesiyle yayimlanan bir fetvayla karaya cikarilmasina izin verilmeden imha
edilmis. Ibrahim Pecevi tarafindan kaleme alinmus olan Pegevi Tarihi'ne gore 1554 yilinda
Samli Sems ve Halepli Hakim adli Suriyeli tiiccarlar Tahtakale’de ilk kahvehaneleri agmig
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(Giirsoy, 2013; Hattox, 1996). Bu tarihten itibaren Yenigeri Ocagi'nin dagitildigi 1826
tarihine kadar, yani yaklagik 250 yil boyunca kahvehaneler merkezi otoriteler tarafindan
kapatilarak kontrol altina alinmaya caligilmigtir. Bunun sebebi ise kahvehanelerin aykiri
dini, siyasi ve sosyal davraniglara miisait bir ortam saglamasidir.

Hicaz'da ve Osmanli Imparatorlugu’'ndaki kahvehaneler i¢inde bulunduklari hiyerarsik
toplumsal diizen icerisinde nispeten demokratik bir ortam saglamis. Burada demokrasiden
kasit, toplumun farkli kesimlerinden gelen erkekler kahvehane catisi altinda bir araya ge-
lebilmislerdir. 16. yiizy1l Istanbul’u kirsal alandan yogun gog almis ve kahvehaneler gogle
gelen bu geng niifusun toplanip giincel siyasi konulart ve haberleri 6grenebilecekleri bir
alan olmustur. O dénemde yazili basindan ziyade devletle ilgili bilgi aligverisi sozli olarak
gerceklestigi, yani daha cok séylenti biciminde oldugu icin devlet otoritesini sarsabilecek
veya sorguya cekebilecek tehlikeli durumlar s6z konusu olmustur. Buna paralel olarak dev-
leti hicveden icerigiyle bilinen gélge oyunu Karagéz'de kahvehanelerde cokga ilgi gormiis-
tiir ve siklikla yasaklara ugramis bir etkinlik olmugtur (Kémecoglu, 2018; Yasar, 2018).
Hem Hicaz'daki hem de Istanbul’daki kahvehanelerde kukla, golge ve orta oyunlarin yani
stra tavla ve satrang oyunlari, edebi ve miizikli etkinlikler, afyon gibi uyusturucu maddele-
rin kullanimi ve Istanbul kahvehaneleri ¢zelinde erkekler arasi iliskilerin yasanmast (Hat-
tox, 1996, s. 109-110; Kémegoglu, 2018, s. 77) gibi merkezl ve dini otoritenin sakincali
gordiigii ve kahvehanelerin itibarini zedeleyen unsurlar olmustur.

Kahvehanelerin varlig ile ilgili sorun yasayan, bir tek merkezi ve dini otoriteler degil-
di. Istanbul’da mahalle sakinlerinin kahvehanelerden sikayetci oldugu durumlar da yok
degildi. Bu durum yine Istanbul’un g alarak biiytiimesiyle ve dar gelirli kesimin sayica art-
mastyla ilgili bir sorundu. Varlikli ailelerin kendilerine ev insa ederken misafir agirlayabi-
lecekleri ayri selamlik alanlar yaptirma sanslari varken, sehre nispeten yeni gog etmis geng
erkeklerin boyle bir maddi imkan1 yoktu. Hatta topluca ikAmet etmek durumunda kaldik-
lar1 tek goz evlerde yiyecek icecek hazirlayabilecekleri mutfaklart olmadigi gibi, yikanmak
icin yerleri dahi yoktu. Thtiyac gidermek icin kullanmak durumunda olduklar: alanlar ise
ortakti. Dolayisiyla ayni hamamlar gibi kahvehaneler de bu kitle i¢in sosyallesme disindaki
ihtiyaclarin giderildigi bir alandi ve bir mahallede cok¢a kahvenin olmasi mahalle sakinle-
rinin huzurunu zaman zaman kagiran bir durum olusturmustur (Ozkocak, 2018).

Yeniceri Ocagt ile Istanbul kahvehaneleri arasindaki iliski de tarihsel olarak énemli bir
yere sahiptir. Imparatorlugun kritik asker? birimi olan Yeniceri Ocagi mensuplart, ilkesel
olarak toplumsal hayattan soyutlanmis olmalari gerekirken, iki yiize yakin birlikten otuz
biri Istanbul'un cesitli mahallelerinde diizen ve giivenligi saglamakla yiikiimlii olmakla
birlikte konuglandiklari yerlerde kolluk ve kahvehaneler genelde yan yana yer almistir.
1700’1i yillarin baginda devsirme sistemine son verilmesiyle gii¢ ve itibar kaybetmeye bas-
layan Yenicerilerin gelirleri de azalmaya baglayinca ticaretle ugragsmak, evlenip aile kur-
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mak, esnafa karigmak gibi yasaklar da gevsetilmistir. Bu donemde kahvehane isletmecisi
olan Yenigeriler zaman zaman halkla devlet arasinda koprii gorevi goren ve devletin halka
uyguladigi otoriteyi dengeleyen bir unsur olmustur. Ote yandan kendilerine yarar saglaya-
cak durumlarda ayni halka zulmetmis ve zorbalik yapmislardir. Devlet karsiti sdylemlerin
yayginlastirildigi, hatta Patrona Halil isyan1 gibi pek ¢ok ayaklanmanin temelleri kendi
islettikleri kahvehanelerde tezgahlanmistir. Ocagin sonunu getiren 1826 Vaka-i Hayriye
olayinda Yeniceri Ocagr’'nin tamamen yok edildiginden emin olmak iizere 10,000’den fazla
kahvehane yiktirilmigtir (Caksu, 2014).

1.2. KAHVENIN AVRUPA’YA GECIiSi VE AVRUPA IMPARATORLUKLARIYLA
DUNYAYA YAYILMASI

Erken modern donemde Hicaz ve Osmanli Imparatorlugu’nu ziyaret eden Avrupalilar, kah-
veyle karsilagmalarini seyahatnamelerine ve kaleme aldiklar1 diger eserlerde kaydetmisler-
dir. Eserlerinden giiniimiize 6rnekleri kalan ilk seyyahlar arasinda botanikgilerin olmast
onemli, ciinkii okurlarina hem bitkinin kendisine dair bilgi sunmuglardir hem de kahvenin
bolgedeki yaygin tiiketimini gozlemleme sansina sahip olmuslardir (Kerr, 2021). Bu sey-
yahlar arasinda kahvenin kesfiyle ve yayilmasiyla ilgili aktardiklari hikayeler ve efsaneler
daha Avrupai bir bi¢im almistir. Bazi efsanelere gére kahve, Homeros’'un Odysseia’sinda
ad1 gegen bir uyarici iksirin temelini olusturmustur. Bagka efsaneler Spartalilarin savagtan
once ictikleri siyah renkli icecegin esasen kahve oldugunu iddia etmistir. Bir rivayete gore
Papa 8. Clemente kahveyi ictikten sonra Hristiyan bir icecek olarak kutsamus ve Italya’da
kahvenin yayginlasmasina 6n ayak olmustur. En popiiler efsanelesmis hikaye ise II. Viyana
kusatmasindan sonra Osmanlilarin arasina sizmig olan Viyanali bir ajanin yenilgiye ugra-
yan Osmanlilarin erzaklarini kusatma alaninda terk etmesi iizerine cuval kahve cekirdegini
ele gecirip Viyana'da kahve satmaya baglamasidir (Morris, 2019).

Kahvenin Avrupa topraklarinda ilk defa tiiketildigine dair ipuglari 16. yiizyilin son ¢ey-
reginde ortaya ¢cikmigtir ve 17. yiizyilda Avrupa’daki ilk kahvehane acilmigtir. Venedik'te
1575 yilinda oldiirtilen bir Tiirk tiiccarin mallari arasinda kahve yapiminda kullanilan
ekipmanin bulunmasiyla ilk kahve tiiketiminin kendisi tarafindan yapildigi diistiniilmek-
tedir. Ancak [talyan topraklarinda bir isletme olarak kahvehanenin acilmasi neredeyse bir
asir sonra goriilmiistir. Buna karsilik Ingiliz topraklarinda kayda gecen ilk kahve tiketimi
1637'de Oxford’da gerceklesmisken kahvehane isletmesi otuz yildan az bir siire zarfinda
1652 yilinda Londra’da agilmistir (Morris, 2019, s. 66). Tablo 1’de farkli Avrupa toprakla-
rinda kahvenin ilk defa tiiketilmesinin tarihi, ilk ticari sevkiyatinin tarihi, ilk kahvehane
isletmesinin agilig tarihi ve ilgili somiirgelerde ilk kahve fidanin dikimiyle ilgili bilgiler

sunulmustur.



KAHVENIN KESIF HIKAYELERI

Tablo I.1 Kahvenin Avrupa’ya Yayilmasi (Morris, 2019, s. 66)

Topraklarinda
Kahvenin ilk ilk Ticari
Kayda Gegtigi Sevkiyatimin ilk Kahvehanenin | Sémiirgelerde
Tarih Alinmasi Acilmasi ilk Fidan Dikimi
italyan Eyaletleri | 1575 Venedik 1624 Venedik 1683 Venedik
1596 Leiden 1665 Amsterdam 1696 Java
Hollanda 1616 Amsterdam 1640 Amsterdam 1670 Lahey 1712 Surinam
s ) ) 16507 Oxford ) .
Ingiltere 1637 Oxford 1657 Londra 1652 Londra 1730 Jamaika
. . 1670 Marseilles 1715 Réunion
Fransa 1644 Marseilles 1660 Marseilles 1671 Paris 1723 Martinique
1673 Bremen
Alman Eyaletleri 1669 Bremen 1721 Berlin
Hapsburg 1655 Viyana 1685 Viyana
Imparatorlugu

Tablo 1.1°de yer alan Avrupa tilkeleri arasinda Almanya ve Italya, somiirgeci imparatorluk
kurma bakimdan diger i¢ tilkeye kiyasla cok daha geriden gelmistir. Esas rekabet Hollanda,
Fransa ve Ingiltere arasinda olmustur. Kahve 6zelinde ise Hollanda, Dogu Hindistan Sirke-
ti araciligiyla Endonezya’nin Java adasinda kahve ekip 18. yiizyilinda baginda Amsterdam’a
kahve sevkiyati gerceklestirmistir. Hollandalilar Java’dan sonra Karayipler’deki Surinam
somiirgesinde kahve ekimi yapmaya baglamis ve buraya getirdikleri bitkiler ileri yillarda
Latin Amerika’da yaygin olarak kullanilan kahve bitkisinin ana¢ kaynagini saglamistir.
Fransa’nin somiirgelerinde kahve yetistiriciligi once 1715 yilinda Afrika’daki Madagaskar
Adast yakininda bulunan Réunion’da olmusgtur. Bes yil sonra bagta Martinique olmak tizere
giintimiiz Haiti ve Dominik Cumhuriyeti’nin oldugu adada da kahve iiretimine baglamuistir.
Diinya tarihinde higbir tlke Ingiltere’yi somiirge kurma bakimindan gecememistir. Ancak
kahve bitkilerini yok olma noktasina kadar getiren 1869’daki pas hastaligi salgini, Ingiliz-
lerin Seylan’daki kahve tiretim girisimini durdurup alanlarin tamaminin ¢aya yonlendiril-
mesine sebep olmustur (Kerr, 2021; Morris, 2019).

Sonunda Ingilizlerin tercihleri her ne kadar caydan yana olmugsa da 17. yiizyilda kah-
vehane modasindan hi¢ geri kalmamuislar. Pasqua Rosée adli bir Osmanli gé¢meni 1652
yilinda Londra’nin ilk kahvehanesini agmistir. Arkasindan gelen kahvehane furyasiyla bir-
likte kahvehanelerin sayist 1700 yilinda 2000’1 asmust1. Cesitli etnik gruplarin veya meslek
dallarinin mensuplarma hizmet eden bu miiesseseler, Penny Universitesi olarak anilmaktay-
di, ciinkii kahvenin fiyat1 olan 1 penny, yani sterlinin %1’i karsiliginda, saatlerce etrafin-
da cereyan eden entelektiiel sohbetlere katilarak neredeyse tiniversite egitimi almig kadar
olduguna inanilirmis. Bu dénemdeki Ingiliz kahvehanelerin bir diger ayirt edici 6zelligi
bazi sektorlerin 6nemli ve halen isleyen kuruluglarin temellerinin atildig1 yerler olmastydi.

Ornegin hala faal olan ¢nemli bir sigorta sirketi olan Lloyd’s of London ile Londra Ticaret
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Odast ve Borsast gibi énemli finans kuruluglari ve The Tatler ve The Spectator gibi gazetele-
rin ¢ikig noktalart kahvehanelerdir (Pendergrast, 2019; Cowan, 2005).

Fransa’ya kahveyi tanitan sahisin I[V. Murat’in elgisi olan Siileyman Aga oldugu soy-
lenmektedir. Tablo 1.1’de belirtildigi iizere Marseilles’de daha erken bir tarihte kahvenin
tiiketildigine dair bilgilerin olduguna gére, Siileyman Aga’nin en azindan Paris’i kahveyle
bulugturdugu diistiniilebilir. 1669 yilinda Paris’te bir yil boyunca gorevli olan Siileyman
Aga, Versaille Saray1 mensuplari ve sehrin ileri gelenlerine Sark Saray1 gibi dosenmis bir
malikanede kahveyle birlikte Osmanli Imparatorlugu’na ait lezzetler tattirmistir. Siiley-
man Aga’'nin Paris’te Tiirk kiiltiiriine karst bir merak ve heyecan uyandirmasina ragmen,
1686 yilinda sehrin ilk kahve satan igletmesini acan Francois Procope, tesisin i¢ mimarisini
mermer masalar, varakli aynalar ve samdanlarla dekore edilmis aristokratik bir salona ben-
zer sekilde diizenlemis. Masa bast oturmali bir diizeni olan ve kahveyle birlikte alkol satigt
yapan Café Procope’un bu tasarimi Fransa’da daha sonra kurulacak olan café’lere 6rnek
sablon olusturmustur (Morris, 2019).

Almanya'nin kahve ticaretiyle pek bir iligkisinin olmamasina ragmen kahve ve kah-
vehane kiiltiiriiyle bir iliskinin olmadigini varsaymak hatali olur. Ingiltere’de oldugu gibi
kahvenin Alman tiiketim kiiltiiriine girmesiyle birlikte giindelik olarak alkol, ¢zellikle de
bira tiketimini etkilemistir. Orta Cag’da hem Ingiltere’de hem de Almanya’da giiniin er-
ken saatlerinden itibaren alkol almak anormal bir durum degildi, zira bira sehirlerde bulu-
nan i¢me suyundan daha temizdi ve ayni zamanda 6nemli bir besin kaynagiydi. Tabii bu
pratik biranin alkol icermesi sebebiyle giiniin erken saatlerinden itibaren sarhos olmay1
normallestirmistir. 17. ve 18. yiizyilda her iki tilkede yayilan kahvenin sahip oldugu diisii-
niilen ayiltici, cinsel arzulari baskilayici ve entelektiiel faaliyetleri arttiran 6zelliklerinden
otiirti agtriliktan kaginmayt vurgulayan Piiritanizm ve Protestan Etigin taraftar toplamasina
zemin saglamistir (Schivelbusch, 1992).

1.3. Kahvenin Metalagmasi ve Sanayi Devrimi Sonras1 Kahvenin Déniisiimii
Kahve 17. ve 18. yiizyilda Avrupa’da modern toplumun altin ¢aginda ¢zellikle entelektiiel
ve bilimsel faaliyetlerle ilgilenen orta sinifin favori icecegi haline gelmistir. Alkoliin du-
yulart koreltmesi ve giidiilere hakim olmay1 baskilama 6zelliklerinin aksine kahve zindelik
vermistir ve kahvehane benzer goriise sahip bireylerin fikir aligverisinde bulunabilecekleri
veya is hayatina dair islemlerini yiirtitebilecekleri 6nemli bir sosyallesme ortami saglamis-
tir. Osmanli Imparatorlugu’nda oldugu gibi Avrupa kahvehaneleri (veya café’leri) de mut-
lak monarsinin giicii ve otoritesini elestiren kisilerin ve gruplarin bir araya gelmesini ko-
laylastirdig1 icin bunlarin da kapatilmasina yonelik kararlarin alindigi donemler olmustur.
Avrupa’nin kahveye olan diiskiinliigiiyle ilgili soyle bir tablo ortaya ¢ikmaktadir: Sayist

ve niifuzu artan burjuva siifi icin kahve ve kahvehaneler demokrasiyi, esitligi, dzgiirliigi,
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sosyalligi ve her seyden 6nemlisi bagini cektikleri kapitalist sistemin temelini olusturan ve
kiiresel olarak yiirtittiikleri ticari iligkileri kapsayan ¢cok énemli kiiltiirel bir sembol héline
gelmistir. Benzer kiiltiirel simgeler Amerika Birlesik Devletleri'nin kurulus hikdyesinde de
vardir. Bagimsiz bir iilke olmadan evvel ABD. bir Ingiliz somiirgesiydi, dolayisiyla ekono-
mik olarak Ingiliz kraliyetine tabiydi. Ulkenin kurulus mitolojisine gére, Ingiltere'nin agir
vergi yiikiinden genel olarak hognut olmayan Kuzey Amerikan somiirge halkinin sabrini
tagiran sonunda ¢aydan alinmak istenilen vergi olmus. 1773 Boston Cay Partisi (Boston
Tea Party) olarak adlandirilan olayda vergiyi protesto edenler 300’den fazla ¢ay dolu sandi-
g1 Boston limanina bosaltmislar ve o andan itibaren Amerikalilar kahve sevdalilari olmus-
lar. Amerikan bagimsizlik hareketini ategleyen olayin hikayesi boyle olsa bile, tek bagina
Amerikalilarin kahve tiryakisi olmalarini agiklamaya yetmez (Topik ve McDonald, 2013).

1700’li yillarin ortasindan itibaren Avrupa’da oldugu gibi ABD'’ye ithal edilen kah-
venin biiyiik bir kism1 Jamaika, giintimiiz Haiti ve Dominik Cumhuriyeti ve Kiiba gibi
Karayipler’de bulunan muhtelif adalardan gelmekteydi. Bu bolgeden gelen kahvenin hem
tiretim hacmi yiiksekti hem de kolelerin ticretsiz emek giictintin kullanimindan dolay: fi-
yat1 diistiktii. 1804 yilinda Haiti bagimsizligini ilan edip adada kolelige son verince impa-
ratorluk merkezleri Afrika kokenlilerin yonetimini olumlamak istemedikleri i¢in buradan
gelen kahveyi istemez oldu. ABD ise Ingiltere’den bagimsizlik kazanma miicadelesinde Ka-
rayipler iizerinden gelen ¢ay ve kahveye ambargo uygulamis ve kahve ihtiyacini ¢zellikle
Brezilya'da iiretilen kahveyle karsilamaya baglamis (Topik ve McDonald, 2013; Morris ve
Thurston, 2013). 1770’li yillarda kahve iiretimine baglayan Brezilya ¢ok kisa siirede kahve
piyasasini ele gegirdi. Bunu yapabilmesinin en énemli nedenlerinden biri iilkenin genis
araziye sahip olmastydi. Boylece yeni alanlara her ihtiya¢ duyuldugunda yagmur ormanlari
yakilarak yok edilip kahve iiretimi i¢in kullanilabilen yeni alanlar agilmig (Sedgewick,
2020). Uretime basladig1 andan yaklasik yiiz yil sonra 6,6 milyon cuval kahve tireterek diin-
ya kahve hacminin neredeyse yarisini karsilar hale gelmis. Bununla birlikte iklim kosullari-
nin yilda birden fazla hasat yapilmasina miisait oldugundan Brezilya’nin kahve sektoriinde
seri tiretime gectigi yanlig bir tespit olmaz. Arazi zenginliginin yani sira Brezilya, Ingiltere
ve ABD'de yasaklanmasina ragmen kole emeginden yararlanmaya devam etmis. 1870’1i y1l-
larin sonunda Afrika’dan getirilen kolelerin 6zgiirliigii saglanmis olmasina ragmen Brezilya
devleti, ucuz emek giiciinii bu sefer colonos adinin verildigi yoksul Avrupali gd¢menleri
kahve tiretiminde kullanmaya baglamis (Garvin, 2021). Seyahat masraflar1 Brezilya tara-
findan kargilanan bu gé¢menler tilkeye vardiktan sonra bu masraflarin borcunu 6demekle
yiikiimli olduklarini dgrenirlermis. Bu sekilde koleligi devam ettirmeyi bagaran Brezilya,
1900’lii yillarin baginda kahve tiretimi hacmini 330,000 tondan 978,000 tona ¢ikarabilmis
(Morris, 2019). Brezilya’nin iiretim kapasitesi Amerikan Bagimsizlik Savasi’'ndan sonra
ABD’de kahve tiiketimindeki artigt desteklemis. 1870’te ABD tiikettigi kahvenin %75’ini
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Brezilya'dan ithal etmis. Ulkenin kurulug mitolojisine geri déniiliirse dzgiirliik ve bagimsiz-
lik degerleri tagidigi izlenimi veren kahveye iliskin hikdyenin temelinde bu degerlerin tam
zittt olan kolelik ve ekolojik kiyim yatmaktadir.

ABD'nin kahve tiiketimi artigi ayni zamanda kavurma ve hazirlama iglemlerinde teknik
gelismeleri beraberinde getirmistir. Onceleri kahve cekirdekleri yesil olarak satin almnip
zahmetli bir kavurma 6giitme ve pisirme islemine tabi tutulurken 1865’ten itibaren ise
kavurma makineleri icat edilmis ve kavurma yapan cesitli isletmeler kurulmustur. Giini-
miizde satiglari devam eden Folgers ve Maxwell House gibi biiyiik tenekelerde kavrulmus
ve ogiitiilmiis kahve markalarinin dogusu da 1800’lii yillarin sonuna denk gelir. Suda ¢ozii-
niir kahve olan Nescafé, Brezilya’daki yogun kahve hasatlarmin fazlasini eritmek amaciyla
1938 yilinda Isve¢’te icat edilmesine ragmen, II. Diinya Savast sebebiyle Avrupa’dan ziya-
de Amerika Birlesik Devletleri ordusu tarafindan tiiketilen bir iiriin olmugtur. Ayn1 1861
Amerikan I¢ Savasi’nda oldugu gibi ordunun iasesinde yiiklii miktarda kullanilan kahve,
savag sonrast taleplerinin artmasina neden olmustur (Morris, 2019; Pendergrast, 2019).

Brezilya’dan gelen kahve kadar Asya ve Afrika’da iiretilen Coffea robusta’'nin ABD’de
ve Avrupa’da kahveye iligkin kitlesel damak zevkinin gelisiminde rolii vardir. 19. yiizyi-
lin sonundaki pas hastaligi salginindan sonra Asya’da ve ¢zellikle Endonezya’daki kahve
tiretimi Robusta cinsiyle tekrar canlilik kazanmis. Endonezya’dan gelen Robusta’nin baga-
rist ve begenisi Amerika’da kahvenin Java Adast'nin ismiyle anilmasina neden olmustur.
Robusta’nin anavatani nemli ve sicak orta ve bati Afrika da 20. yiizyilin ortasindan itiba-
ren ¢énemli bir tiretici haline gelmistir (Hoffmann, 2018). Arabica cinsine kiyasla Robusta
kahvesinin lezzet ve aromasi daha sert ve kavruktur ve kafein orani da yiiksektir. Bu cins
kahve 6zellikle Amerika’daki biiyiik firmalar tarafindan Arabica’lar arasinda iiretim bicimi
ve kogullar1 sebebiyle ¢ok da tistiin nitelikli olmayan Brezilya kahvesiyle harmanlanarak
satilmigtir. Robusta kalitesinin diisiik olmasi nedeniyle fiyati da goreceli diisiiktiir. Dolay1-
styla nitelikli kahve akimi baglamadan 6nce diinya piyasasina hakim kahve, aromatik ve
lezzet profili tek diize ve sert, kitlesel tiiketime uygun fiyattan satilabilen endiistriyellesmis
bir tirtindiir.

1.4. Nitelikli Kahvenin Kesfi

1970’lerle birlikte Amerika’da kahveye olan ilgi Cola, Pepsi, Mountain Dew, Dr. Pepper
gibi sekerli mesrubatlara yonelmistir. Kahveye olan ilginin azalmasiyla birlikte sayilari ciddi
oranda diisen bagimsiz kahve kavurmacilari, aroma ve lezzette fark yaratan yiiksek kaliteli
nitelikli (Ingilizce’de specialty/speciality) kahvelere yonelmek durumunda kalmistir. Biiyiik
tenekelerde satilan ve ¢ekirdeklerinin nereden geldigi belirtilmeyen fazla kavruk ¢ekilmis
karisim kahvelere kiyasla nitelikli kahveler, butik iiretim olan kavurma islemine 6zen goste-
rilen ve icimden hemen 6nce ogiitiilen kahvelerdir. Bu tip kahveler II. Diinya Savasi'ndan
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sonra yayginlagan kitlesel tiretim ve tiiketim oriintiilerinin aksine 1980’li yillarda baslayan
ve yayginlasan nis titketim pazarlarinin olusumundan yararlanmigtir (Roseberry, 2002).

Insanlarin kisisel zevklerine hitap eden tiriinlerin hakim oldugu nis tirtin piyasalarinin
biiyiimesi, kitlesel tiiketim aligkanliklarinin tamamen yok oldugu anlamini tasimamakta-
dir. Yemek kiiltiirii bakimindan kitlesel tiiketimin en énemli 6rnegi olan fastfood aliskan-
liklart ister istemez kahve ditkkdnlarina da yansimistir. Bu olgunun en énemli temsilcisi
diinya ¢apinda taninan Starbucks kahve zinciridir. Starbucks’in paket kahve sunma 6zelli-
gi Amerika’nin ayakiistii yeme i¢cme aligkanliklarina uyum sagladig gibi, bol siit ve sekerli
soslarla hazirlanan cesitli espresso bazli icecekleri de damak zevkine yerlesmis olan mesru-
bat aligkanligina da hitap etmeye basarmistir. Starbucks bir yandan nig pazarlarin kahve
sektoriinde yarattigi degisimlerden faydalanabilmis, 6te yandan da bir zincir olarak diinya
piyasalarina agilmasi, McDonald’s, Pizza Hut, Burger King gibi Amerikan yiyecek icecek
kiiltiiriiniin tek diize ve kitlesel tiiketim aligkanliklarinin kahve sektériinde yayilmasi ba-
kimindan 6nemli rol oynamuistir.

Giiniimiizde yaygin olan “iiciincii dalga” kahve, nitelikli kahvenin bir uzantisi olup nis
kahve tiiketimini bir adim daha 6teye gotiirmiistiir. 21. yiizyilin baginda yayginlastirilan bu
kavram, ayn1 sarapta oldugu gibi kahve iciminde terroir’in, yani kahve bitkisinin yetistigi
topragin ve iklim kogullarinin nihai iiriin 6zelliklerini belirledigi, bununla birlikte kahve-
nin hasatindan nakline, kalite skalasina, kavrulmasina ve sonunda kahve iceceginin iire-
tilmesinde gosterilen azami 6zeni ifade etmektedir. Igecege bu sekilde yaklagmak, birinci
ve ikinci dalganin kahveyi tek tip iireten ve kiiresel bir meta olarak géren ve uluslararast
sirketler tarafindan yonetilen bir sektorden farkli bir yaklagim temsil etmektedir. Kahve
diikkanlarinda kahveyi hazirlayanlarin barista olarak anilmasi, baristalarin da kahve iire-
tim sitirecinin her asamasi hakkinda bilgi sahibi olmasi ve uluslararasi platformda teknik
becerilerini sergiledikleri sampiyonluk yarigmalarinin diizenlenmesi, elle demleme (pour
over), aeropress, sifon, soguk demleme gibi geleneksel ve yeni kahve hazirlama teknikle-
rinin 6nemli hale gelmesi, nis kahve {iretim ve tiiketiminin zanaat ve bilimsel paramet-
relerini yeniden tanimlamistir (Fischer, 2022). Uciincii dalga kahvenin bir diger ozelligi,
yine sarap kiiltiiriinde olan ve tek iiziim cinsinden elde edilen saraplar ifade etmek igin
kullanilan “monosepa” kavraminin kahve diinyasindaki muadili tek mengeli (single origin)
kahvelerdir. Tek mensenin diizeyi bolge ile sinirli kalmayip bir kéy ya da bir aile tarafindan
isletilen tek bir ¢iftlige kadar inebildigi igin, tiiketiciye aroma ve lezzet bakimindan 6zel bir

deneyim sunmaktadir.

Cikarimlar
Mistik bir baglangict olan kahve ¢ok kisa bir siirede diinyaya yayilmis ve tarih boyunca
diinya capinda cesitli gruplara sosyallesme imkani saglayan bir iiriin olmustur. Sufilerle
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birlikte sekiiler bir kurum olarak kurulan kahvehaneler, Miisliimanlar ve kisa bir stire Av-
rupalilar icin toplumun hiyerarsik diizenini esneten bir ortam haline gelmistir. Kahveha-
nelerin giiniimiiz modern esitlik¢i ve demokratik toplumun kurulmasinda rol oynadigi dog-
rudur ancak bunun diinya ¢capinda milyonlarca kisinin kole emegi tizerinde kurgulandigini
ve tanimlanan yeni kamusal alandan, daha ¢ok erkeklerin yararlandigini unutmamakta
fayda vardir.

Kahvenin kitlesel bir tiiketim tiriin haline gelmesi, Sanayi Devrimi siireci sirasinda ge-
ligtirilen kavurma makineleriyle olmustur. Brezilya’dan gelen ucuz kahveyi muntazam bir
bicimde kavurmayi basaran makineler bu islem basamagini ortadan kaldirdig: icin kah-
venin daha kolay hazirlanmasini saglamigtir. Bununla birlikte suda ¢oziiniir kahve tipleri,
icecegin hazirlanma siirecini daha da hizlandirmistir. Biiyiik firmalar tarafindan tiretilen bu
tip tek diize kahveler, 6zellikle II. Diinya Savast sonrast ABD’de giindelik olarak tiiketilen
kitlesel tirtinlerin arasinda yer almustir.

Nitelikli kahveler 1980’ler sonrasinda kitlesel tiretim ve tiiketimin tersi olan nis pi-
yasalarin ortaya ciktigi déneme denk gelmistir. Butik tiretim sayilan nitelikli kahveleri
satan ve sunanlar, tek diize ve seri imalat kahvelerin tersine itinali kavurma ve hazir-
lanma teknikleriyle tiiketiciye her fincanda &zel bir deneyim yasatma hedefiyle hareket
etmektedir. Nitelikli kahveyi hazirlayan kisilerin hem kahvenin yetistirilmesiyle hem de
hazirlanmasiyla ilgili ayrintili bilgi sahibi olmasi ve bu bilgilerin bardakta sunulan icecegin
ozelliklerini nasil etkiledigini yorumlayabilmesi kahvecilik zanaatinin geldigi yeni zirveyi
temsil etmektedir.

KAYNAKLAR

Cowan, B., (2005). The Social Life of Coffee: The Emergence of the British Coffeehouse. New Haven:
Yale University Press.

Caksu, A., (2014). On Sekizinci Yiizyil Sonu Istanbul Yeniceri Kahvehaneleri. Sajdi, D., (der.)
Osmanl Laleleri, Osmanl Kahvehaneleri: On Sekizinci Yiizyilda Hayat Tarz ve Bos Vakit Eglenceleri,
Istanbul: Ko¢ Universitesi Yayimnlari, 151-172.

Fischer, E.F., (2022). Making Better Coffee: How Maya Farmers and Third Wave Tastemakers Create
Value. Oakland: University of California Press.

Fregulia, J., (2019). A Rich and Tantilizing Brew: A History of How Coffee Connected the World,
Fayetteville: The University of Arkansas Press.

Garvin, D., (2021). “The Italian Coffee Triangle: From Brazilian Colonos to Ethiopian
Colonialisti.” Modern Italy. Vol 26, No. 3, 291-312. Doi:10.1017/mit.2021.26

Giirsoy, D., (2013). Tarthin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz. Istanbul: Oglak Yayincilik.

Hattox, R., (1996). Coffee and Coffechouses: The Origins of a Social Beverage in the Medieval Near
East, Seattle: University of Washington Press.

Hoffmann, J., (2018). The World Atlas of Coffee. Ontario: Firefly Books. 2. Basim.



KAHVENIN KESIF HIKAYELERI

Isin, E., (2016). Sohbet Mekani Olarak Kahvehaneler. Faroghi, S. ve Neumann, C.H., (der.)
Soframiz Nur, Hanemiy Mamur: Osmanh Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barmak. Istanbul: Alfa.
227-236.

Kerr, G., (2021). A Short History of Coffee. Harpenden: Oldcastle Books.

Kémecoglu, U. (2018). Homo Ludens ve Homo Sapiens Arasinda Kamusallik ve Toplumsallik:
Osmanli Kahvehaneleri. Yasar, A., (haz.) Osmanl Kahvehaneleri: Mekan, Sosyallesme, Iktidar.
Istanbul: Kitap Yaymevi, 3. Baski, 55-90.

Morris, J. ve Thurston, R.W. (2013). Coffee, A Condensed History. Thurston, R.W., Morris, J.
ve Stieman, S., (der.), Coffee: A Comprehensive Guide to the Bean, the Beverage and the Industry.
Lanham: Rowman and Littlefield. 241-252.

Morris, J., (2019). Coffee: A Global History, London: Reaktion Books.

Ozkogak, S. A, (2018). Kamusal Alanin Uretim Siirecinde Erken Modern Istanbul Kahvehaneleri.
Yasar, A., (haz.), Osmanh Kahvehaneleri: Mekan, Sosyallesme, Iktidar. Istanbul: Kitap Yayinevi,
3. Bask1,19-42.

Pendergrast, M., (2019). Uncommon Grounds: the History of Coffee and How it Tansformed Our
World. New York: Basic Books, 3. Baski.

Roseberry, W., (2002). The Rise of Yuppie Coffee and the Reimagination of Class in the United
States. Counihan, C.M., (der.) Food in the USA: A Reader, 149-170.

Schivelbusch, W., (1992). Tastes of Paradise: A Social History of Spices, Stimulants and Intoxicants.
New York: First Vintage Books.

Sedgewick, A., (2020). Coffeeland: One Man’s Dark Empire and the Making of Our Favorite Drug.
New York: Penguin Press.

Stieman, S., (2017). The Coffee Plant and How It Is Handled. Thurston, R.W., Morris, J. ve
Stieman, S. (der.), Coffee: A Comprehensive Guide to the Bean, the Beverage and the Industry.
Lanham: Rowman and Littlefield. 29-31.

Topik, S. ve McDonald, M.C., (2017). Why Americans Drink Coffee: The Boston Tea Party or
Brazilian Slavery? Thurston, R.W., Morris, ]J. ve Stieman, S. (der.), Coffee: A Comprehensive
Guide to the Bean, the Beverage and the Industry. Lanham: Rowman and Littlefield. 262-276.

Ukers, W., (2012). All About Coffee: A History of Coffee from the Classical Tribute to the World’s
Most Beloved Beverage. Avon: Adams Media.

Yasar, A. (2018). “Kiilliyen Ref’ten “Ibreten Li’l L-Gayr”e: Erken Modern Osmanli’da Kahvehane
Yasaklamalari. A. Yasar (haz.) Osmanl Kahvehaneleri: Mekan, Sosyallesme, Iktidar. Istanbul: Kitap
Yayinevi, 3. Baski, 43-54.

23



24

IKINCI BOLUM
KAHVE CEKIRDEKLERIi VE TURLERI

Opgr. Gér. Serife Umay Cicik!

“Kendimi oldiirmeli mi yoksa bir bardak kahve mi icmeliyim”

(Albert Camus)

2.1 KAHVENIN ETIMOLOJIK KOKENi VE YOL HARITASI

Bilinci olusturmak i¢in farkli duyularin harmanlanma sekli nérobilimde “zor problem” ola-
rak tanimlanmaktadir. I¢ diinyamizi aydinlatmak ve kendimizi daha iyi anlamak i¢in bu
katmanlarin ortadan kaldirilmast gerekmektedir. Insan zihnini ve duyularin isleyisini aras-
tirmak i¢in kahveyi kullanmaya ¢alisan filozof David Robson, “Eger kahveyi benim kadar
ciddiye aliyorsaniz -ki bunun gerekli oldugunu diistiinmiiyorum- o zaman fikir dogrudan
deneyime ulagmaya ¢aligmaktir” demistir (Robson, 2023).

On yedinci yiizy1lda kahvenin cekiciligini artiran en 6nemli 6zelligi, yeni bir icecek ol-
mastydi. Kahve, Romalilarin ve Yunanlarin bilmedigi bir icecekti ve onlarin bilmedigi bir
ickiyi tiiketiyor olmak o dénem igin sinirlari zorlayan bir durum yaratmistir. Kahve i¢mek
felsefecilerin ve yazarlarin eski diinya sinirlarinin 6tesine gecebildigini vurgulayan bir yol
olarak goriilmiistiir. Ayiltict etkisi olan kahve, acik fikirliligin ve ileri goriisliiliigiin simgesi
olarak Akil Cag1 icin ideal bir igecek olarak kabul edilmistir (Standage, 2014).

Kahve, bazilari icin yeni ve ilgi ¢ekici bir deneyimken bir¢ok kisi icin yasamin bir par-
cast olmustur (Moldvaer, 2016). Ornegin Fransiz yazar Honoré de Balzac kahveye olan
diiskiinliigiiyle taninmaktadir. Balzac’in, kahvesini bitirdikten sonra cekirdeklerini ¢igne-
mek gibi bir aligkanligi oldugu ifade edilmektedir. Eserlerini yazarken yaraticilik siirecinde
kahvenin etkisini su sozlerle ifade etmistir: “Kahve, diisiincelerimizi hareket ettirir, uykuyu
uzaklastirir ve bizi canlandirir.” (Gaga Kitap Kahve, 2024). Kahve iceceginin uyarici etki-
si, ilk ortaya ¢iktig1 topraklarda zaten bilinmekteydi. Kahvenin kesfedilmesiyle ilgili bircok
dykii olsa da en popiiler olan1 Etiyopyali bir ke¢i cobant hikayesidir. Bu éykiiye gore coban,
belirli bir agactaki meyve tanelerini yiyen siiriiniin canlandigini gérdiikten sonra kendisi

1 Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri Bolimii
Ascilik Programi, Ankara, Tiirkiye; serifecicik@baskent.edu.tr; ORCID: 0000-0003-1721-2467
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de bu meyveyi denemistir. Meyvenin uyarici giiciinii fark etmis ve bunu ayni bslgede ya-
sayan bir imama gotiirmiistiir. Taneleri tiikketmenin farkli bir yolunu gelistiren imam, gece
ibadetlerinde uyanik kalmak i¢in bu meyveyi kullanmistir.

Egzotik ve yeni bir icecek olan kahve, yarim yiizyil icinde Bat1 Avrupa’nin bir¢ok bol-
gesine ulagmistir (Standage, 2014). Giintimiizde kahvenin Bati Avrupa’da vazgecilmez
hale gelmesinin sebebi, her kesimden insana hitap eden bir icecek olmasidir. Prens ve
koyliiniin, iscinin ve diisiiniiriin lezzet sdlenidir, yemeklere eslik etmesinin yani1 sira 6giin
aralariin canlandirict ickisidir, hem vahsi dogada hem de evde tiiketilebilmektedir. Kah-
ve, caglar boyunca medeniyetler tarafindan tiretilmis ti¢ biiyiik alkolsiiz igcecekten biridir.
Digerleri ise cay ve kakaodur (Colodney, 1959).

Diinya dillerinin cogunlugunda “kaffee (Almanca), koffie (Felemenkge), caffe (Italyan-
ca), cafe (Fransizca), coffee (Ingilizce)” gibi (Murty ve Madhava Naidu, 2012) kiigiik ses
farkliliklariyla ifade edilen kahvenin Arapca kokenli (qahwah) oldugu ve 17. yiizyilda diin-
yanin geri kalanina Tiirkler araciligiyla yayildig1 kabul edilmektedir (Tagtan, 2009; Kiling,
2022). Habesgistan’da 1400’1ii yillarda kahveye verilen bagka bir isim daha bulunmaktayd.
Bu isim kahvenin hem meyvesini hem de agacini ifade eden “bunn” kelimesiydi. “Bunn”
ayni zamanda Yemenli Sufilerin siirlerinde yer verdikleri sarap kelimesiyle ayni anlami
tasimaktaydi. Guniimiizdeki Ingilizce’de tane, cekirdek anlamina gelen “bean” kelimesi
de “bunn” ile iliskilendirilmektedir (Kaye, 1986; Kiling, 2022). Avrupa, etimolojik siire-
cin ve tartigmalarin sonucunda kahvenin Ortadogu ve Afrika kokenli oldugu konusunda
hemfikir olmustur. Kahvenin Avrupa’ya hangi kanallardan yayildigini incelemek, kahve
cesitlerine 1s1ik tutmak acisindan énem arz etmektedir (Kiling, 2022).

Insanoglunun hayatinda 1200 yildir énemli bir yere sahip olan kahve, petrolden son-
ra diinyanin en degerli ticari iiriinii olarak gorilmektedir (Bae, vd., 2014; Ornek, 2022).
Diinyada ilk kahve ticaretini yapan Araplar bu degerli emtia piyasasini tekellerinde tut-
mak istemislerdir. Bu yiizden ¢ekirdekleri kaynatarak satmis ve ¢ekirdeklerin bagka yerler-
de yetismesini engellemislerdir. Ancak 1600’lerin basinda bir Sufi, Yemen’den Hindistan’a
kahve cekirdekleri; bir Hollandali da Yemen’den Amsterdam’a kahve fidesi kagirmistir.
17. yiizyilin sonlarinda kahve, ¢zellikle Endonezya olmak iizere Hollanda kolonilerinde
yetistirilmeye baglanmugtir. Fransa; Hollanda’nin hediye ettigi kahve fidelerini Fransiz Gu-
yanast, Haiti ve Martinik’e gotiirmiistiir. Daha sonra kahve fideleri Britanya tarafindan
Haiti’den Jamaika'ya ulastirmistir (Moldvaer, 2016). Kahve, Yemen’den ruhani bir icecek
olarak yola ¢ikip Arap diinyasina yayildiktan sonra Avrupali gii¢ler tarafindan sekiiler bag-
lamda tiim diinyay1 kucaklamistir (Standage, 2014). Giintimiizde kahve iiretimi 6zellikle
bagta Asya olmak tizere diinyanin cesitli bolgelerinde yapilmaktadir (Moldvaer, 2016).

Kahve agact (Coffea arabica) yumusak iklim kusagma sahip olan, sik yagis alan, zengin
toprak yapist gosteren ve arada golgelenen giinesle “kahve kusagi” adi verilen bolgelerde ye-
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tigtirilmektedir. Bu bolge, en iyi yetistirme kosullarinin saglandig1 ekvatorun 30 derece giineyi
ile 25 derece kuzeyi arasinda yer almaktadir. Agaclarin boyu sekiz on metreye kadar uzayabil-
mektedir. Her agagta birbirine ters istikamette duran, yagl bir yiizeye sahip yapraklar, bu yap-
raklarin altinda da “kahve kiraz1” denilen meyveler yer almaktadir. Bircok meyvenin yalnizca
belirli dsnemde iiriin vermesinin aksine kahve kirazi her dénem tireyebilmektedir. Dolayisiyla

bir agagta ¢icek, ham ve olgun meyveler ayni anda bulunabilmektedir (Ozan, 2019).

2.2. KAHVE BITKIiSININ ANATOMISI
Deniz seviyesinden 2000 ile 6000 bin fit yiikseklikte, potasyum bakimindan zengin top-
raklar kahve meyvesi yetistirmek icin ideal bolgelerdir. Kahve agact yogun giines 1s1gindan
olumsuz etkilendigi i¢in bir¢cok tarla daha uzun agaclarla golgelenerek korunmaktadir. G-
niin yalnizca bir boliimiinde giinese maruz kaldiklar: icin yamaglar, kahve yetistiriciligine
en uygun bolgeler olarak goriilmektedir (Colodney, 1959). Kahve meyvesinin ekimi icin
uygun kosullar saglandiktan sonra yogun emek isteyen uzun bir bakim siirecine ihtiyag¢ du-
yulmaktadr. [1k triinii almak igin yaklasik 3 yil beklemek gerekmektedir (Girginol, 2016).

Agaclarin boyu ortalama 20 metreye kadar uzamaktadir. Ancak kolay hasat edilebil-
mesi icin 2-3 metre uzunlugunda olacak sekilde budanmaktadir (Aroufai, 2020). Kahve
agacinin omrii 30 ile 40 arasinda degismektedir (Kiling, 2022). Agaglardan, en cok 7 ile 20
yas arasindaki donemlerde verim alinmaktadir (Ozan, 2019). Yapraklart daima yesildir ve
dona karst duyarlilik gostermektedir. Yagmur yagdiktan hemen sonra 10-12 cm uzunlugun-
da yasemin kokulu ¢icekler belirmektedir. Bu ¢icekler sadece birkag giinliik 6mre sahiptir.
Kahve meyvesi, fertilize de denen, yani giibrelenen bu ciceklerden meydana gelmektedir
(Kiling, 2022). Ham haldeki kahve meyvesi yesil renkliyken, olgunlastik¢a koyu kirmizt
veya kirmizi-mor renge doniismektedir (Ates ve Elmaci, 2017).

Kahve meyvesi yedi boliimden olusmaktadir ve Sekil 2.2.1.’de gosterilmektedir (Ulger,
2022; Yice ve Turk Aslan, 2023).

1. Merkez boliim.

2. Kahve cekirdegi: Yesil renkte ve kavrulmaya hazir olan kisimdir.

3. Giimiis tabaka: Cekirdegin digini kaplayan ince bir zar seklindedir. Cekirdegin islen-
mesi sirasinda ortaya ¢ikan bu yan iiriin, yiiksek antioksidan igermektedir ve lifli bir
yapiya sahiptir.

Parsomen: Ince ve zar seklindeki yapiskan tabakastyla giimiis tabakay koruyan bolimdiir.
Pektin tabakasi: Seliilozik yapistyla hiicre zarinin dis kisminda yer alan tabakadir.

Kahve meyvesi eti: Pulp da denen kahvenin meyve kismidir.

N oy e

Dis kabuk: Kahvenin dis kismi olan bu boliim yan tiriin olarak nitelendirilir ve kuru

metotla elde edilir.
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Merkez bélim
(center cut) Kahve gekirdegi (coffee bean)
Giimiis tabaka (silver skin)
Pektin tabakas: =
Parsomen (parchment
(pectin layer) (pa )
Kahve meyvesi eti (pulp)
Dis kabuk (outer skin)

Sekil 2.2.1. Kahve Meyvesinin Anatomisi
(Ulger, 2022; Yiice ve Tiirk Aslan, 2023)

Kahve cekirdeginin islenmesi sirasinda birtakim yan iiriinler ortaya ¢ikmaktadir. Bun-
lardan ilki, kahve meyvesinin kuru agirlik¢ca %29’unu olusturan kahve pulpudur. Bu yan
tirtin yiiksek miktarda diyet lifi ve antioksidan icermektedir. Antioksidan icerigi, kavurma
siirecinde meydana gelen Maillard reaksiyonu sonucu olusan melanoidinden kaynaklan-
maktadir. Iki ton kahve iiretiminden bir ton kahve pulpu meydana gelmektedir ve bunlar
yas isleme yontemiyle elde edilmektedir. Bir diger yan iiriin kahve parsomenidir. Kahve
parsdmeni, meyvenin icindeki iki ¢ekirdegi birbirinden ayirmaktadir ve cekirdegin kuru
agitliginin ortalama %12’sini olusturmaktadir. Kahve parsdmeni kuru igleme ve yas isleme
yontemlerinde farkli sekillerde ele alinmaktadir. Kahve parsdmeni yas islemede, kurutma
ve kabuk ayirma isleminden sonra uzaklagmaktadir. Kuru islemede elde edilen kahve parso-
meni ise meyvenin dig zarint, pulpu ve pargdmeni iceren toplam atik olarak goriilmektedir
(Esquivel ve Jiménez, 2012). Kahve ¢ekirdegi zar1 da kavurma isleminin yan iirtinii olarak
degerlendirilmektedir. Kavurma islemiyle kahve ¢ekirdegi zar1 uzaklasmaktadir. Kavurma
islemi sirasinda organik bilesiklerin yanmasi sonucunda polisiklik aromatik hidrokarbonlar
ve karsinojenik bilesenler meydana gelmektedir. Kavrulma isleminin birinci dakikasinda
akrilamid® olusumu gozlemlenmektedir. Robusta kahvelerinde akrilamid oraninin Arabica
kahvelerine kiyasla daha fazla oldugu ifade edilmektedir. Bununla birlikte depolama siire-
cindeki ortam kosullarinda incelenen kahve cekirdeklerinde akrilamid iceriginin azaldigi

1 Akrilamid: Karbonhidrat igeren gidalarin yiiksek sicakliklarda kizartilmasi veya pigirilmesi sirasinda olusan
yan iiriin akrilamid olarak tanimlanmaktadir (Yaprak, 2024). Kahvenin yani sira ekmek, patates, kek ve
biskiivi gibi tiriinlerde de meydana gelmektedir ve olusum sicakligi tam olarak bilinmemektedir. Kozmetik,
tekstil, su aritma, plastik ve kagit endiistrilerinde kullanilmaktadir (Gida Bilgi, 2024).
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belirtilmektedir. Cekirdek isleme esnasinda ortaya ¢ikan sonuncu yan iiriin atik kahvedir.
Coziiniir kahve elde edilirken ortaya ¢ikan atik, kahve kiispesi olarak isimlendirilmektedir.
Bir ton yesil kahveden yaklasik 650 kilogram kahve kiispesi; 2 kilogram kahve kiispesinden
ise 1 kilogram ¢oziiliir kahve elde edilmektedir (Ates ve Elmaci, 2017).

C

Sekil 2.2.2. Kahve Cekirdeginin islenmesi Sirasinda Meydana Gelen Yan Uriinler
(Murthy ve Madhava, 2012)

2.3. KAHVE BITKIiSi VE TURLERI

Kahve, diinya ¢apinda tiiketilen bir icecektir ve 80 iilkede yetistiriciligi yapilmaktadir.
Kahve meyvesinden yiiksek miktarlarda kahve posast ve kabugu, sinirli miktarda giibre,
hayvan yemi ve kompost gibi bircok yan iiriin ortaya cikabilir, bu yiizden ¢ekirdek iiretimi
isleme bilgisi gerektirmektedir. Botanik olarak kahve Rubiaceae ailesinin Coffea cinsine ait
bir bitki olarak tanimlanmaktadir. Tropikal veya subtropikal olarak gruplandirilan Rubia-
ceae liyelerinin 400 cins ve 4800-5000 tiirden olustugu belirtilmektedir. Coffea alt cinsinin
Afrika ve Madagaskar’da yaygin olan 80’den fazla tiirii icerdigi bildirilmektedir (Murthy
ve Madhava Naidu, 2012). Farkli zamanlarda yapilmis arastirmalara gore coffea bitkisinin
tiirleri ve cinslerinin sayisi farklilik gostermektedir. Yeni gesitlerin kiiltiirlenmesi devam
ederken bilim insanlari da yeni tiirleri kesfetmeyi siirdiirmektedir.

Yetistirdikleri kahvenin miktari ve kalitesiyle 6ne ¢ikan ii¢ ana bolge bulunmaktadir.
Bu bolgelerin cografi yapisi, toprak ozellikleri ve iklim kogullart burada yetistirilen kahve
meyvesinin tadini, dolgunlugunu ve yag oranini belirlemektedir. Bu baglamda Latin Ame-
rika kahveleri belirgin kakao ve findik lezzetiyle ¢ne ¢akmaktadir. Bu kahveler; asitlik
(keskinlik), tat ve gdvdenin birbirleriyle uyum sagladigi kahve cesidi olarak tanimlanmak-
tadir. Arap-Afrika Yarimadasi kahveleri ise limon ve narenciye lezzeti sunmakla birlikte
kendine has egzotik tadiyla bilinmektedir. Dolayisiyla bu bolgenin cekirdekleri, harman-
lanmadan tek kokenli olarak sunulmaktadir. Asya-Pasifik bolgesinde yetisen kahveler ise
belirgin topraksi ve bitkisel tatlariyla 6ne ¢ikmaktadir. Bu kahveler, lezzet ve gévde baki-
mindan zengin bir ¢esit olarak degerlendirilmektedir (Starbucks, 2024).

Yetistirildigi bolge ve cekirdeklerinin kavrulma yontemleri kahvenin cesidini, tiirii-
nii ve lezzet profilini belirlemektedir (Methodical Coffee, 2024). Diinyadaki iiretimin
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9%99’unu olusturan ve ticareti en ¢ok yapilan iki tiir bulunmaktadir. Bunlar: Arabica ve
Robusta tiirleridir. Bu iki tiiriin diginda ticari degeri diisiik olsa da yerel ihtiyaci karsilamak
icin diisiik oranlarda Liberika ve Ekscelsa cekirdekleri de yetistirilmektedir (Moldvaer,
2016).

Rubiaceae ailesine ait en ¢ok bilinen 4 kahve ¢ekirdegi ve ¢zellikleri Sekil 2.3.1.’de yer
almaktadir.

Arabika Robusta Liberika Ekscelsa

Sekil 2.3.1. Dort Temel Kahve Cekirdegi
(Coffee Brewing Pro, 2024)

2.3.1. Arabica Cekirdekleri

Arabica ¢ekirdeklerinin C. Canephora (Robusta) ve C. Eugenioides’ten tiiredigi, Giiney Su-
dan ile Etiyopya sinirindan geldigi diisiiniilmektedir. Arabica cekirdeklerinin kiiltiirlenmis
bircok ¢esidi bulunmaktadir. Arabica cesitleri genellikle yetistirildigi bolgenin adiyla anil-
maktadir (Moldvaer, 2016). Linnaeus tarafindan 1753 yilinda tanimlanan Arabica ¢ekir-
deklerinin Bourbon, Sarchi, Geisha, Caturra, Catuai gibi alt tiirleri bulunmaktadir. Diinya
kahve iiretiminin 2/3’sini olusturmaktadir (Girginol, 2016).

Ureticiler Arabica ¢ekirdeklerinden elde edilen kahvenin tadinin miikemmel oldugu-
nu ifade etmektedir. Bakim1 6zenle yapilmig saglikli Arabica agaci bir sezonda yaklasik bir
ile bes kilogram arasinda meyve vermektedir. Bir kilogram kahve cekirdegi elde etmek icin
beg-alt1 kilogram kahve cekirdegine ihtiya¢c duyulmaktadir. Arabica tiirii verimli olabilmek
icin derin ve gozenekli toprak yapisina ihtiyag¢ duymaktadir. lyi gelisim saglayabilmesi igin
sicakligin 15° C-25° C arasinda olmast ve her bir agac arasinda bir buguk metre bosluk bi-
rakilarak dikilmesi gerekmektedir. Ayrica agaclarin dayanikliligi cekirdeklerin kafein dii-
zeyinin yiiksekligiyle iliskilendirilmektedir. Arabica cekirdekleri %0,8-1,4 oraninda kafein
icermektedir. Kahvenin aroma yogunlugu ise ¢ekirdeklerin yag diizeyiyle baglantilidir ve
bu unsur kaliteyi belirlemektedir. Arabica cekirdeklerinde %15-17 oraninda yiiksek yag
igerigi bulunmaktadir. Kahve ¢ekirdeklerinin seker diizeyi, asidite orani ve dokusu kavur-
ma isleminden sonra degiskenlik gostermektedir. Arabica ¢ekirdegi %6-9 oraninda seker

icermektedir (Moldvaer, 2016).
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Coffee Arabica oval, uzun ve daha diizgiin yapiya sahip olan kahve cekirdekleridir. Bu
cekirdekler, Robusta ¢ekirdeklerine kiyasla daha kaliteli ve daha pahali bir tirtinler olarak
kargimiza ¢ikmaktadir (Girginol, 2016). Arabica cekirdeklerinin daha kaliteli kabul edil-
mesinin nedeni narin ve niiansl tada sahip olmasindir. Yetisme kosullarina ve cesidine
bagli olarak cigek, cilek, ¢ikolata, findik veya meyve notalariyla tanimlanmaktadir. Ro-
busta ¢ekirdeklerine kiyasla daha az kafein icerdigi i¢in daha tatli ve yumusak icim sagla-
maktadir (Methodical Coffee, 2024). Ozel tadim notalara sahip Bourbon ¢ekirdekleri
Arabica’nin alt tiirii olarak tanimlanmaktadir. Bourbon’un kirmizi, sart ve turuncu gesitleri

bulunmaktadir. Melez bir tiir olan bu cekirdek, kahve tarlalarinda mutasyona ugrayarak
yetismektedir (Taft Coffee, 2024).

2.3.2. Robusta (Canephora) Cekirdekleri

Robusta cekirdekleri, 19. yiizyilin sonlarina dogru tanimlanmis ve tasniflenmistir. Diinya
tiretiminin 1/3’ini olusturan Robusta cekirdekleri genellikle Brezilya, Asya ve Afrika’da
yetistirilmektedir. Arabica’ya oranla daha fazla mahsul veren Robusta ¢ekirdekleri yuvar-
lak ve diizensiz bir yapiya sahiptir. Arabica tiiriinden ayrigan en 6nemli ¢zelligi, kafein
oraninin daha yiiksek olmasidir (Girginol, 2016). Bu ¢ekirdekler %1,7 ile %4 arasinda
kafein icermektedir. Bu durum onu oldukca verimli, hastaliklara ve zararlilara karg1 da-
yanakli kilmaktadir. Ayrica diizensiz ve nemli iklimde yetismesinden kaynakli diizensiz
ciceklenmektedir ve bitkiden 10-11 ay iiriin alinabilmektedir. Robusta tiirii 20-30° C ara-
sindaki sicakliklarda iyi yetismektedir ve kokleri kisa oldugu icin sik ve kuvvetli yagislart
sevmektedir. %3-7 seker oraniyla Arabica’ya kiyasla daha giiclii ve serttir, agizda daha
uzun siire aci tat birakmaktadir. Robusta cekirdekleri %10-12 arasinda yag igermektedir
(Moldvaer, 2016). Derin ve zengin tatlar1 nedeniyle espresso karigimlarinda ve hazir kah-
velerde diizenli olarak kullanilmaktadir. Robusta topraksi, cevizimsi ve bazen odunsu veya
cikolatamst notalara sahiptir. Dayanikli yapist ve diisiik tiretim maliyetleri nedeniyle Ro-
busta, bazen daha ucuz kahve karigimlarinda, hazir kahvelerde, giiclii govdesi ve kremast
(espresso ¢ekimlerinin iistiindeki kalin kopiik tabakasi) icin espressoda kullanilmaktadir.
Robusta, Arabica tiirii gibi tek basina yaygin olarak tiiketilmez ancak bir¢cok kahve karisi-
mina yogunluk ve govde katmada ¢nemli bir rol oynamaktadir (Methodical Coffee, 2024).

2.3.3. Liberika Cekirdekleri

Adint yetistiriciliginin ¢okg¢a yapildigi Liberya’dan alan Coffea Liberica ¢ekirdekleri Orta
ve Bati Afrika'ya ozgii bir tiirdiir. Giintimiizde agirlikli olarak Endonezya, Malezya ve
Filipinler'de tiretilen bu ¢ekirdek, diinya kahve arzinin yaklasik %2’sini olugturmaktadir.
Malezya kahve iiretiminin %95’inden fazlasini Liberika ¢ekirdekleri olusturmaktadir. An-
cak, Kuzey Amerika ve Avrupa pazarlarinda yaygin olarak bulunmaz. Kahve piyasasinda
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bulunmast gii¢ olan bu ¢ekirdeklerin diinya kahve tarihinde énemli bir yeri bulunmakta-
dir. 1890 yilinda “kahve pasi” olarak bilinen bir mantar hastaligi, Arabica mahsullerinin
%90’dan fazlasini yok etmistir. Kahve ihtiyacini kargilamak igin ¢oziim arayisina giren
hiikiimet temsilcileri ve ciftgiler Liberika bitkisine yonelmistir. Liberika ¢ekirdeklerinden
kahve iiretmeyi deneyen ilk iilke Filipinler olmustur. Bu durum, o zamanlar ABD s¢miirge-
si olan Filipinler'in tilke ekonomisine biiyiik katki saglamistir. Ulke bir siire boyunca Coffee
Liberica iiretimini tekelinde tutmustur. Ancak Filipinler'in bagimsizligini ilan etmesi sebe-
biyle ABD ile arast agilmigtir. ABD ise, takimadalara kahve de dahil olmak tizere tedarikle-
ri keserek bu olaya karsilik vermistir. Boylece Liberika ¢ekirdekleri kahve piyasasinda 1995
yilina kadar bir daha goriillmemistir. Liberika tekrar giin yiiziine ¢ikmaya hazirlandiginda
Arabica tiirii artik hastaliktan kurtulmus, yeniden iriin vermeye baglamis ve diinya kahve
piyasasinda en ¢ok tercih edilen tiir olarak yerini almistir (Atlas Coffee Club, 2024).
Liberika cekirdekleri diger tiirlerden daha biiyiiktiir, genellikle asimetriktir ve diinyada
bu kadar diizensiz bir sekle sahip olan tek kahve ¢ekirdegidir. Olduk¢a dayanakli olan bu
tiir, kahveye govde kazandirmak ve karmasiklik katmak icin diger tiirlerle karistirilabil-
mektedir. Dumanli bir tada sahip Coffee Liberica, ¢iceksi ve meyveli notalardan olusmak-
tadir. Meraklilar1 arasinda vahsi tutarsizligt sebebiyle tartismali ve kutuplastirict bir yeri
bulunmaktadir. Liberika kahvesi icenlerin bir kismi daha 6énce tattiklart hicbir kahveye

benzemedigini ifade ederken, bircogu da kahveye bile benzemedigini, cok “odunsu” bir

tada sahip oldugunu belirtmektedir (Atlas Coffee Club, 2024).

2.3.4. Ekscelsa Cekirdekleri

Ekscelsa ¢ekirdeklerinin ilk olarak 1903’te Orta Afrika’da kesfedildigi belirtilmektedir.
Burada Coffea dewevrei veya deweuvreié isimleriyle bilinmektedir. Giintimiizde Vietnam, Fi-
lipinler ve Hindistan’da yetistirilmektedir. Ekscelsa bitkisi 2006 yilina kadar basli bagina
Coffea cinsinin bir tiirii olarak siniflandirilmaktaydi. Ancak 2006 yilinda Liberika tiirle-
rinin deweuvrei ¢esidi olarak yeniden siniflandirildigi goriilmektedir. Ortaya ¢ikan bu kari-
sikligin Ekscelsa’nin kahve piyasasindaki degerini arttirdig: ifade edilmektedir. Bu artisin
bagka bir nedeni de, Liberika gesitlerinin satist sirasinda cogunlukla “ekscelsa kahve” eti-
ketinin kullanilmasindan kaynaklanmaktadir. Benzer karisiklik Robusta satiglarinda da ya-
sanmaktadir. Karigiklik, terimlerin genellestirilmesine ve birbirinin yerine kullanilmasina
yol agmaktadir. Ornegin, C. Canephore cesitlerinin tiimiini tanimlamak icin genel olarak
Robusta kelimesi kullanilmaktadir. Sonug olarak ¢ekirdeklerin tiirleri, tiretim seviyeleri ve
kaliteleri hakkinda giivenilir olmayan veriler ortaya ¢ikmaktadir (Tiirkiye Kahve, 2024).
Diinya kahve iiretiminin %7’sini Excelsa ¢cekirdekleri kargilamaktadir (Carmel Bay Coffee,
2024). Bu bitki, orta rakimlarda ve nemli iklimde iyi gelisim gostermektedir. Arabica ve
Robusta bitkilerinden farkli olarak, ¢alidan ziyade agagsi yapiya sahip oldugu goriilmek-
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tedir. Bu da geligim gostermek i¢in etrafina degil, dikey alana ihtiya¢ duydugu anlamina
gelmektedir. Uretken bir tiir olmasina ragmen Ekscelsa’nin bakim1 zordur ve kapsamli bilgi
gerektirmektedir. Iri yapraklara sahip bu bitki, hasat mevsimi boyunca birgok kez ¢igek
acabilmektedir. Cekirdeklerinin 6 mm genisliginde ve 9 mm uzunlugunda asimetrik yapida
oldugu goriilmektedir (Tiirkiye Kahve, 2024).

Ekscelsa’nin baglica bir tiir ya da Liberika’nin bir ¢esidi olmasi gerektigiyle ilgili tartig-
malar devam etmektedir. Bununla birlikte Ekscelsa’nin kendine 6zgii bir tiiketici kitlesi
bulunmaktadir. Liberika tutarsiz ve dumanli bir tat profiline sahipken Ekscelsa sasirtict
derece tatli bir profil sunmaktadir. Genellikle Robusta ve Arabica karisimlarinda kahveye
dolgunluk vermesi i¢in kullanilmaktadir (Carmel Bay Coffee, 2024). Arabica’ya oranla
daha az ¢oziiniir katiya sahiptir ve daha fazla miisilaj icermektedir. Bu durum, Ekscelsa
icin mevcut kavurma tekniklerinden farkli yontemlerin kullanilmasi gerektigini goster-
mektedir. Ekscelsa icin ya daha yiiksek sicakliklarda ya da daha uzun siirede kavurma islemi
uygulanmasi gerekmektedir. Orta-hafif kavurmalarda meyvemsi ve tatli notalarla birlikte
odunsu ve patlamis misir benzeri lezzet profili sunarken; koyu kavurmalarda cekirdek ciko-
lata ve krema notalari ile daha dolgun bir tat sunmaktadir (Tiirkiye Kahve, 2024).

Kahve bitkisinin bir¢ok cins ve tiire ayrildigi Tablo 2.3.4.1.’de goriilmektedir. Bu fa-
milyanin icinde mutasyona ugrayarak kendine yer edinmis tiirler oldugu gibi saf tiirler de
bulunmaktadir (Girginol, 2016).

2.4. BOYUTLARINA GORE CEKiRDEKLERiN SINIFLANDIRILMASI

Bir kahvenin niteligi hangi ¢ekirdek sinifinda yer aldigina gore degismektedir. Hasat edil-
dikten sonra islenen yesil kahve cekirdekleri derecelendirilip satiga sunulmaktadir. Bu
siniflandirma sayesinde adil fiyatlandirma ve ticari lotlarda homojenlik saglanmaktadir.
Cekirdekleri siniflandirmak i¢in farkli yontemler bulunmaktadir ve bu yontemler tilkelere
gore degismektedir. Cekirdek siniflandirmada, “boyutlandirma” en yaygin yontem olarak
kabul edilmektedir. Boyutlandirma yonteminde elek (screen) olarak adlandirilan ¢l¢ii bi-
rimi kullanilmaktadir. Farkli 6l¢iilerde delikli yapiya sahip olan elek, in¢’in 1/64’tine te-
kabiil etmektedir. Bu, karsilik geldigi ol¢iideki delikten gecemeyecek kadar biiyiik olan
cekirdekleri ifade etmektedir. Tablo 2.4.1.’de boyutlandirmanin yani sira farkli bolgelerde
kullanilan farkli cekirdek siniflandirma yontemleri yer almaktadir (Barista Ol, 2024a).
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Tablo 2.4.1. Ulkelere Gére Kahve Siniflandirma Yontemleri (Barista Ol, 2024a)

Afrika/Hindistan | Amerika/Meksika | Siniflandirma | mm 1/64 Kolombiya
ing
AA Superior Cok Buyik 8 20 Supremo
7,75 19,5
7,5 19
Biyik 7,25 | 18,5
A 7 18
6,75 17 Excelso
B Segundas Orta 6,5 16
6 15
C Terceras Kuguk 5,5 14
PB Caracol Kabuklar 5,25 16
5 12
Caracolli 4,5 11
4 10
Caracolillo 3,5 9
3 8

Kahve ¢ekirdekleri; boyutu, goriiniimii ve renk tonu gibi cogunlukla fiziksel ozelliklerine
gore siiflandirilsa da kahvenin tadi ve aromasi gibi soyut 6zellikleri de giderek énem ka-
zanmaktadir. Bunun yani sira cekirdeklerin tiretim, isleme, depolama ve siirdiiriilebilirlik-
leri de giiniimiiz degerlendirmelerine dahil edilmektedir (Boyar, 2024).

2.5. SATIN ALMA SURECINDE KAHVE CEKIRDEKLERININ TANINMASI

Kahve paketlerinin iizerinde, basta ¢ekirdek tiirii olmak tizere pek ¢ok icerik yer almak-
tadir. Ambalajlarin tizerindeki kahveyle ilgili bilgiler kendine 6zgii bir terminolojiyle ya-
zilmaktadir. Bu terminolojiye hakim olmak, arzu edilen kahve tiiriinii secmeye yardimct
olmaktadir. Bazt kahve paketlerinin tizerinde sadece temel kahve cekirdeklerinden olan
“Robusta” ve “Arabica” yazdig1 goriilmektedir. Bu bilgi, sarap sisesinin iizerinde kirmizi
veya beyaz yazmasindan farksiz olacak kadar yetersiz kalmaktadir. Bununla birlikte Arabica
Robusta’ya gére daha kaliteli kabul edilse bile ambalajin tizerinde “Saf Arabica” yazmast
kalite gostergesi icin yeterli olmamaktadir. Raflarda iyi kalitede Robusta cesitleri oldugu
gibi, diisiik kalitede Arabica ¢esitleri de bulunmaktadir. Bu yiizden paketin iizerinde cekir-
dek tiirtiniin yan1 sira, kahvenin yetistirildigi bolge, isleme yontemi ve lezzet profili gibi
bilgilerin de yer almasi gerekmektedir. Ambalajlarin tizerindeki “Tekli orijin” ve “harman”
kavramlari ¢ekirdegin kokenini agiklamaya yardimet olmaktadir (Moldvaer, 2016).

Tekli Orijin (Single Origin) Bu ifade tek bir bahceden, tek bir kooperatiften ya da tek bir
tilkeden gelen kahve cekirdekleri icin kullanilmaktadir. Tek yerden geldigini belirtmesi
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cekirdek hakkinda yeteri kadar aciklayict oldugu anlamima gelmemektedir. Ciinkii farkl
cekirdek tiirleri tek bir bahgede, kooperatifte ya da iilkede harmanlanmis ve paketlenmis
olabilmektedir. Tek orijin olmast kalite diizeyeni belirlememektedir. Ornegin paketin tize-

rinde “%100 Brezilya Kahvesi” yazmasi, o kahvenin %100 kaliteli oldugunu géstermemek-

tedir (Moldvaer, 2016).

Harman (Blend) Belirli kriterleri saglayan farkli kahve cekirdeklerinin ogiitiildiikten son-
ra bir araya getirilmesine “harman” denmektedir. Harmanlar dengeli bir tat profili olus-
turmaktadir. Ticari kahve tireticileri, harman paketlerinin iizerinde igerik hakkinda bilgi
vermemektedir. Bunun bir formiil oldugu ve rekabet icin 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir.
Ancak spesiyal kahve sektoriindeki ambalajlarin tizerinde harmanda yer alan bilegenler,
cekirdek ozellikleri, lezzet ve denge hakkinda aciklamalar yer almaktadir (Moldvaer, 2016).

2.6. KAHVE SOZLUGU

Mutfak kiiltiirii iilkelerin cografi yapisina, iklimine, dinf sebeplere ve beslenme aligkanlik-
larina gore sekillenmektedir. Herkesin begenisini toplayan belli yiyecekler oldugu gibi, go-
riig farkliliklart yasatan besinler de bulunmaktadir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Kahve
icecegi, insanlarin begenisini toplayan, diinya topluluklari i¢in ortak tutku olusturan ortak
gida olarak kabul edilmektedir. Ik ortaya ciktigi tarihten giiniimiize kadar cesitli tartis-
malara neden olan kahvenin her gecen giin popiilaritesi artmaktadir. Buna paralel olarak
farkli isleme ve demleme yontemleri kesfedilerek insanlarin begenisine sunulmaktadir. Bu
durum, tutkunlarinin kahve hakkinda daha fazla bilinglenmek istemesini tetiklemektedir.
Kahve bitkisi ekiminden hasadina, islenmesinden demlenmesine kadar bir dizi asamadan
ge¢mektedir. Hem standardizasyonu saglamak hem de tutkunlarinin siirece hakim olmast
icin tiim agamalarda kullanilan ortak bir terminoloji bulunmaktadir. Diinya kahve piya-
sasinin kullandigi ortak dildeki tanimlayici ifadelerinden bazilari asagida yer almaktadir.

A Hindistan’da yetistirilen iri ¢cekirdekli kahve cinsine denir (Barista Ol, 2024b).

AA Tanzanya, Kenya ve Yeni Gine'de iiretilen en iyi kahvedir. Kahve paketleri tizerinde
yer alan biiyiik karakterle bitisik sekilde yazilan “AA” harfleri, ¢ekirdek biiytikligiint ifade
eder. Cekirdegin kalite gostergesi olarak kullanilan bu ifade 18 elek biiyiikligiindeki ¢ekir-
dekler icin kullanilir (Barista Ol, 2024b).

1AAA Bu tanim kahve ¢ekirdegi siniflandirmasinda kalite, ebat ve nem bakimindan ku-
sursuzlugu ifade eder. Harflerin bagindaki rakam, 300 gram kahve cekirdeginde en fazla 5
adet kusurlu ¢ekirdek bulundugu anlamina gelir. Supremo veya Superior olarak adlandirilan

8 mm ile 7,25 mm arasindaki ¢ekirdekler AA sinifidir (Barista Ol, 2024b).
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Aeropress Basing ile calisan ve 2005 yilinda iiretilmeye baglanan, filtreleme yontemiyle
kahve demleyen ekipmandir (Kahhve, 2025).

Acrid Acilik anlamina gelir. Bu ifadeden anlagilmasi gereken buruk, keskin ve eksimsi bir

aciliktir.

Asidite Kahvenin karakterini belirleyici bir 6zelliktir. Kahvede bulunmasi istenir ve acilik-
la karistirtlmamalidir. Kavurma islemi asiditeyi dogrudan belirler. Cekirdeklerin kavrulma
siiresi arttikca asidite azalir. Kahvenin pH degeri 5 veya 6 arasinda olmalidir. Asiditesi bu
derecelerde olmayan kahveden istenen lezzet aliamaz (Barista Ol, 2024b).

Bitterness (Acilik) Gerektiginden fazla 6zii ¢ikarilmis, az ya da cok kavrulmus kahve cekir-
deklerinde goriilen ozelliktir. Dilin arka bolgesinde hissedilir (Barista Ol, 2024b).

Blend Harman da denir. En az iki orijinal kahvenin karigimina verilen isimdir (Taft Cof-

fee, 2024).

Bloom (ciceklenme) Ogiitiilmiis kahveye su eklendiginde olusan kopiirme ve kabarma re-

aksiyonuna denir (Taft Coffee, 2024).

Body (Kivam/Gévde) Kahve tadimini tanimlamada énemli bir unsurdur. Kahvenin da-
makta biraktigi yogunluk, zenginlik, kalinlik ve agirlik hissini ifade eder. Espresso, body
acisindan zengin bir kahve cesididir. French press yontemindeki gibi metal filtreyle dem-
lenen kahveler ise kagit filtrelerle demlenenlere kiyasla daha yogun kivamlidir. Endonezya

kahveleri, Orta ve Giiney Amerika kahvelerine oranla daha belirgin body yapisina sahiptir
(Barista Ol, 2024b).

Cascara Kahve cekirdegi ayristiktan sonra geriye kalan kabuk kisma verilen isimdir. Kahve
kirazi veya cascara ¢ay1 adiyla kurutularak tiiketilir (Taft Coffee, 2024).

Cold brew Yaklasik 24 saat boyunca soguk suyla demlenen ve soguk tiiketilen kahveye
verilen isimdir (Taft Coffee, 2024).

Cupping Kahve alaninda tecriibeli kisilerle yapilan kahve tadimina denir. Cupping’de kah-
venin asiditesi, gdvdesi, aromast ve lezzeti degerlendirilir (Taft Coffee, 2024). Degerlendir-
me iglemi kalin ¢ekilmis kahve ¢ekirdeklerinin sicak suya atilmast ve kagikla tadilmasiyla

yapilir (Kahhve, 2025).
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Dark Roast Alisaligelmis Amerika Roast kahveye gore daha koyu kavrulmus ¢ekirdekler-
den elde edilen kahveye denir (Taft Coffee, 2024).

Decaf Cesitli islemler sonucu kafein miktari azaltilmig kahveye denir. Bu tarz kahvelerin

tiketimi 6nerilmemektedir (Taft Coffee, 2024).

Ekstraksiyon Su ve kahvenin birbirine karistigi anda baslayan, ¢ekirdegin aromasini suya
birakarak kahvenin demlenmesini sagladigi duruma verilen isimdir (Taft Coffee, 2024).

Flat White Double esppresso ile hazirlanmaktadir. Oncelikle 18 gr kahve ile 60 ml doub-
le espresso elde edilmektedir. Espressonun kremasini korumasi icin “shot”in 28 saniyede

tamamlanmasi gerekmektedir. Yeni Zelanda’da ortaya ¢iktig1 ifade edilmektedir (Kahve.
com, 2025).

Geisha Etiyopya’da yetisen kahve agacina denir. Geisha cekirdekleri aromatik cicek nota-
lar1 icermektedir. Etiyopya disinda Amerika kitasinin bircok tilkesinde de yetistirilmekte-
dir (Taft Coffee, 2024).

Ghimbi [slak isleme siirecine tabi tutulan ve bati Etiyopya’da yetisen kahve tiiriine denir

(Barista Ol, 2024b).

Grading Kahve ¢ekirdeklerinin sekil ve boyut bakimindan derecelendirilmesi islemine de-
nir (Barista Ol, 2024b).

Ismaili Yemen’'de yetigen ve bezelyeyi andiran ¢ekirdekleriyle olduk¢a kaliteli oldugu dii-
stiniilen bir kahvenin halk arasindaki ismidir (Barista Ol, 2024b).

Irish Coffee Caife Gaelach olarak da bilinmektedir. Sicak kahvenin icine seker ve Irlanda

viskisi katilarak hazirlanmadir ve tizerine krema dokiilerek servis edilmektedir (Barista Ol,

2024b).

Kopi Luwak Misk kedisinin yedigi ve diskiladigi kahve c¢ekirdeklerinden elde edilen kah-
veye denir (Taft Coffee, 2024).

Peaberry Kahve meyvesinin igcinde iki adet ¢ekirdek bulunmasi gerekmektedir. Bunun
yerine bir adet ¢ekirdek bulunmussa bu cekirdege peaberry denir (Taft Coffee, 2024).
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Pour-over,/Manual Drip Japonya’'da kesfedilen kahve demleme teknigidir. Sicak suyun

huni tarzi bir aparat ile filtreden gecerek kahveyi siizdiigii bir metot olarak tanimlanmak-

tadir (Kahhve, 2025).

Rate of Rise Kahve ¢ekirdeklerini kavurma siirecinde kullanilan bir terimdir. Kavurma si-
rasinda cekirdek i¢ sicakliginin birim zamandaki artis1 olarak tanimlanmaktadir (Ror Cafe,
2025).

Syphon Isvecli bir deniz mithendisi tarafindan 1840 yilinda icat edilen bir kahve demleme
aletidir. Altinda ispirto ve iizerinde iki adet hazne bulunur (Taft Coffee, 2024).

Unwashed Coffee Kurutularak hazirlanan kahveye denir (Barista Ol, 2024b).

V60 Adini aldig1 6zel 60 derecelik cam bir aparat ve filtre yardimiyla yapilan kahve dem-
leme ekipmanidir (Taft Coffee, 2024).

Whole-Bean Coffee Kavurma islemi tamamlanmis ancak ¢giitiilmemis kahve ¢ekirdekleri
icin kullanilan terimdir (Barista Ol, 2024b).

Winy Damakta biraktigi kuruluk ve asiditesi ile kirmizi saraba benzer bir tat sunan kahve
cesidi olarak tanimlanmaktadir (Barista Ol, 2024b).

Zambiya Adini, yetistigi bolge olan Zambiya bolgesinden almaktadir. Zambiya'nin dogu-

sunda yetisen bu kahve ¢ekirdekleri; Afrika cekirdeklerine gire daha yumusak ve daha az
asitlidir (Barista Ol, 2024b)

Zimbabwe Kaliteli saraba benzeyen asiditesi ve canlilig1 ile Dogu Afrika kahveleri arasinda
6ne ¢ikan bir cesittir. Kenya’dan yetistirilen kahveden sonra en kaliteli cekirdekler oldugu
soylenmektedir (Barista Ol, 2024b).
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UCUNCU BOLUM
KAHVE URETIM BOLGELERI

Ogr. Gor. Cagkan Giiner!
Dr. Elif Giiner?

3.1. KAHVE URETIMI

Tiim diinyada popiiler bir icecek olan kahve 6zellikle Avrupa ve Amerika tilkelerinin ice-
cek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Diinya kahvesinin %70’inden fazlas1 Afrika, Asya
ve Amerika’daki ¢iftgiler tarafindan yetistirilmektedir ve bircok ciftcinin gecim kaynagidir
(Yang vd., 2022).

Kahve, ekvatoral ve subtropikal bolgede yetisen bir agacin kiraza benzeyen meyve to-
humlaridir. Kahve agaglari her daim yesildir ve 20 metreye kadar biiyiirler. Hasad1 ko-
laylagtirmak icin genellikle 2,5 veya en fazla 3 metreye kadar kesilirler. Bir agacin ilk kez
meyve vermesi 4 yildan fazla siirer. Bu nedenle yasam dongiisii 25 ila 40 yila ulasabilir
(Slavova ve Georgieva, 2019).

Kahve, petroliin ardindan kiiresel olarak en ¢ok ticareti yapilan ikinci emtiadir. Bircok
tropikal gelismekte olan iilkenin sosyo-ekonomik gelisimine ve diinya ¢capinda 120 milyon-
dan fazla insanin gecim kaynagina énemli ¢lgiide katkida bulunmaktadir. Tropik bolgelerde
60’tan fazla iilkede cogunlugu kiiciik ciftcilerden olusan 25 milyondan fazla ciftgi tarafindan
yetistirilen ve yerel iklime karst olduk¢a hassas bir tirtin olan kahvenin verimi biiyiik 6lgtide
iklim kosullarina baglidir. Artan sicakliklar ve yagis eksikligi ciceklenme, meyve verme ve ce-
kirdek kalitesi tizerinde olumsuz etkilere sahiptir. Dahast, iklim degiskenleri kahve yaprak past
ve kahve cekirdegi kurdu gibi kahve verimini ve kalitesini azaltabilen ve iiretim maliyetlerini
artirabilen ciddi zararlilarin ve hastaliklarin olusumuna neden olabilir (Pham vd., 2019).

Kiiresel olarak, Arabica (Coffea arabica) ve Robusta (Coffea canephora) kahveleri kiire-
sel kahve tiretiminin yaklasik %99’unu olusturmaktadir. Genellikle 6zel kahvelerde kulla-
nilan Arabica, 18-22° C’'de en iyi sekilde biiyiirken, Robusta 22-28° C’de daha dayanikl
ve tiretkendir. Her iki tiirtin de ¢ekirdek kalitesi ve verimi, bu optimum sicaklik araliklari-
nin disindaki sicakliklarda diismektedir (Pham vd., 2019).
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Hava nemi, kahve agacinin biiytimesi iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Robusta, ku-
rak mevsimin kisa olmasi kosuluyla, doygunluga yaklagan yiiksek hava nemi altinda veya
daha az nemli bolgelerde bagarili bir sekilde biiyiiyebilir. Bunun aksine, Arabica, daha az
nemli bir atmosfere ihtiya¢ duyar. Yogun riizgAra maruz kalan kahve tarlalarinda mahsul
verimi genellikle azalir. Riizgr stresi, yapraklara ve tomurcuklara ciddi sekilde zarar vere-
bilir ve gelismekte olan ¢icek ve meyvelerin dokiilmesini siddetlendirebilir. Sicak riizgarlar
mahsuliin buharlagmasini artirir ve dolayisiyla agaglarin yagis veya sulama gereksinimleri
artar (DaMatta, 2007).

Arabica daha narin bir cesittir ve en az 900 metre rakimi tercih eder ve Robusta cesi-
dinden daha hassas bir yetistirme gerektirir. Bu, Arabica’nin cogunlukla ekimi i¢in uygun
olan daglik alanlarda yetistirildigi anlamina gelir. Arabica; Amerika, Afrika ve Asya'nin
tropikal ve ekvatoral topraklarinda, ilkbaharin veya 1lik ve serin bir yazin oldugu yerlerde
yetisir. Adindan da anlasilacag gibi, “Robust” kelimesinden tiiretilen ve “Piiriizlii” anlami-
na gelen Robusta, tropikal sicaga ve parazitlere karst daha dayaniklidir ve daha diisiik bir
rakimda yetistirilir (Slavova ve Georgieva, 2019).

3.2. KAHVE KUSAGI

Degisen cevre kosullart ve cografi konumlar nedeniyle kahve diinyanin her yerinde ye-
tistirilemez. Kahve agacinin biiytimesi i¢in en uygun kogullar Ekvator bolgesindedir (Za-
man, 2024). Yengec Donencesi ile Oglak Dénencesi arasinda kalan bu alan “Kahve Kugagi
(Coffee Bean Belt)” olarak bilinir. Kusagi olusturan baslica tilkeler Endonezya, Vietnam,
Etiyopya, Kenya, Uganda, Brezilya, Kolombiya, Kosta Rika, Nikaragua, Guatemala, Mek-
sika ve Hawaii'dir (Casillas, 2023).

FAO 2022 yili verilerine gore, Diinya’da bolgelere gore kahve iiretim paylart Sekil
3.1."de gosterildigi oranlardadir (FAO, 2022).

Kahve bitkisi volkanik, kirmizi-lateritli, aliivyonlu ve koliivyal topraklarda iyi gelisir.
Asidik toprak reaksiyonu, yiiksek organik madde icerigi ve daha iyi potasyum durumu
kahve topraklarmin genel 6zellikleridir (Nadaf, 2024). Kahvenin yetistirildigi bitkinin
cesidinden, topragin kimyasina, hava durumuna, yagis ve giines 15181 miktarina, hatta kah-
venin yetistigi rakima kadar her sey, nihai tiriiniin tadin1 etkileyebilir. Bu temel degisken-
ler, meyvelerin toplandiktan sonra isglenis bicimleriyle bir araya gelerek diinya capindaki
tilkeler, yetistirme bolgeleri ve plantasyonlardaki kahveler arasindaki farkliliklara katkida
bulunmaktadir. Bu faktérlerin birlesimi o kadar karmagiktir ki, tek bir plantasyondan bile
kalite ve tatta farkliliklar bulmak miimkiindiir (National Coffee Association, 2022).
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OKYANUSYA %0.4

ASYA %32.6 AFRIKA %17.6

AMERIKA %49.5

Sekil 3.1. Dinyada bolgelere gére kahve Uretim paylari (FAO, 2022)

Tablo 3.1. Diinya'da Kahve Uretiminde ilk Siralarda Yer Alan Ulkeler (FAQ, 2022)

Bélge Deger (ton)
Brezilya 3172562
Vietnam 1953990
Endonezya 794762
Kolombiya 665015
Etiyopya 496200
Uganda 393900
Peru 352645
Hindistan 338619
Honduras 315490

3.3. DUNYA’DA KAHVE URETIM BOLGELERI

Kahve, Etiyopya’da yabani bir tiriin olarak ortaya ¢ikmis ve o zamandan beri kiiresel olarak
ticareti yapilan ve tiiketilen bir iiriin haline gelmistir. Giiniimiizde kahve, tropik bolge-
lerde yaklagik 70 iilkede yetistirilmektedir (Hunt vd., 2020). Kahve pazari, son yillarda
gelisimi ve diinya ¢apindaki tiretimi nedeniyle énemli 6l¢iide 6nem kazanmigtir. Giiney
Amerika, Brezilya'nin bu tarimsal emtianin iiretimine ve ihracatina liderlik ettigi baslica
kahve tiretim bolgelerinden biri olarak éne ¢ikmaktadir. 2021°de kiiresel kahve tiretiminin
168.500 milyon 60 kg'lik cuval oldugu tahmin edilmektedir. Bu pazarda lider olan Brezilya,
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ayni yil yaklagik 69 milyon 60 kg’lik ¢uval iiretmis ve bunu kahve pazarina 6nemli 6lgiide
katkida bulunan Vietnam, Kolombiya ve Endonezya gibi tilkeler izlemistir. Bu geleneksel
ve yaygin olarak tiiketilen igcecek, kiiresel ekonomi i¢in cok énemlidir (Freitas vd., 2024).
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiiti'niin 2022 verilerine gore, kiiresel kahve tiretimi

bakimindan ilk siralarda yer alan iilkelerin adlari ve iiretim miktarlart Tablo 3.1°de veril-

mistir (FAO, 2022).

Green coffee production, 2022

Nodata O 36,000t 109,286t 210,124t 356,822t
Data source: UN Food and Agriculture Organization (FAQ) CCBY

Mote: Green coffee beans are coffee seeds (beans) that have not yet been roasted.

Sekil 3.2. Kahve Ureticisi Ulkelerin Yillik Kahve Uretim Diizeyleri
(Our World In Data, 2022).

3.3.1. Brezilya

Brezilya, diinyanin en biyiik kahve iireticisi ve ihracat¢isidir. Kahve yetistiriciligi,
Brezilya’nin tarihi ve ekonomik gelisimi boyunca énemli sekillerde evrim gecirmistir.
Brezilya’da kahve vyetistiriciligi 18. yiizyilda Kuzey bolgesinde -Para eyaletinde- baglamig
ve daha sonra Rio de Janeiro ve Sdo Paulo eyaletlerine dogru kaymustir. 1850 civarinda,
yetistiricilik hizla Serra da Mantiqueira ve Santos’a dogru yayilmigtir. Daha sonra, 20. yiiz-
yilda, kahve vyetistiriciligi Sdo Paulo eyaletlerine ve giiney Minas Gerais, Espirito Santo,
Parand’ya ve hatta Brezilya'nin Kuzey bolgesine, Rondonia eyaletine dogru genislemeye
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devam etmistir. Bu genisleme dénemi boyunca, Brezilya ekonomisi bir biitiin olarak kahve
ekonomisiyle siki bir sekilde baglantiliydi ve kahve pazari 1990’larin ortalarina kadar Bre-
zilya federal hiikiimeti tarafindan diizenlenmistir. 1952 ile 1989 yillar1 arasinda, Brezilya
Kahve Enstitiisii, tiretimden yerel ve uluslararasi ticarilestirmeye kadar kahve deger zin-
ciri boyunca diizenleme, kontrol ve stratejik koordinasyondan sorumluydu. Brezilya Kah-
ve Enstitiisi’'niin 1990’da feshedilmesiyle bu diizenleyici politikalara son verilmistir. Bu
diizenlemenin kaldirilmasiyla birlikte, Brezilya kahve sektorii o zamandan beri tamamen
serbest piyasaya maruz kalmig ve kahve yetistiricileri uzun bir kriz dénemi ve diistik fiyat
seviyeleri yasamistir. Brezilya kahve pazarindaki biiyiik 6lgekli hiikiimet miidahalesinin
sona ermesiyle birlikte, sektor kendini yeniden olusturmak zorunda kalmis, kahve iiretim
sistemleri modernize edilmis ve daha yenilikci tiretim teknikleri benimsenmeye baglanmus-
tir (Volsi vd., 2019). Brezilya, kiiresel gida ekonomisine milyarlarca dolar katkida bulunan
diinyanin 6nde gelen kahve ihracatgist olsa da Brezilya kahve ciftliklerinin cogunlugu,
nispeten kiiciik miilklere sahip ve oncelikle aile emegine bagimli iireticiler olan ‘kiigiik

ciftciler’ tarafindan isletilmektedir (Koh vd., 2020).

3.3.2. Vietnam

Vietnam Asya’nin en biiyiik kahve tireticisidir. Fransiz misyonerler ilk kez 1860’larin or-
tasinda Vietnam’a kahve ithal etmigler, ancak iiretimin genislemesi ve mevcut duruma
yakin bir 6lcege ulagmast 1990’1t bulmustur (Slavova ve Georgieva, 2019). 1980’ler kahve
veriminde bir durgunluk olusmus, ancak 1990’larda kahve iiretimi tek bagina Dak Lak bol-
gesinde ortalama %12’lik bir ekonomik biiyiime orani gdstermistir. Bu biiyiime, kahve krizi
strasinda daha fazla diisiis goriilen diger bolgelerdeki durumdan farkli bir hikayeyi goster-
mektedir. Dak Lak boélgesi bir zamanlar biiyiik bir yerel dag kabilesi niifusuna ev sahipligi
yapmaktaydi ve 1943’te dag kabileleri Dak Lak’taki niifusun %93’tinii olusturmaktaydi.
Vietnam Savagi'ndan sonra hiikiimet bazi fakir ciftcilerin merkezi yaylalara taginmasini
emretmis, ancak kisa bir siire sonra Dak Lak bolgesine go¢ goniillii hale gelmistir. Gogte
en keskin artis donemi 1991 ve 1995 yillar1 arasinda meydana gelmistir. Bu durum yerli nii-
fusun dagiliminda biiytik bir degisiklige neden olmustur. Dak Lak bolgesindeki niifus pat-
lamas1 kahve gibi yiiksek getirili mahsulleri tiretmek igin ciftcilerin go¢ etmesinden kay-
naklanmigtir. Niifusun hizli akini nedeniyle ekonomik patlama yasanmistir. 1990’1ardaki
ekonomik biiytimeye hiikiimet reformlari eslik etmis ve doksanlarda bircok diger kahve
tireten tilkede oldugu gibi, hiikiimet ¢zellestirme yasalari ¢ikarmistir. Vietnam’daki ticaret
reformu, bircok cift¢cinin aniden patlayan kahve pazarinda kar elde etmek i¢cin ormant,
topraklari, su rezervlerini ve hatta dag kabilelerini sémiirmesine neden olmustur. Vietnam
diinyanin ikinci biiyiik kahve ihracatgist oldugundan, kahve endiistrisinin tarihinde ve
geleceginde agikca 6nemli bir yere sahiptir (Cleland, 2010).
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3.3.3. Endonezya

Endonezya, yillik 10,9 milyon ¢uval kahve iiretimiyle listede {iciincii sirada yer almaktadir.
Ulkenin cografi konumu hem kahvenin yetistirilmesine hem de kahve pazarmin gelismesine
yardimei olmaktadir. 1lk basarili kahve plantasyonlar: 17. yiizyilin sonlarinda Java adasinda
gelistirilmistir. 19. yiizyilin sonlarinda, Coffea Arabica hasadi, mahsulleri yok eden bir hastalik
olan kahve pasindan etkilenmis ve bu durum iilkenin su anda kiiresel kahve iireticileri sirala-
masinda geride kalmasimin baslica nedenlerinden biridir. Ulkedeki kahve tiretiminin cogun-
lugu Robusta’dir. Endonezya’da tiretilen Arabica diinyanin en giiclii kahvelerinden biri olarak
kabul edilmesine ragmen, tiretim ¢ok diigiik miktarlardadir. [lging bir gerek, Endonezya'nin
giderek popiiler hale gelen Kopi Luwak kahvesini de (yalnizca Endonezya misk kedisi nede-
niyle satilan ve tiretilen bir kahve) iiretmesidir (Slavova ve Georgieva, 2019).

3.3.4. Kolombiya

Kahve, Kolombiya'ya 19. yiizyilin baslarinda tanitilmis olup, bu bolgede tiretilen ana kah-
ve cesidi Arabica’dir. Ticari amagl ilk kayitli tiretim 1835’te gerceklesmistir. Hem Atlan-
tik hem de Pasifik Okyanusu’nda limanlari olan tek Giiney Amerika devleti olmast ticari
faaliyetlerin biiyikligini belirleyen bir faktordiir. Ulke, diinya kahve stokunun %12’sini
tiretmekte olup Kolombiya kahve markalar1 zengin bir tada, gii¢lii bir aromaya ve orta
diizeyde bir asiditeye sahiptir. Kolombiyali kahve ¢esitleri cogunlukla derin aromalariyla
bilinir. Kahve ¢iftliklerinin konumu, bélgenin belirli dogal 6zellikleri nedeniyle son tiriine
ozel lezzet dzellikleri kazandirmaya yardimei olan And Daglar’nin eteklerindedir (Slavova
ve Georgieva, 2019). Kolombiya’da kahve ekimi yaklagik 853 bin hektar alan1 kapsamak-
tadir ve esas olarak dort boliimde yogunlasmaktadir: Huila (%16,97), Antioquia (%13,96),
Tolima (%12,67) ve Cauca (%10,86). Baslica farkliliklarindan biri, Avrupa Birligi tarafin-
dan 2007 yilinda tanman Cografi Isaretli Kolombiya Kahvesidir (Cafe de Colombia). Bu
ozellikler, ulusal endiistride yillarca siiren ¢abalarla birlikte, Kolombiya kahvesini diinya-
daki en kaliteli Arabica kahvelerinden biri haline getirmistir (Rojo, 2022).

3.3.5. Etiyopya

Etiyopya, iilkenin en degerli iiriinlerinden biri olan Arabica’nin ana vatanidir. Kahve, iil-
kenin doviz gelirlerinin %20-25’ini saglayan baslica tarimsal ihracat tiriiniinii temsil eder.
Kahve sektorii tilkenin Gayri Safi Yurti¢i Hasilasina yaklagik %4-5 oraninda katkida bu-
lunmakta ve yiiz binlerce yerel is firsat1 yaratmaktadir. Etiyopya kahve iiretimi i¢cin uygun
rakima, optimum sicakliga, yeterli isgiiciine ve verimli topraga sahiptir. Etiyopya’da kahve
tiretiminin diger firsatlari; tirtine yonelik yiiksek ulusal ve uluslararasi talep, yiiksek yatirim
potansiyeline sahip zel sektoriin artan ilgisi hem bolgesel hem de federal hiikiimetler tara-

findan yiiksek destektir. Etiyopya ekonomisinin omurgasini olusturan kahve, en 6nemli ih-
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racat triiniidiir (Tadesse vd., 2020). Kahve sektorii uluslararast fiyatlara oldukga bagimlidir
ve diinya kahve pazarinin yapisi ve isleyisinden etkilenmektedir. Etiyopya, diinya kahve
fiyatlarindaki krizden en ¢ok etkilenen iilkelerden biridir. Deger zincirini sarsan ciddi fiyat
soklarina ragmen, kahve Etiyopya ekonomisinin ve ihracatinin temel bir bileseni olmaya
devam etmektedir (Degaga, 2020).

1.3.6. Uganda

Afrika’'nin kahve ihracatinin 2020’de yaklagik 2 milyar ABD dolar1 oldugu tahmin edi-
liyordu. Yillar gectikce Uganda kiiresel olarak giiclii bir kahve iiretim pozisyonunu ve
Etiyopya’nin ardindan ikinci iiretici olarak Afrika’daki hakimiyetini korudu. Kahve son
on yilda her yil Uganda’nin toplam ihracat gelirinin yaklagik %15’ini iireten ¢énemli bir
doviz kaynagidir. Ayrica, 2021 yilinda yaklagik 50 milyon ABD dolar1 gelir elde ederek
toplam ihracatin %12,6’sin1 olusturan geliriyle Uganda’nin en ¢ok ihrag edilen ikinci em-
tiasidir. Uganda, toplam kahve ihracatinin yaklasik %80’ini olusturan Robusta kahvesi
tiretmektedir. Bir miktar Arabica kahvesi de yayla kesimlerinde, ¢cogunlukla Rwenzori ve
Elgon gibi daglarin yamaclarinda yetistirilmektedir. Arabica kahve cesidinin Etiyopya’dan
geldigi bilinmekle birlikte; Uganda, uzun siiredir Victoria Golii cevresinde yetistirilen Ro-
busta kahvesinin dogum yeridir. Birka¢ yabani Robusta kahve agaci hala Rwenzori Dagi
cevresinde dogal olarak yetismektedir ve Kibaale yabani eko-kahvesi seklinde nig pazarlar
icin toplanmaktadir. Uganda’nin uzun kahve iiretim gecmisi, yiiksek kaliteli kahve iireti-
minde kapsamli ilerlemeler gosterilmesini saglamigtir (Ategeka, 2024).

1.3.7. Peru

Peru’daki kahve tiretimi, yaklasik 17 bolge, 67 il ve 338 bolgeye dagitilan 425.416 hektar-
da gergeklestirilmektedir. Bu alanda 223.482 aile ve dogrudan veya dolayli olarak kahve
yetigtiriciligine bagimli olan 2 milyondan fazla insan bulunmaktadir ve bunlarin %95’i 5
hektardan daha az alana sahiptir. Benzer sekilde, tireticilerin %30’u bir tiir kurulusa tiyedir.
Kahve yetistirilen 10 bolgede mevcut olan kooperatif hareketinin depolari, kalite kontrol
laboratuvari, kahve cesitlerinin uyarlanmasi ve énemli bir kurulu kapasitesi bulunmakta-
dir. Uluslararasi pazara katilimiyla ilgili olarak, ihracatinin iigte biri 6zel kahveye karsilik
gelmekte ve Meksika’dan sonra diinya ¢apinda ikinci organik kahve iireticisi konumunda
bulunmaktadir. Toplam ihracatin yiizde 80’i ihracatg1 firmalar araciligiyla, yiizde 20si ise

ait olduklar iiretici orgiitleri araciligiyla gerceklestirilmektedir (Rojo, 2022).

1.3.8. Hindistan
Hindistan’in birincil kahve yetistirme bolgeleri, giineydeki geleneksel kahve yetistirme
alanini olusturan Karnataka, Kerala ve Tamil Nadu'dur. Ardindan iilkenin dogu kiy1-
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sindaki Andhra Pradesh ve Orissa’nin geleneksel olmayan bolgelerinde gelistirilen yeni
alanlar ve Kuzeydogu Hindistan’in Assam, Manipur, Meghalaya, Mizoram, Tripura, Na-
galand ve Arunachal Pradesh eyaletlerini kapsayan ticiincii bir bolge gelir (Amaravathi,
2014). Cogunlukla giiney Hindistan’da muson yagis kosullart altinda yetigtirilen Hint
kahvesi, “Hint Muson Kahvesi” olarak da adlandirilir. Lezzeti su sekilde tanimlanir: “En
iyi Hint kahvesi, Pasifik kahvelerinin lezzet dzelliklerine ulagir, ancak en kotiisiinde tatsiz ve il-
ham vermeyen bir tat vardir”. Yetistirilen iki iyi bilinen kahve tiirii Arabica ve Robusta’dir.

Bunlar, 17. yiizyilda Karnataka'nin Baba Budan Giri tepeliklerine getirilen ilk gesitlerdir
(Amaravathi, 2014).

1.3.9. Honduras

Kahve, Honduras'ta tiretilen baslica tiriinlerden biridir. Bu iilke Orta Amerika'nin en biiyiik
tireticisidir. Ulusal Gayri Safi Yurtici Hasila'nin (GSYIH) %5’ini ve tarimsal GSYIH nin
%26’sin1 olusturmaktadir. Ayrica, uluslararasi para transferlerinden sonra ikinci en 6nemli
yabanci para kaynagidir. Yaklasik 120.000 Hondurasli ciftci kahve tiretmektedir ve bun-
larin %951 yilda yaklasik 2300 kg’dan az kahve iireten kiigiik ciftcilerdir. Sektor tahmini
olarak 1,1 milyon kisiyi dogrudan istihdam etmektedir. Cok daha fazlasi ise dolayli olarak
bu alana baglidir. Uretimi cografi olarak dagilmis olup, 18 idari bolgeden 15’inde ve 298
belediyeden 221’inde biiyiimektedir. Honduras kahve sektorii rekabet giiciinii artirma yo-
niinde 6nemli ilerlemeler kaydetmis ve bunun sonucunda hem toplam iiretimini hem de
ciftlik verimliligini artirmistir. Bu olumlu degisimin ardindaki tek bir nedeni belirlemek
zor olsa da Honduras’in verimliligi artirict budama yontemlerini uygulama ve giibrelemeyi
tegvik etme ¢abasinin énemli bir rol oynadigi aciktir (Ceballos-Sierra vd., 2023).

CIKARIMLAR

Degisen cevre kogsullari ve cografi konumlar nedeniyle kahve diinyanin her yerinde yetis-
tirilemez. Kahve agacinin biiyiimesi i¢in en uygun kosullar Yenge¢ Dénencesi ile Oglak
Dénencesi arasinda kalan Ekvator bolgesindedir. Diinyanin bir¢ok tilkesinde popiiler bir
icecek olarak yerini almig olan kahvenin %70’inden fazlasi Afrika, Asya ve Amerika’da-
ki giftciler tarafindan yetistirilmektedir. Ekvatoral ve subtropikal bolgede yetisen kahve,
diinya capinda 120 milyondan fazla insanin gecim kaynagidir. Kahve, Etiyopya’da yabani
bir tiriin olarak ortaya ¢ikmis ve o zamandan beri kiiresel olarak ticareti yapilan ve tiike-
tilen bir tiriin haline gelmistir; giiniimiizde tropik bolgelerde yaklagik 70 iilkede yetistiril-
mektedir. Brezilya bu tarmmsal emtianin iiretimine ve ihracatina liderlik etmekte ve onu
Vietnam, Kolombiya ve Endonezya gibi iilkeler izlemektedir. Kahve pazari, son yillarda
gelisimi ve diinya capindaki tiretimi nedeniyle biiyiik dlciide dnem kazanmustir.
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DORDUNCU BOLUM

KAHVE iSLEME YONTEMLERI

Ogr. Gor. Gokmen Duman'

4.1. KAHVE CEKIRDEGININ MEYVEDEN AYRILMASI

Kahve meyvelerinin toplanmasindan sonra, kahvenin cekirdeklerinin meyveden ayrilma
agamasina ge¢ilmektedir. Kahve islenmesinin bu asamasindaki en énemli nokta, ¢ekirdek-
lerin meyve ve dig kabuktan zarar gérmeden ayrilmasidir (Aroufai, 2020).

Kahve cekirdegi sert ve etli bir kabukla kaplanmis, odunsu yapida ve kirazimst meyve
bicimindedir (Sekil 4.1). Bu nedenle meyve, genellikle kahve kirazi seklinde adlandiril-
maktadir. Kahve kirazi yedi katmandan olusmaktadir (Sekil 4.2). Bu boliimler yesil renkli
cekirdek kisim, cekirdegin etrafini saran giimiis zar, glimiis zar1 cevreleyen parsdmen kisim,
hiicre zar1 diginda kalan pektin, etli kisim olarak adlandirilan meyve kismi ve biitiin yapiy1
kaplayan dis kistmlardir. Dis kisim meyve olgunlagmadan 6nce siyah renkteyken daha sonra
strastyla yesil, sar1 ve kirmiziya donmektedir. Cekirdegin meyveden ayrilmasinda cografya,
kiiltiir ve yetistirilen kahve tiiriiniin yapisina gore sekillenmis farkli metotlar kullanilmakta-
dir. Bu teknikleri temel olarak ti¢ farkli kategoriye ayirmak miimkiindiir. Bu yontemler yag
isleme, kuru isleme ve yart kuru igslemedir (Eregiz, 2017; Kiiciikata ve Yetim, 2021).

Sekil 4.1 Kahve meyvesi/kirazi / (Yazar tarafindan yapay zeka araglari ile olusturulmustur)

1 Baskent Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bo-
liimti, Ankara, Tiirkiye; gokmenduman@gmail.com; ORCID: 0000-0001-5658-578X
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Merkez béliim

(center cut) Kahve ¢ekirdegi (coffee bean)

Giimiig tabaka (silver skin)

Pektin tabakasi =
Parsomen (parchment
{pectin layer) (pa )

Kahve meyvesi eti (pulp)

Dis kabuk (outer skin)

Sekil 4.2 Kahve gekirdeginin anatomik yapisi
(Essense Coffee, 2024)

4.1.1. Yas/Islak isleme

Bol miktarda su ve ¢zel ekipman gerektiren islak islem, cogunlukla yiiksek kaliteli Ara-
bica kahveleri icin kullanilmaktadir. Islak isleme yonteminde, kuru yonteme gore kahve
cekirdeklerinin kalitesi daha iyi korunmakta, daha az kusurlu ve homojen yesil renkli kah-
ve cekirdekleri elde edilmektedir. Bu sebeple yas isleme siirecinde iiretilen kahveler daha
yiiksek ticretlere satilmaktadir (Aroufai, 2020).

Bu yontem yalnizca tam olarak olgunlasarak kahve kirazi haline gelmis tiriinler icin uy-
gulanmaktadir. Bu siirecte kahve kirazlari ilk olarak herhangi bir fermantasyon olusmadan
su tanklarina alinarak iyi bir sekilde yikanmakta ardindan igerisine karigmis olan farkl
bitkilerden temizlenmektedir. Sonrasinda, tanklardan su kanallarina aktarilan meyveler,
devamli akan suyun yardimi ile ¢ekirdegin etrafindaki pulp kisminin yumusamasi saglan-
maktadir (Sekil 4.3). Bu asamadan sonra kahve kirazinin ¢ekirdegi ile yumusayan etli kis-
mu birbirinden ayristirilmasinda, akan su kanallari kahve meyvesini 6zel olarak tasarlanmig
bir ayiklama makinesi tagimaktadir (Sekil 4.4). Ardindan ayrigan meyve ve cekirdekler
onlari agirlik ve boylara gore siniflandiracak bir dizi elekten gegirilmektedirler. Kahve
cekirdeklerine son olarak dig yiizeylerinde kalan miisilaj temizlenmesi islemi yapilmak-
tadir. Bu asamada fermantasyon, mekanik veya kimyasal temizleme yontemlerinden biri
veya birkag1 tercih edilmektedir. Islak isleme yontemi, yetistirildigi bolgedeki flora, toprak
ve iklim gibi cesitli faktorlerle birlikte kahvenin tadini énemli bir sekilde etkilemekte,

kahve ¢ekirdeklerine asidite ve canli tat ¢zellikleri kazandirmaktadir (Yiicesen, 2012; Ere-
giz, 2017).
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Sekil 4.3 Yas yontemde kullanilan meyvelerin aktigi kanal
(Yazar tarafindan yapay zeka araglari ile olusturulmustur)

Sekil 4.4 Yas yontemde kullanilan ayristirma makinesi
(Yazar tarafindan yapay zeka araglari ile olusturulmustur)

4.1.2. Kuru Isleme

Kuru proses en kolay ve en eski isleme yontemidir. En az makine kullanim1 gerektiginden
dogal yontem olarak bilinmektedir. Siklikla suyun az bulundugu, iklimin ise kuru ve sicak
oldugu bolgelerde uygulanmaktadir. Bu isleme siirecinde, genel olarak kahve kirazlari agac
tizerinde daha uzun siire birakilarak iyice olgunlagmasi saglanmakta, ardindan elle siyiri-
larak toplanmaktadir (Sekil 4.5). Isleme siirecinin basinda, kahve kirazlari igerisinden ol-
gunlagmamus, asirt olgunlasmis veya bozulmus meyveler ile yaprak, tas, dal gibi istenmeyen
maddeler elekler, basingli hava ya da yikama yoluyla ayristirilarak uzaklastirilmaktadir.
Ayiklama islemi biten meyveler beton avluda, kurutma masalarinda veya tarla icerisine
ortiiler tizerine serilmekte ve giines altinda kurumaya birakilmaktadir. Esit sekilde kuru-
manin saglanabilmesi icin meyveler sistemli bir bicimde karistirilmalidir. Havanin nemli
olmast durumunda veya gerektiginde geceleri meyveler st iiste yigilarak tizerleri ortiil-
mektedir. Hava sartlara bagli olarak kurutma islemi dort haftaya kadar siirebilmektedir.
Burada amag, cekirdekler icerisindeki nem oraninin %12’ye kadar diisiiriilerek, kabugunun
alinmaya hazir hale getirilmesidir. Bu siire¢ sonunda ortaya ¢ikan biiziigmiis kahve kiraz-
larina “pergamino” ismi verilmektedir. Kuru isleme yontemi Brezilya, Etiyopya, Paraguay,
Haiti, Ekvator, Yemen ve Hindistan’da iiretimi yapilan Arabica kahvelerinin %80’inden

fazlast i¢in kullanilirken, Robusta tiirii kahvelerin neredeyse tamam1 bu prosesle islenmek-
tedir (Smith, 1985; Karal Desem, 2000; Brando, 2004; Ferrdo, 2009).
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Sekil 4.5 Kahve ¢ekirdeginin elle toplanmasi
(Yazar tarafindan yapay zeka ile olusturulmustur)

Kuru isleme yontemiyle elde edilen kahveler, cekirdeklerin kendilerini saran pulp ta-
bakasiyla beraber kurutulmasindan dolay1 dogal bir tatlilik, yumusak bir asitlik ve giiclii
bir gévde 6zelliklerine sahiptir. Yapilan ¢aligmalarda glukoz, fruktoz, arabinoz, galaktoz
benzeri serbest diisiik molekiil yapisina sahip sekerlerin kuru prosesten gecmis yesil kahve
cekirdeklerinde, 1slak yontemde islenmis cekirdeklere gore daha yiiksek oldugu gozlemlen-
mektedir (Elmact, 2018).

4.1.3. Yar1 Kuru Isleme

Yar1 kuru veya yart 1slak igsleme seklinde isimlendirilen bu yontem, islak prosesteki meka-
nik pulp ayristirmasi ve kuru islemde yer alan kurutma islemlerinin bir kombinasyonun-
dan olugmaktadir. Meyveler yiizdiirme tanklarinda yikanmakta, ayiklanmakta ve ardindan
disin1 saran ince zar tabakasiyla beraber kurumaya birakilmaktadir. Bu siirecte kurutma,
pulpu ayrilan meyve cekirdeklerinin, miisilajin oksijenli ortamda organik maddelerin mik-
roorganizmalari tarafindan parcalanabilmesi icin ince bir katman seklinde yayilmaktadir.
Son dénemlerde siirtiinme etkisinden yararlanilarak mekanik hareket ile miisilaj temizligi
6ne ¢tkmakta ve bu sekilde su ve maliyet tasarrufu saglanabilmektedir. Bu islem icin kulla-
nilan makineler, meyveyi direkt yikama ve kalibrasyon isleminden almakta, pulp ve ardin-
dan miisilajini ¢ikarmakta ve kurutmaya hazir hale getirmektedir. Yar1 kuru siire¢ siklikla
Brezilya ve Burundi iilkelerinde tercih edilmektedir. (Smith, 1985; Brando, 2004; Ferrdo,
2009; Silva vd., 2013; Farah ve Santos, 2015).
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4.1.4. Fermantasyon

Fermantasyon, kahve kirazlarinin miisilajdan ayristirilmasinda ayrica aroma ve lezzet olu-
sumunun gelistirilmesinde kullanilan, kahve islemenin 6énemli agamalarindan biridir. Bu
siirecte temel amag, polisakkaritlerce (pektin) zengin, seliiloz ve nisasta iceren miisilajin,
fermantasyon esnasinda mikroorganizmalarin tirettigi enzimler yardimi ile parcalanmasi-
nin etkisiyle ¢ekirdekten ayrilmasi ve ¢ekirdegin su oraninin diisiiriilmesidir. Fermantas-
yon kontrolii, kahve kalitesini dogrudan etkileyen bir unsurdur. Sistematik sekilde yapilan
fermantasyon kahvenin kalitesini olumlu yonde etkileyerek duyusal agidan oldugu kadar
ekonomik acidan da katki saglayabilmektedir. Buna karsilik kontrolsiiz yapilan fermantas-
yon uygulamalarinda beklenmeyen mikroorganizmalarin gelismesi sonucu kahvede iste-
nilmeyen aroma ve lezzetler olusabilmektedir. Yetersiz fermantasyon durumunda kahvede
kurumay1 engelleyen ve bozulmaya sebep olan mantar ve bakteri olusmakta iken fazladan
gerceklestirilen fermantasyon ise biitirik asit ve propiyonik asit gibi ¢esitli kimyasallarin
olusumuna neden olarak kahve kalitesini olumsuz sekilde etkileyebilmektedirler (Huch ve
Franz, 2015; Yilmaz, 2021).

Fermantasyon icin gereken siire ve metabolik faaliyetler isleme yontemlerine gore etki-
lenmekte ve degisiklik gostermektedir. Fermantasyon sirasinda ¢ekirdekte basit seker ve su
icerigi azalmakta ve baz fizikokimyasal degisiklikler olusmaktadir. Tiim isleme yontemle-
rinde fermantasyon, dogal bir sekilde kendiliginden meydana gelmektedir. Fakat baz1 gerek-
li durumlarda pektik enzim preperasyonlari ortama eklenerek siire¢ hizlandirilmaktadir. Su
orani gerektigi kadar azaltilmayan ve %11-12 gibi istenilen seviyelere diigiiriilemeyen kahve
cekirdeklerinin metabolik faaliyetleri devam edebilmektedir. Dogal olarak fermantasyonun
gerceklestigi bu siire¢ nem orani, kahve meyvesi miktari ve su sicaklig1 gibi faktorlere gore
degisiklik gostermektedir. Genellikle yas isleme metodu icin fermantasyon siiresi 2-4 giin
arasinda kabul edilmektedir. Fermantasyon siirecinde mikroorganizmalar ¢ekirdegin etra-
finda yer alan zar1, karbon ve nitrojen temin etmek icin kullanirlar ve ¢cok miktarda laktik
asit, etanol, asetik asit ve diger mikrobiyolojik ¢iktilar tiretirler. Fermantasyon tanklarinda
balcikli bir gériintimden piiriizsiiz bir gériintime kavusan ¢ekirdeklerin fermantasyon islemi
tamamlanir. Kahve cekirdeklerinin mikrobiyal cesitlilikleri tizerine yapilan calismalarda,
farkli fermantasyon siireclerine 6zel starter kiiltiir secimlerine yogunlasilmast durumunda,
kalitenin artirilabilecegi, islem siirecinin kisaltilabilecegi, daha iyi bir standardizasyonun
saglanabilecegi ve ekonomik kayiplarin azaltilabilecegi diistiintilmektedir. (Silva, 2012; Pe-

reira vd., 2014; Huch ve Franz, 2015; Kleinwschter vd., 2015; Aroufai, 2020).

4.1.4. Yerel Fermantasyon Tiirleri: Kopi Luwak ve Black Ivory
Birtakim yiyecek ve iceceklerde oldugu sekilde, kahve meyvesinde de aroma olusumuna
destek veren farkli fermantasyon metotlar: oldugu bilinmektedir. Bu yontemlerden biri de
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kahveye 6zel olmak sartiyla, canli hayvan sindirim sistemi biyoprosesidir. Uzakdogu’da yer
alan bazi tilkelerde hayvanlarin tiikettigi ve bu hayvanlarin sindirim sistemlerinde ferman-
tasyonun gerceklestigi geleneksel kahve isleme yontemleri bulunmaktadir. Bu kahvelerin
en meshurlarindan biri ¢cok az tiretilen, mengei Endonezya’nin Java adalari olan, kilosu
1000 dolara satilabilen Kopi Luwak kahvesidir (Sekil 4.6). Bu kahve Civet ismiyle bilinen
bir tiir Misk kedisinin gastrointestinal sisteminden faydalanilarak elde edilmektedir (Sekil
4.7). Hayvanin kahve cekirdeklerini tiikketmesinden sonra, cekirdekler bagirsakta ugradi-
g1 farkli reaksiyonlardan dolayr ¢zel bir tat ve aroma kazanmaktadir. Kahve c¢ekirdekleri
hayvan tarafindan sindirilememekte fakat sindirim enzimleri amino asit kompozisyonunu
degistirmekte boylece kahvenin tat ve aromast 6nemli olgiide farklilasmaktadir. Islem si-
rasinda hayvanin digkilamasi sonrasi ¢ekirdekler toplanarak ayiklanmakta, ytkanmakta ve
kurutulmaktadir. Kopi Luwak kahvesi tizerinde yapilan arastirmalarda fermantasyon isle-
minin, ¢ekirdegin acilifini azalttigy, diisiik asiditeye sahip ve aroma yoniinden zengin bir
tirtin olugmasini sagladigi belirtilmistir. Hayvanlarin sindirim sisteminden faydalanilarak
elde edilen diger bir kahve ise kilosu 1600 dolara satilabilen diinyanin en pahali kahvesi
olarak tanian Black Ivory kahvesidir. Kahve Tayland’da bu amacla biiyiitiilen fillerin sin-
dirim sisteminden faydalanilarak elde edilmektedir. Fillerin yemlerine Arabica tiirii kahve
cekirdegi eklenmesiyle baglayan asamalar, fillerin diskilamasi, kahvenin toplanmasi (Sekil.
4.8) ve yikanmasi (Sekil. 4.9) ile siirmektedir. Black Ivory kahvesinin elde edilme siireci
Kopi Luwak kahvesi ile neredeyse aynidir. Bu kahveler ile ilgili yapilan bilimsel arastir-
malar olduk¢a sinirli sayidadir. Bu sekilde hayvanlarin florasinda, dogal fermantasyona
maruz kalan kahve ¢ekirdeklerinde istenmeyen bilesiklerin ortaya ¢ikmasi kagiilmaz go-
riilmektedir. Cekirdeklerin, hayvanlarin gastrointestinal sistemlerinde ugradig1 yapisal ve
biyokimyasal degisiklerde rol oynayan enzim ve mikroorganizmalarin tespiti i¢in yapilacak
detayli ¢aligmalar, ozellikle gida giivenligi acisindan 6énem arz etmektedir (Kiiciikata ve

Yetim, 2021).

4.2. KAHVE CEKIRDEGININ KAVRULMASI

Kahve ¢ekirdeginin kavrulmasi, yesil renkli ¢cekirdeklere bir kavurma makinast yardimi ile
is1l islem uygulanarak cekirdekler i¢indeki suyun uzaklastirilmasi, istenilen tonda kahve-
rengi renginin elde edilmesi (Sekil 4.10) ve pisirme isleminin tamamlanmast siirecine veri-
len isimdir. Bu islemin temel amaci, kahve cekirdeklerini fiziksel ve kimyasal degisikliklere
ugratarak, kahvede istenilen tat ve aromalarin elde edilmesidir (Yilmaz, 2021). Kavurma,
kahve isleme siirecinin en kisa siiren fakat en énemli ve en fazla dikkatli olunmas: gerek-

tiren asamasidir (Yiicesen, 2012).
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Sekil 4.6 Civet kedisi diskisindan elde edilen kahve cekirdekleri
(Yazar tarafindan yapay zeka ile olusturulmustur)

Sekil 4.7 Civet kedisi
(Yazar tarafindan yapay zeka araglari ile olusturulmustur)

Sekil 4.8 Fil diskisindan elde edilen kahve ¢ekirdeklerinin toplanmasi
(Yazar tarafindan yapay zeka araglari ile olusturulmustur)

Sekil 4.9 Fil diskisindan elde edilen kahve ¢ekirdeklerinin yikanmasi
(Yazar tarafindan yapay zeka araglari ile olusturulmustur)
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Sekil 4.10 Kavrulmus kahve ¢ekirdekleri
(Yazar tarafindan yapay zeka araglari ile olusturulmustur)

Kavurma islemi, tiim cekirdeklerin esit oranda kavrulabilmesi ve istenilen kahverengi

tonuna ulagilabilmesi icin devamli hareket halinde bulunan cekirdeklere, yiiksek 1s1 uy-

gulanmasi yoluyla gergeklestirilir. Kakao, findik gibi tirtinlerden farkli olarak kahve cekir-

deklerinin kavrulmasinda genellikle, istenilen aroma ve tat 6zelliklerinin saglanabilmesi
i¢in 190°C agan yiiksek sicakliklar kullanilmaktadir (Yildirim, 2022). Kahvenin kavurma
islemi, birbirini izleyen birtakim adimlardan olusmaktadir (Tablo 4.1).

Tablo 4.1 Kahve Kavurmanin Adimlari (Girginol, 2016)

Cekirdeklerin Kurutulmast

Kahve ¢ekirdeklerinin 1sitilmig tamburun igine birakilmasi. 50°C’de
renk degisiminin baglamasi. Cekirdeklerin renginin yesilden sartya
dénmeye baglamast.

Birinci Citlamanin Baslamast

Cekirdekler 160°C’ye ulastiginda ilk citlatma sesinin duyulmast.
Citlamanin baglamasi ile ¢ekirdek igindeki aroma ve yaglarin ortaya
cikmast. Cekirdek icerisindeki sekerin karamelize olmast.

Kavurmanin Baslamas:

Kahve ¢ekirdeklerinin hacminin %140-160 oraninda biiytimesi.

Mola

Kahve ¢ekirdeklerinden gelen seslerin azalmasi. Tamburun
yavaglatilmasi. Reaksiyonlarin devam etmesi.

Ikinci Citlama

Kahvede bulunan karbonhidratin agiga ¢tkmasi. Koyu kavurma sonrast
cekirdegin piiriizsiiz ve diizgiin yapisinin bozulmast.

Kavurma Isleminin Bitirilmesi

Kavrulan kahveler sogutma boliimiine alinmasi. Kahvelerin yanmamast
icin hava emici ve sogutucu boliimlerin caligtirilmast.
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Kahve cekirdeklerinin kavrulmasi temelde iki yontem ile yapilmaktadir. Tamburlu maki-
ne ile yapilan kavurma isleminde ilk olarak tambur 1sitilmakta ardindan metal tambur 1s1y1
cekirdeklere ileterek kahveyi kavurmaktadir (Sekil 4.11). Bu yontemde islem 35-45 daki-
ka kadar siirmektedir. Tamburlu kavurmada kullanilan makinalar daha az enerji harcayan,
uzun siiredir kullanilan, gelismis ve yiiksek miktarli tiriinlerin kavrulmasi i¢in daha elve-
riglidir. Diger yontem ise kahve cekirdeklerinin sicak hava ile kavrulmasi esasina dayanir.
Bu yontemle siirekli karistirilan ¢ekirdekler sicak havanin sagladigin sinin etkisiyle kav-
rulmaktadir. Sicak hava ile kavurma yontemi tambur ile gerceklestirilen yontemden, 1si-
nin esit sekilde dagitilabilmesi dolayst ile ¢ekirdeklerin homojen kavrulabilmesi agisindan
daha kolaydir. Ciinkii tamburda kavrulan ¢ekirdeklerin esit bir seklide kavrulabilmesi icin
siirekli ve diizenli bir sekilde karistirilip, kontrol edilmesi gerekmektedir (Yilmaz, 2021).

Sekil 4.1 1 Tamburlu makinada kahve kavurma islemi
(Yazar tarafindan yapay zeka araglari ile olugturulmustur)

4.2.1. Kahve Cekirdegi Kavaurma Dereceleri
Cekirdegin kavrulmasi isleminin en énemli parametrelerini kavurma derecesi ve kavur-
ma siiresi olugturmaktadir. Kahve ¢ekirdekleri pek cok farkli derecede kavrulabilmektedir
(Sekil 4.12). Ticari olarak tiretimi yapilmakta olan kahve cekirdekleri icin ¢cok acik ve cok
koyu kavurma yontemleri tercih edilmemektedir. Kisa siireli ve diisiik 1sida yapilan ¢ok
actk kavurmada istenmeyen aromalar olusabilmektedir. Cok koyu kavurma ise kahveyi
acilagtirmaketa, asitligini diistirmekte ve tiim kahvelerde ayni tadin olugmasina neden ola-
bilmektedir (Yiicesen, 2012).

Diinya tizerinde kabul gérmiis en genel kavurma derecelerini acik, orta ve koyu kavur-
ma dereceleri olusturmaktadir (Sekil 4.13). A¢ik kavurma isleminde kahve cekirdekleri
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180-200°C sicaklikta kavrulmaktadir. Bu islemde, cekirdekler olusan 1sinin etkisi ile su
kaybederek genlesmeye baglamakta ve genlesen cekirdeklerden ilk ¢itlama sesi gelmeden
hemen once sl iglem bitirilmektedir. Cekirdekte bulunan meyve aromalari en fazla agik
kavurma yontemiyle ortaya cikarilabilmektedir. Orta kavurma yéntemi diinyada en ¢ok
tercih edilen kavurma usuliidiir. Bu metotta kahve ¢ekirdekleri 210-220°C sicaklikta kav-
rulmakta ve ikinci ¢itlama sesinden hemen 6nce 1sil islem sonlandirilmaktadir. Bu yon-
temle elde edilen kahveler tat ve orama dengesine sahip olmaktadirlar. Koyu kavurma
yontemi ¢ekirdeklerin 240-250°C sicakliklarda kavrulmasi islemidir. Bu kavurma derecesi

sert tatlara sahip kahvelerin tiretimi i¢in kullanilmaktadir (Yilmaz, 2021).

0 Dakika 6-8 dakika [0-15 dakika

Sekil 4.12 Kahvenin kavrulma asamalart
(Yazar tarafindan yapay zeka araglari ile olusturulmustur)

Kavurma isleminde, yaygin olarak belli baglt kavurma stilleri uygulanmaktadir. Bunlardan
en yaygmlar1 Amerikan, Fransiz, Viyana, Italyan ve Avrupa usulleridir. Amerikan usulii
kavurma stili i¢in, cekirdekler kestane rengine gelene kadar orta derece kavrulmaktadir.
En iyi ve en yaygin kavurma yoéntemi olarak kabul edilmekte ve asiditesi yiiksek kahveler
elde edilmektedir. Fransiz usulii kavurmada, ¢ekirdekler Amerikan usuliinden fazla Italyan
usuliinden ise daha az kavrulmaktadir. Viyana usulii kavurmada, ti¢te bir Fransiz tigte iki
Amerikan karigimi, orta-koyu arast kavurma islemi yapilmakta, kalicilig1 yiiksek, act olma-
yan kahveler elde edilmektedir. Avrupa usulii kavurmada ise ticte bir Amerikan ticte iki
Fransiz karisimi denilebilecek koyu kahve renkte ve sert i¢imli kahveler elde edilmekte-
dir. Italyan usulii kavurma, en koyu kavurma yoéntemi olarak uygulanmakta, sert, asiditesi
diisiik ve espresso gibi yiiksek kivama sahip kahveler icin kullanilmaktadir (Eregiz, 2017).

4.2.2. Kahve Cekirdeginin Kavrulmasiyla Meydana Gelen Degisimler

Kavurma sonrasinda kahvenin kompozisyonunda meydana gelen farkliliklar, kavurma ko-
sullarina, kahve ¢ekirdeginin isleme yontemlerine, kahve tiiriine ve birtakim diger para-
metrelere gore degisiklik gostermektedir. Bu degisikler genel olarak fiziksel (Tablo 4.2) ve
kimyasal (Tablo 4.3) olmak iizere iki ana baglik altinda ele alinmaktadir.
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Tablo 4.2 Kavurma Sirasinda Cekirdekte Meydan Gelen

Fiziksel Degisiklikler (Bonnlander vd., 2005)

Sicaklik (°C) Etki

20-130 Suyun buharlagmasi. Cekirdeklerin yesil renginin solmaya baglamast.

130-140 Enzimatik olmayan esmerlesmenin baglamasi. Cekirdegin sari renge ulagmaya
ve sismeye baglamast.

40- 160 Cekirdek renginin agik kahverengiye doniigmesi. Cekirdek hacmi ve mikro
gozeneklerde artis gozlenmesi, gekirdek yiizeyinde kiigiik catlaklar olusmas.
Cekirdegin aroma olusumunun baglamast.

160-190 Kavurma reaksiyonlarinin cekirdegin i¢ kuru yapisina dogru ilerlemesi.

190- 220 Cekirdek i¢inde mikro ¢atlaklar olugmasi. Cikan karbondioksit sayesinde
cekirdek gozenekli hale gelmesi. Kavrulmug kahvenin tipik tadi ortaya
cikmast.

Tablo 4.3 Kavurma Sirasinda Meydana Gelen
Kimyasal Degisiklikler (Bonnlander vd., 2005)

Parametre Aciklama

Cekirdegin Rengi Kavurma baglangicinda ¢ekirdek renginin beyazimst sariya dsnmesi. Artan
sicaklikla diizenli olarak koyulagmast.

Cekirdek Yiizeyi Cekirdek igerisinde bulunan yagin yiizeyde terlemesi sebebiyle 6zellikle
yiiksek kavurma seviyelerinde ¢ekirdegin parlaklagmast.

Cekirdek Yapist Serbest kalan karbondioksitin ¢ekirdegi gézenekli hale getirmesi.

Gevreklik Cekirdegin i¢ dokusunun, kavurma ile dnemli bir degisim gegirerek
maksimum gevreklik kazanmast.

Yogunluk Cig ¢ekirdeklerin yogunlugunun, kavrulma sonrast énemli oranda diigmesi.

Nem Serbest suyun kavurma boyunca diizenli olarak azalmasi. 100°C’nin tizerinde
ag1a ¢ikan kimyasal olarak bagli suyun su ile sondiirme yapilmadig: takdirde
%]1’in altina diismesi.

Organik Kayiplar 160°C’nin tizerinde karbonhidratlarin, klorojenik asitlerin ve aminoasitlerin
yok olmaya baglamast.

Ucucu Bilegenler Aroma igeriginin, diisiik kavurmada yiiksek, orta kavurma daha az, hizli
kavurmada ise en az gerceklesmesi.

Kahvenin pH Seviyesi Cekirdeklerdeki pH miktarmin az kavrulmus kahveler igin 4,9’a, koyu
kavrulmus kahveler igin ise 5,4’e ulagmast.

Kahve oldukga fazla kimyasal bilesige sahiptir. Gergek aromast kavrulduktan sonra ortaya

¢ikan kahve 900’den fazla aroma bileseni icermektedir. Kahve kafein, vitamin, mineral,
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karbonhidrat, fenolik bilesikler, lipit, azotlu bilegikler, alkaloit gibi 1000’den fazla kimya-
sal bilesigi igerisinde barindiran olduk¢a kompleks bir yapiya sahiptir. Kavurma sirasinda
kahve ¢ekirdeginin kimyasal bilesiminde, ¢ogunlukla Maillard reaksiyonundan kaynakla-
nan ve icerinde antioksidan aktivitenin de yer aldigi cok énemli degisimler olugsmaktadir

(Esquivel ve Jimenez, 2012; Bozkirli, 2019).

4.3. KAHVE CEKIiRDEGININ OGUTULMESI

Kahve cekirdeginin tiiketilmesi igin, kavurma siirecinden sonra toz formuna getirilmesi
islemine 6giitme denilmektedir. Islemin temel amaci ¢ekirdekte yer alan ¢éziiniir madde-
lerin demleme suyu ile birlikte emiilsiyon haline gelebilmesinin saglanmasidir. Kahve ce-
kirdeginin yetistirildigi bolge, cekirdegin tiirti, isleme yontemleri, kavurmada tercih edilen
usuller, karisim cekirdeklerinin oranlari, ¢giitme isleminin yapildigi makinalarin bicakla-
r1 arasindaki mesafeye kadar pek cok faktor, dgiitme isleminin sonucunu etkilemektedir.
Ogiitme isleminde cekirdeklerdeki sicaklik 80° Cye kadar yiikselebilmektedir. Bu sicaklik
kavrulma sicakligindan az olmasina ragmen, ogiitme iglem hizi, Maillard ve oksidasyon
reaksiyonlarini hizlandirabilmektedir (Yildirim, 2022). Kullanim amaclart dogrultusunda
farkli degerlerde kahve 6giitme yapilmaktadir (Tablo 4.4).

Tablo 4.4 Kahve Ogiitme Degerleri (Yildirim, 2022)

Demleme Yéntemi Cekirdek Ogiitme Degeri Tanecik Cap1 (u)
Filtre Kahve Makinesi Orta / Ince 600-800

Espresso Makinesi Ince / Ekstra Ince 400

Tiirk Kahvesi Ekstra Ince 200

Kahve ¢ekirdekleri kavurma isleminden en az 12-18 saat gectikten sonra ogiitiilmektedir.
Ogiitme islemi evlerde el tipi degirmenlerde, endiistride ise sanayi tipi kahve degirmenle-
riyle gerceklestirilmektedir. Ogiitme derecesi icin diinyada farkl: standartlar kullanilmakta
ise de kahve ¢ekirdegi, kahve ekstraksiyonu yani kahvenin pisirme yonteminin ne olaca-
gina gore, genellikle ¢cok ince, ince, orta ve kalin tiplerde ogiitiilmektedir (Sekil 4.14).
Ornegin ¢ok ince dgiitiilmiis kahve icinde kati kismini da barindiran Tiirk Kahvesi gibi
kahveler icin kullanilmaktayken ince ¢giitiilmiis kahve damlama, filtreleme ve espresso
makineleri i¢in, orta ¢ekilmis kahve suyun uzun zaman temas hélinde bulunacagi French
press tipi kahvelerde kullanilmaktadir Kahvenin tazeligini, karakter 6zelliklerini, tat ve
aromasinin korunabilmesi i¢in kahvenin ¢ekirdek formunda alinmasi ve demleme iglemin-
den hemen 6nce 6giitiilmesi 6nerilmektedir (Eregiz, 2017; Aroufai, 2020; Yildirim, 2022).
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Ekstra ince ince Orta ince Orta Orta kalin Kalin Ekstra kalin

Sekil 4.13. Farkli Boylarda Ogtitiilmiis Kahve Cekirdekleri
Y g
(Coffee Geek, 2024)

4.4. KAHVE CEKIRDEGININ PAKETLENMESI

Saklama, ¢zellikle ¢ig kahve taneleri i¢in 6nemli asamalardan biridir. Cekirdekle uygun
ortam saglandiginda 2-3 yil dayanabilmekteyken gerekli kosullarin saglanamamasi duru-
munda kiif olusumu gozlenebilmektedir. Kahve ¢ekirdeklerinde olusan kiif mantarlari, ok-
ratoksin isminde kanser yapict etkisi bulunan bir zehrin olusumuna yol agmaktadir. Bu
sebeple bircok tiretici iiretimi tamamlanan ¢ig kahve cekirdeklerini alict iilkelere iki hafta
icinde gondermektedir (Eregiz, 2017).

Kahvenin ge¢irdigi tiim igleme siireclerine bakilmaksizin son kalitede en énemli faktor
tazeliktir. Kavrulduktan sonra kahve cekirdekleri iki hafta, 6giitiilmiis kahve 10 dakika
kadar tazeligini koruyabilmektedir. Kavurma isleminin ardindan cekirdekte oksidasyon
siireci baglamakta ve bayatlamaya sebep olmaktadir. Kahvenin bu kadar hizli bozulmaya
baglamasinin sebebi hava ile temasinda oksijenin varligiyla yag asitlerinin ¢zelligini kay-
betmesidir. Bu durum, kahvede kalite diismesi, kopiigiin azalmasi, tadin bozulmasi, acilas-
ma gibi istenmeyen 6zelliklerin ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir. Bu nedenle, kavurma
isleminin ardindan ister ¢ekirdek halinde ister ogiitiilmiis olsun {irtin, hemen paketleme
yapilarak satiga hazir hale getirilmelidir. Kahvenin tiiketildigi ana kadar koku, oksijen,
nem gibi olumsuz cevre sartlarindan etkilenmemesi, tat ve aromasini kaybetmemesi icin
cesitli paketleme teknikleri gelistirilmistir. Kahvenin tazeliginin korunmasi i¢in paketlen-
mis triiniin, giin 15181 ve havayla temasi énlenmeli, rutubetsiz ve karanlik sartlarda saklan-
malidir (Yiicesen, 2012). Kavurma sonrasi olusan gazlardan karbondioksit gazinin biiytik
kismi1 paket icerisinde olusmaktadir. Bu durum pakette sikismaya ve paketin hasar gérme-
sine yol acabilmektedir. Giiniimiizde bircok endiistriyel tiretici bu durumun 6niine gegmek
icin gaz ¢ikisina olanak saglayan ancak paket i¢ine hava girisine engel olan tek tarafli valf

sistemine sahip paketler kullanmakta, boylece islenen kahvelerin tazeligini korumaktadir-
lar (Girginol, 2016).
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Kahve, son yillarda kendine has karakteristik 6zellikleri olan bir gastronomik iiriin olarak
yiikselen bir deneyim trendi héline gelmistir (Vu vd., 2023). Oyle ki, kahvenin cekirdek-
ten fincana uzanan yolculugunda nerede ve nasil yetistirildigi, iiretime nasil hazirlandigi,
hangi araglarla ve pratiklerle demlendigi ve nasil tiiketildigi gibi konular olduk¢a derin-
lemesine incelenen ve yalnizca iireticilerin degil, tiiketicilerin de kafa yordugu bir konu
olarak kargimiza ¢ikmaktadir (Morris, 2019). Bu yoéniiyle kahve, kimi zaman yeni sarap
olarak dahi nitelendirilmektedir (Ayoz, 2018). Ciinkii kahveye dair iiretiminden tiiketi-
mine ve tiiketim sonrasina uzanan degerlendirmeler, gitgide sarapta oldugu gibi seckin ve
entelektiiel bir form almaya baglamistir (Croijmans ve Majid, 2016; Ayoz, 2018). Ancak
kahve tiiketimi, tarihin her asamasinda bu derece derin analizlere konu olan bir deneyim
tiirii degildir. Kahveye ve kahve deneyimine yiiklenen anlam, belirli periyotlarda cesitli
farkliliklar gostermistir.

Kahveye dair kaynaklar, tartismali da olsa, kahvenin varligina dair MS 500’lere kadar
giden ve Etiyopya ve oradan Yemen’e uzanan bir tarihsel geri plandan bahsetmektedir
(Fregulia, 2019). Ozellikle Yemen’e ulastiktan sonra, séz konusu cografyanin tarih bo-
yunca Persler, Islam ordulart ve Osmanl: gibi kendi dénemlerinin biiyiik giiclerince isgal
edilmesi sonucu, kahve tiiketimi ve pratikleri hakim giiclerin kiiltiirlerinde yer edinmistir
(Morris, 2019). Ancak kahvenin ticari yonii olan bir titketim {iriinii olarak tarihi, Ortado-
gu ve Afrika topraklarindaki varliginim Avrupalilar tarafindan fark edilmesinin ardindan
Anadolu ve Akdeniz iizerinden Avrupa'ya ve diger somiirgelere taginmasi, basta Giiney
Amerika olmak {izere yeni iiretim cografyalarina yerlestirilmesi ve ticari deger yaratan bir
mal halini almasiyla baglamistir (Dean, 1989; Fregulia, 2019; Morris 2019). Her ne kadar
kahvenin tarihi geri plan1 6nemli bir konu olsa da bu boliim, kahvenin daha ¢ok ticari bir
titketim {iriini olarak tiiketicilerle bulusturuldugu gérece yakin tarihe odaklanmaktadir.
Kahvenin ortaya cikisina dair hikayeler ve cesitli cografyalardaki tiretim geri plani, bu
kitap icerisinde yer alan diger boliimlerde ayrintili olarak sunulmugtur.

1 Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bsliimi, Antalya, Tiirkiye; gur-

kanaybek@akdeniz.edu.tr; ORCID: 0000-0002-5536-5440
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Kahvenin tiiketiciye sunuldugu ortam, form ve baglamlarinin kombinasyonu, bulun-
dugu dénemdeki yaygin kahve tiretim-tiiketim akimina isaret ettiginden her bir spesifik
periyot dalga olarak isimlendirilmistir (Rosenberg vd., 2018; Telli Danigmaz, 2021). Bu
dalgalar, belirli tarihlerde ortaya ¢ikmig ancak yeni dalganin gelisi ile ortadan kaybolma-
mistir. Bu sebeple soz konusu dalga isimlendirmesi, geciciligi degil, katmanli bir birikimi
isaret etmektedir (Rosenberg vd., 2018). Bir dalganin gelisi, digerini yok etmemis ancak
kahve deneyimine dair déneminde daha ¢ok kabul goren bir anlayis getirmistir. Aslinda
1800’erin baginda yogunluk kazanan kahveyi agilama ve Giiney Amerika gibi yeni toprak-
larda tutundurma ¢abalar1, Yesil Dalga olarak isimlendirilebilmektedir (Dean, 1989). An-
cak, kahvenin ticari bir tiiketim tiriinii olarak gesitli aracilar sayesinde cesitli formlarda ve
baglamlarda tiiketici ile bulusmasi, endiistri devriminin sonrasinda vuku bulmustur (Tal-
bot, 2011). 1800’lerin sonundan giiniimiize uzanan ¢agdas kahve gesitleri, ilk olarak kah-
ve profesyoneli Trish Rothgeb tarafindan 2002 yilinda Norve¢’teki kahve diikkanlarinda
yasadigi deneyimlerden hareketle Birinci Dalga, Ikinci Dalga ve Ugiincii Dalga olarak ayris-
tirtlmugtir (Ott, 2020). Daha giincel olarak ise Dérdiincii Dalga ve kimi zaman dordiincii
dalganin icerisinde kimi zaman ayri olarak degerlendirilen Begsinci Dalga kahve akimlari
bunlar arasinda eklenmistir (Telli Danismaz, 2021). Bu boliim, ¢agdas kahveye yiiklenen
anlam ve hem tiretici hem tiiketicinin kahveye yonelik motivasyonlarinda belirgin farkli-
liklarin goriildiigii kahve akimlarini ayri ayri aciklamayi, her bir dalganin ortaya cikisi ve
giintimiizdeki konumunu degerlendirmeyi amaclamaktadir. Bunun, kahve akimlarina ilgi
duyan okuyucular ve iliskili konularda calismalar tiretecek arastirmacilar icin kiiciik caplt
bir literatiir islevi gérecegi umulmaktadir.

5.1. BIRINCI DALGA KAHVE AKIMI
Birinci dalga kahve akimi, 19. yiizyilin sonlari ve 20. yiizyilin baglarinda baglayan, kahvenin
genis kitlelere ulagmasini amaclayan ve bunu basaran bir dénemi ifade etmektedir (Ro-
senberg vd., 2018; Telli Danigmaz, 2021). Bu akim, kahveyi 1700’lerden 1800’lerin bagina
uzanan siirecteki gibi liiks bir tiriin (McCants, 2008) olmaktan ¢ikarip giinliik bir tiiketim
rlinii haline getiren, ayni1 zamanda evlerde kolaylikla hazirlanip tiiketilebilecek bir tiriin
olarak yayginlastiran siireci kapsamaktadir (Teles ve Behrens, 2020; Budekova vd., 2022).
Kahve, bu donemde yalnizca belirli bir sosyal sinifa ait bir icecek olmaktan ¢ikarak, genis
kitlelere hitap eden bir iirtin haline gelmistir. Bunda, Sanayi Devrimi sayesinde gelisen
liretim, isleme ve paketleme teknikleri oldukga etkili olmustur (Fregulia, 2019; Ott, 2020).
Bu dénemin en belirgin ciktisi, kahvenin uzun siire kavrulup 6giitiilmesi sonrasinda
yiiksek miktarlarda demlenmesi ve dondurarak kurutma yolu ile graniil hale getirilmesi
ile ortaya cikan instant kahvedir (Thurston vd., 2013; Buéekova vd., 2022). Hazir kahve,
cabuk kahve, graniil kahve gibi isimlerle adlandirilan tiriin, kahveden alinan verimi arttir-
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mast, porsiyonlanarak paketlenme imkani nedeniyle kolay hazirlanmasi ve ucuz kahveye
erisme imkanlar1 yaratmasi nedeniyle en azindan kahve tiiketimi agisindan devrimsel bir
etki yaratmugtir (Morris, 2019; Telli Danigmaz, 2021). Ozellikle Amerikali sirketler, kah-
venin seri tiretimini ve dagitimint miimkiin kilan bu ucuz ve pratik tirtinii olduk¢a benim-
semistir (Teles ve Behrens, 2020;). Nitekim, 1850’de kurulan Folgers ve 1892’de faaliyete
gecen Maxwell House, bu tiriiniin o dénemdeki ana tedarikgileri olmugtur (Morris; 2019;
Ott, 2020). Avrupa’da ise Nescafé (1938), birinci dalga kahve akiminin 6ne ¢ikan bu tirii-
niiniin distribiitérii haline gelmistir (Morris, 2019). Bu firmalar sayesinde kahve, market
raflarinin en basat tiriinlerinden biri haline gelmistir.

Kahvenin ticari bir tirtin olarak yayildigi ve erisilebilirliginin oldukg¢a kolaylastigi bu
donem, kahvenin ev, ig ve sosyal hayat rutinin icerisinde yer alan bir giindelik tiiketim
tirtini haline gelmesini saglamistir (Teles ve Behrens, 2020;). Hatta bu kolaylik, hazir
kahvenin Ikinci Diinya Savasi'nda askerlerin tiiketimine sunulmasini dahi saglamistir
(Adams, 2010). Netice olarak, birinci dalga kahve akimi, kahvenin tiiketiminin kolaylag-
t1g1, toplumun orta ve alt kesimine yayildig1 ve endiistriyel tiretim siirecinde kendine yer
bularak ticarilestigi donemi kapsamaktadir. Bu dalga, 1990’larin ortalarina kadar tek ba-
sina varligini siirdiirmesi itibari ile kahve akimlar1 arasindaki en uzun émre sahip dalgadir
(Rosenberg vd., 2018).

Birinci dalga kahve akimi hem iiretici hem tiiketici yoniiyle kahveye dair firsatlarin
kesfedilmesini saglamasina ragmen cesitli elestiriler ile de kargilasmigtir. Bu donem doga-
st geregi kitle iiretiminin ¢ne ¢iktigi ve mekanik verimlilik anlayisinin benimsendigi bir
donemdir (Bucekova vd., 2022). Kahve iiretiminde de kahvenin tadindan, kalitesinden
ya da yetistirildigi bolgenin 6zelliklerinden ¢ok, kolay erisilebilirlige ve iiretim-tiiketim
verimliligine odaklanilmistir (Rosenberg vd., 2018). Kahvenin tadi, kahveye dair teknik-
ler, kalite gibi konular, bu désnemde paketli bir gida olmasi yonii ile sinirli kalmig ve fazla
dnemsenmenmistir. Kahvenin uyandirict etkisi ve sagladigi kafein, Adeta tek niteligi gibi
goriilmiistiir. Bu nedenle birinci dalga, nitelikten ziyade fonksiyonelligin 6n plana ¢iktig
kahve akimidir (Telli Danigmaz, 2021). Ayrica, kahvenin yetistirilmesi agamast, ¢evresel
ve sosyoekonomik baglamlarda siirdiiriilebilirlik ve adalet gozetilmediginden tepki cekmis-
tir. Kahvenin orijinine énem verilmediginden en kolay yetisen ve en verimli olan tiirlerin
secilmesi, ciftcilerin adil olmayan sartlarda ¢caligmasi gibi konular buna érnektir.

Birinci dalga kahve akimi, giiniimiizde kahve kiiltiiriiniin temellerini atan ve kahve-
yi global bir iiriin haline getiren énemli bir donemdir (Morris, 2019). Ancak kahvenin
kalitesine ve deneyimsel yoniine odaklanilmamasi, bu akimm en biiyiik eksikligi olarak
goriiliir (Ayoz, 2018; Telli Danismaz, 2021). Bu eksikliklere cevresel ve beger? acilardan
siirdiiriilebilirlik gibi kaygilarin da eklenmesi, ikinci ve ticiincii dalga kahve akimlarinin

ortaya citkmasina zemin hazirlamigtir.
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5.2. IKINCI DALGA KAHVE AKIMI

Ikinci dalga kahve akimi, aslinda 1960’lardan 1990’lara uzanan siirecte sekillenmis ancak
ozellikle 1990’1arin ortasinda kurumsal bir yapiya kavusmustur (Rosenberg vd., 2018). Bu
akim, kahvenin kafein ihtiva eden, siradan, uyandirici bir iiriin olmasinin 6tesinde bir zevk
ve sosyal bir deneyim araci olabilecegine dikkat ¢cekmektedir (Morris, 2013). Bu sebep-
le ikinci dalganin, birinci dalgaya tepki olarak dogdugunu séylemek yanlis olmayacaktir
(Telli Danigmaz, 2021).

[kinci dalga kahve akimi 6ziinde ev dist titketim aliskanliklarin gelismesinin sonucla-
rindan biridir (Buéekova vd., 2022). Bu déonemde kahve tiiketimi, evde yasanan siradan
bir tiikketim olmaktan ¢ikmis ve kafe gibi ortamlarda sosyallesmeye kap1 aralayan (Rosen-
berg vd., 2018; Telli Danigmaz, 2021) bir gastronomik deneyim haline gelmistir. Kahve
tiikketmek, bir deneyim olarak nitelendirilmeye baslanmis ve sofistike bir hale getirilmeye
calistlmigtir. Kahve diikkanlarini ev ve is arasindaki iiciincii yer (third place) olarak tanim-
lama ihtiyaci da buradan dogmustur. Insanlar, ev ve is yeri arasinda sosyallesecek rahat ve
kendilerine ait alan tantyan bir ortam olarak, kahve diikkdnlarini hayatlarindaki ticiincii
ana mekan haline getirmeye baglamistir (Simon, 2009). Espresso bazli icecekler (latte,
cappuccino, macchiato, mocha gibi) ve bunlara eklenen aromali suruplar, siit alternatifi
tirtinler ve farkli sunumlar, kahve tiiketimini kisiye ozel, cesitlendirilmis, sofistike ve zen-
gin hale getirme cabalarinin bir sonucudur (Rosenberg vd., 2018; Teles ve Behrens, 2020;
Telli Danigmaz, 2021; Bucekov4 vd., 2022). Ponte (2002), bu durumu latte devrimi olarak
isimlendirmektedir.

[kinci dalga, kahve iizerine uzmanlasmanin da yiikseldigi bir dsnemdir (Teles ve Beh-
rens, 2020). Kahve iizerine uzmanlagma ve siit bazli kahvelerden olusan iiriin profili, el-
bette akillara basta Starbucks olmak iizere kahve zincirlerini getirmektedir (Ayoz, 2018;
Teles ve Behrens, 2020; Bucekova vd., 2022). Zincir kahve firmalari, fast-food restoran
markalarinin izledigi konsept gelistirme anlayisini benimseyerek neredeyse her bir subede
benzer tasarim, atmosfer, dizayn ve triinler sunarak kendi marka kimliklerini olusturmus-
lardir (Rosenberg vd., 2018). Kahve icmeyi bir yasam tarz1 olarak pazarlayan, kendine za-
man ayirmak ya da arkadaglariyla bulusmak isteyenler icin 6zel deneyimler sundugunu 6ne
siiren ve kahve tiiketimini bir ritiiel haline getirmeye calisan firmalar, kahvenin yeniden
sosyal siniflar arasinda farkliliklar yaratan bir yapiya evrilmesini saglamistir (Dickinson,
2002). One cikan zincirlerde kahve tiiketmek, kisisel kimligi tamamlayan ve tanimlayan
bir anlam ihtiva etmeye baglamis ve bu durum kahve fiyatlarinda yiikselise neden olmus-
tur. Boylece toplumun belirli bir kesimi birinci dalga kahve akiminin asil {iriinii olan hazir
kahve ile yetinirken bir liikks kahve deneyimine yonelmistir.

1971 yilinda kurulan Starbucks, 4deta bu dénemin ana sembolii haline gelmistir (Ayoz,
2018). Starbucks, yalnizca kahve tiiketiminin tiiketici agisindan anlamini degistirmekle
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kalmamis olugturdugu is plant ile endiistriyel tiretim siirecinde bir tiriin olan kahveyi, kendi
endiistrisi olan bir tirtin haline getirmistir. Starbucks ve benzeri firmalar, ayrica kahve-
nin kiiresellesme ile baglarini da giiglendirmistir. Giintimiizde farkl: iilkelerden insanlar,
plastik kapakli karton bardaklar gordiiklerinde icerisindeki tiriiniin ne oldugu ve hangi
firmadan oldugu konusunda hemfikirlerdir. Franchising (imtiyazlh bayilik) sistemi araciligi
ile diinyanin her yerine ikinci dalga kahve tiirlerinin yayilmasini saglanmis ve kahvenin
global bir iiriin hale gelmesinin 6nii acilmigtir (Mamuti vd., 2022). Bu sebeple ¢zellikle
Starbucks, McDonald’s ile bagdasan kiiresellesmenin temsilcilerinden biri olmustur (Rit-
zer ve Ryan, 2002).

Ikinci dalga, kahvenin kokenine dair vurgularin yapildigt ve tat profillerinin ¢nem-
senmeye basladigi dénem olmasina ragmen ticari agcidan verimlilik de elden birakilma-
mugtir. Kahve ¢ekirdeklerinin hangi bolgeden oldugu belirtilse de depolama ve kavrulma
pratiklerinde verimlilik kaygist yine kendini gostermis ve fazla kavurma, standart ¢ekim
gibi aliskanliklar tam olarak terk edilememistir. Kiiresel dagitim aginda hareket edecek
cekirdeklerin daha dayanikli hale getirilmesi icin uygulanan islemler ve fazla kavurma,
kahve cekirdeklerinin tatlar1 arasindaki nota farkliliklarini anlasilmasini olanaksiz kilmast
sebebiyle elestirilmektedir (Dand, 2024). Ayrica, dzellikle aromali ve suruplu kahve tiir-
lerinin global ac¢idan popiilerlik kazanmasi, yiiksek kalorili iirtinler tiiketilmesine sebep
olmaktadir (Koch, 2019).

Ikinci dalga kahve ile ilgili yapilan bir diger elestiri, yine Starbucks gibi firmalarin ¢n-
ciiliigiinde tiiketiciye sunulan kahve tiirlerinin standartlagmasi ve tek tiplesmesine neden
olmasidir. Bu firmalar, Diinya’nin herhangi bir yerindeki subelerinde birebir ayni iirtinleri
sunmaktadir (Ayoz, 2018; Rosenberg vd., 2018; Telli Danismaz, 2021). Ek olarak, bu fir-
malarin varligy, kii¢iik kahve diikkAnlarina pek sans tanimamaktadir. Yiiksek ham madde
alim becerisi, tedarikgileri éncelikli tercih olarak bu firmalar tercih etmeye iterek tedarik
zincirinde bagimliliklar yaratabilmektedir (Richey ve Ponte, 2021).

Tiim elestirilere ragmen ikinci dalga kahve akimi, kahve tiiketiminin ev digina ¢ikma-
s1, sosyal ve statii baglamlarinda motivasyonlar yaratan bir deneyim tiriinii haline gelmesi
ve kahveye atfedilen 6nemi arttirmasi sebebiyle dikkate deger bir donemdir. Ikinci dalga
kahve akimi sayesinde kahve, liikks ve deneyim odakli bir tiriin haline gelmeyi bagarmistir.
Ancak bu dalga, kahve iiretimindeki kalite anlayisin1 ve siirdiiriilebilirlik bilincini tam
anlamiyla kapsamadigi ve ozellikle mikro lgekli sektor paydaslarini yok saydig igin ek-
siklikler barindirmaktadir. Bu elestiriler, ticlincii dalga kahve akimina zemin hazirlamistir.

5.3. UCUNCU DALGA KAHVE AKIMI
2000’ler ile baslayan ticiincii dalga kahve akimi (Rosenberg vd., 2018), kahve tiiketiminin
tam anlamiyla bir gastronomik deneyim halini almasi olarak nitelendirilebilir gériinmek-
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tedir. Bu donem, ilk olarak isletmelerdeki kahve tiretimini dontsttirmiistiir. Kahve tiretimi
ve hazirlanmast, bir zanaat ve sanat olarak nitelendirilmeye baglanmistir (Ayoz, 2018; Tel-
li Danigsmaz, 2021). Bu sebeple bu akima, artizan kahve akim1 da denebilmektedir (Allegra:
World Coffee Portal, 2019). Kahvenin tiiketime hazirlanmasinda asil kontrol sahibi olan
baristalar nem kazanmigtir. Baristalarin iyi yetismesi, isledikleri ve demledikleri kahve ce-
kirdeginin spesifik 6zelliklerine dair bilgi ve deneyim sahibi olmasi beklenmektedir (Teles
ve Behrens, 2020; Telli Danigmaz, 2021). Baristalara ise kahve aracilig1 ile kisiliklerini ve
imzalarini yansitma imkani dogmustur (Lee ve Ruck, 2022). Baristalar ve ¢aligtiklari tigiin-
cii dalga kahve diikkanlar1, miisterilere kahve hakkinda bilgi vermeye, kahve demleme
siirecini goz oniinde tutmaya ve kisisellestirilmis bir deneyim sunmaya odaklanmaktadir
(Rosenberg vd., 2018).

Ikinci dalga kahve akimini benimseyen treticiler, kahve ¢ekirdeklerinin fazla kavrula-
rak aralarindaki nota farklarini bastirilmasi ve gesitli blend’ler elde edilmesi yolu ile verimli
sekilde karistirilmast yoluna gitmekteydi. Uciincii dalga kahve akimini, ikinci dalgadan
ayiran en 6nemli unsur, kahvenin kokenine gosterilen sayginin belirgin sekilde artmasidir
(Ayoz, 2018; Rosenberg vd., 2018; Telli Danismaz, 2021). Kahve cekirdekleri, tarimsal
bir iiriin olarak, yetistikleri bolge ile isimlendirilerek tanitilmaya baslanmistir (Etiyopya,
Kolombiya, Guatemala gibi). Bu dénem, kahve ¢ekirdeklerinin single origin, yani tek bir
bolgeye has sekilde hazirlandig1 ya da blendlerin lezzet odakli deneyimler cercevesinde
yapilmasina sahne olmaktadir (Seker ve Ozata, 2023). Kahvenin 6ziine gosterilen bu say-
g1, kahvenin vyetistirilmesinde siirdiiriilebilirligin ¢n plana ¢itkmasi, aracilardan ¢ok ilk
tireticiden tedarigin saglanmasi, adil hammadde fiyati gibi uygulamalar ile de pekismistir
(Tucker, 2011). Uciincii dalga kahve ditkkanlarinin sahipleri, dikkat ettikleri bu hususlari
miisterileri ile paylasarak sahip olduklari kahve bilincini misafirlerine de agilama arayist
icerisindelerdir.

Ugiincii dalga, kahve ¢ekirdeginin kokenine iliskin yaklagima ek olarak kavrulmasi agi-
sindan da farklilasmaktadir. Uciincii dalga kahve, ikinci dalgaya gére daha az kavrulmakta
ve igerisindeki 6zgiin tat ve notalar1 kaybetmemesi icin 6zel caba sergilenmektedir (Ro-
senberg vd., 2018). Bu sebeple, iigiincii dalga kahve profesyonelleri, kahve yetistiricileri
ve kahve kavurma atolyeleri ile yakin iliskiler gelistirmeye ¢alismaktadir (Ayoz, 2018).
Kahvelerin ¢ekilmesindeki mikron degerleri de hangi demleme tekniginin kullanilacagina
gore karar verilen bir durumdur. Ucgiincii dalga kahve akimi, espresso temelli kahveler
yerine daha ¢ok baristanin dogrudan miidahil oldugu filtreli elde demleme yéntemleri-
ni icermektedir. Bu yontemler arasinda Chemex, V60, Dripping, Aeropress, Syphon gibi
manuel demleme usulleri éne ¢ikmaktadir (Ayoz, 2018; Telli Danismaz, 2021). Espresso
temelli kahve tiirleri ise sanatsal birtakim dokunuslar ile zenginlestirilmeye caligilmakta-
dir. Espressonun siit ile bulugmasi esnasinda siit kopiigiinden cesitli sekiller olugturulmast

n
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olarak tanimlanabilecek Latte art bu baglamda 6ne ¢ikan bir el becerisidir (Telli Danigmaz,
2021). Her bir demleme ve hazirlama yontemi ile kahveyi demleyen kisi sanatini ve zanaa-
tint konustururken kahve ¢ekirdeklerinin farkli 6zellikleri éne ¢ikarilmaya caligilmaktadir.
Boylece kahve, standartlasmis bir tiriinden ¢ok her fincani farkli bir hikiye ve deneyim
sunan bir igecek olarak goriilmeye baglanmistir.

Uretim tarafinda kahveye yiiklenen anlamin degismesi, tiiketici tarafinda da degisime
sebep olmustur. Uctincii dalga, ticiin yerin yeni sembolii haline gelmistir (Manzo, 2015).
Uciincii dalga kahve akimini tercih eden tiiketiciler, kahvenin sosyal anlamina ek olarak
kiiltiirel, otantik ve yeni seyler 6grenme firsatlari yaratmasi ile iligkili motivasyonlar ile
hareket etmektedir (Mukti vd., 2024). Daha once iiciincii dalga kahve akiminim, kah-
venin gastronomik bir deneyim triinii halini almasini sagladigi belirtilmisti. Bu durum,
kahve tiiketim motivasyonlarinin, gastronomik ve kiiltiirel deneyimler ile uyumlagan ti-
ketim motivasyonlarina déniismesi ile dogrulanmaktadir. Nitekim tiiketiciler de tireticiler
gibi deneyimledikleri kahvenin orijinine, icerisinde tagidiklart notalara ve ¢evre ve ticari
baglamlarda etik degerler tasiyan bir ge¢mise sahip olmasina énem vermektedir. Ayrica
stz konusu tiiketiciler i¢cin kahveye dair derin bilgiler edinmek énemlidir (Adams, 2010).
Kahvenin yetistirilme, islenme, kavrulma ve demlenme asamalarinin ilerleyisi ve bu aga-
malarda nasil farkliliklar yaratilabilecegi konusunda bilgi edinmek, deneyimden beklenen
bir bilesen haline gelmistir. Bu yoniiyle iigiincii dalga kahve tiiketimi daha igsel ve ¢znel
motivasyonlar ile sekillenmektedir. Zaten literatiirde ticiincii dalga kahve akiminin ortaya
cikisini tetikleyen asil faktoriin, tiiketici tercihlerindeki bu belirgin sofistikelesme oldu-
guna dikkat cekilmektedir (Teles ve Behrens, 2020; Bucekova vd., 2022). Tiiketicilerin
bu yondeki egilimini fark eden ticiincii dalga kahve diikkanlari, coffee cupping ya da coffee
brewing gibi isimlerle adlandirilan workshoplar ile tiiketicileri kahvenin tiiketimi éncesin-
deki hazirlanma ve sunulma asamalarina da dahil etmeyi amaglamaktadir (Ayoz, 2018).
Katilim diizeyin yiikselten bu etkinlikler, kahvenin sadece tiiketilerek deneyimlenmesi ile
sinirli kalmamasini saglamakta ve miisteri deneyimini 6nemli dlciide gelistirmektedir.

Kahvenin siirdiiriilebilirligi ve gastronomik deneyimler yaratilmasi yonleriyle éne ¢i-
kan iictincii dalga kahve akimi icin de cesitli elestiriler séz konusudur. Ilk olarak uluslar-
arast mecrada kahvenin siirdiiriilebilirlik ve adil tarim gibi kavramlarla bag: vurgulanirken
tilkemizde bu durum ikinci planda kalmustir (Seker ve Ozata, 2023). Uciincii dalga kahve,
kiiciik ¢capli ticari hacim sebebiyle ikinci dalgaya gore birim maliyeti yiiksek bir is yapisidir
(Ayoz, 2018). Bu durum, bu is planinit benimseyen isletmelerin daha kirilgan ve rekabet-
te dezavantajli hale gelmesine sebep olabilmektedir (Richey ve Ponte, 2021). Ekonomik
anlamda varligini devam ettirmek isteyen kiiciik kahve diikkanlari ve butik isletmeler, soz
konusu maliyetleri kahve fiyatlarina yansimakta ve tictincii dalga kahveler genellikle daha
pahali ve erisilmesi zor yapiya evrilmektedir. Daha pahali kahvenin daha kaliteli ve etik
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sartlara uygun tiretilmis olacagi diisiincesi ile bu durum rasyonellestirmek icin kullanilmak-
tadir (Klooster, 2023). Ote yandan, tigtincii dalga kahve akiminin kahve tiiketimini elitist
bir hale getirdigi de elestiriler arasindadir. Kahve kiiltiirii bazi cevrelerde agirt sofistike
hale gelerek, kahveyi sade bir keyif olmaktan ¢ikarip karmasik bir ritiiele ¢evirmektedir
(Morris, 2017). Bu durum, kahve tiikketmenin bir beyin jimnastigi halini almasina sebep
olabilmektedir (Ott, 2020). Ek olarak, kahvenin yetistirilmesinde emek harcayan ciftcile-
rin, elitist hale gelen son iiriinii asla deneyimleyecek giice erisememesi de siirdiiriilebilirlik
ve adillikle 6ne ¢ikan bu akim i¢in bir dilemma yaratmaktadir.

Yine de iiciincii dalga kahve akimi, kahveyi bir fincan icecekten 6teye tastyarak, onu
cekirdekten fincana uzanan bir hikaye, bir sanat ve bir zanaat haline getirmistir (Ayoz,
2018). Bu yaklagim hem iireticilerin emegine hem de tiiketicilerin kahveyle olan iliskisine
derinlik kazandirmistir. Fakat kahveye yiiklenen anlam, otantik nitelikler ile sinirli kal-
mamis ve daha bilimsel bir anlayis da dogmustur. Bu durum dordiincii dalga kahve akimi

altinda degerlendirilmelidir.

5.4. DORDUNCU DALGA KAHVE AKIMI
Dérdiincii dalga kahve akimi, heniiz tam anlamiyla oturmamis olmakla beraber, ticiincii
dalganin evrimi olarak goriilen, kahveye bilimsel bir yaklasim getiren ve teknolojinin yo-
gun sekilde kullanildigi yeni bir donemi ifade etmektedir (Telli Danigmaz, 2021). Bu akim,
kahve tiretimi ve tiiketimiyle ilgili daha ileri bir seffaflik, siirdiiriilebilirlik ve teknolojik ye-
nilikler sunmay1 amaclamaktadir (Allegra: World Coffee Portal, 2019). Kahveye dair her
bir {iretim agamasinin bilimsel yontemlerle incelenmesi ve bunlardan ¢ikarimlar yapilmast,
dordiincii dalganin 6ne ¢ikan 6zelligidir. Soz gelimi, kahvenin yetistirilmesi siirecinde top-
rak analizleri gerceklestirilme, iklimin etkilerinin sistematize olarak inceleme ve kahvenin
genetigi lizerine ¢aligma gibi yollarla kahve tiretiminin en iyi haline eriserek verim ve ka-
litenin arttirilmasi arayigt séz konusudur. Uciincii dalgaya benzer sekilde, kahve cekirdek-
lerinin kokeni, yetigtirilme sartlari, igleme ve ticaret bilgileri gibi tiim stirecler tiiketicilere
acik bir sekilde sunulmaktadir. Ancak dérdiincii dalga, kahve yetistiriciligine alternatif
yaklagimlar da 6nermektedir. Kahve tiretiminde iklim degisikliginin etkileri giderek daha
fazla hissedildiginden, dordiincii dalga, ¢evre dostu iiretim yontemlerini daha da gelistir-
meyi amaglamaktadir. Bu amacla, tarimsal ormancilik (agroforestry) gibi daha dogaya doniik
yenilik¢i tarim teknikleri (Ruiz-de-Ofia ve Merlin-Uribe, 2021) ya da laboratuvar orta-
minda kahve yetistiriciligi gibi (Morris, 2017) tam olarak dogadan kopuk alternatif iiretim
yontemleri bu kapsamda degerlendirilmektedir.

Dordiincii dalga kahve akimini benimseyen isletmelerde ise, ticiincii dalga ile benzer
olarak, hassas kavurma makineleri aracilig1 ile her cekirdegin optimum tat profilini ortaya

¢ikarmak i¢in ince hesaplar yapilmaktadir. Demleme sirasinda suyun pH degeri, mineralle-
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ri ve sicakligi gibi degiskenler yine hassas bir sekilde kontrol edilmektedir (Telli Danigmaz,
2021). Ayrica miisteriler ile tam olarak entegrasyonu saglayacak teknolojilerden de yarar-
lanilmaya caligilmaktadir (Lindstorm, 2016). Buna 6rnek olarak Blockchain teknolojisinin,
kahvenin ciftlikten fincana olan yolculugunu takip etmek i¢in kullanilmasi verilebilmek-
tedir (Dionysis vd., 2022). Bu, iireticilerin goriiniirliigiinii arttirirken tiiketicilere de daha
bilingli se¢im yapma firsat1 vermektedir. Bir diger ¢rnek ise tiiketicilerin kahve tiiketim
gecmislerini takip ederek istenen zamanda, istenen kahvenin hazirlanmasi icin kahve teg-
hizati arasinda baglant1 kurulmasini saglayan IoT (Nesnelerin Interneti) teknolojilerinden
yararlanilmasidir (Chen vd., 2020).

Dordiincii dalga kahve akiminin en biiyiik problemi, yaklagim tarzinin sebep oldugun
ek maliyetlerdir. Teknolojik ekipmanlar ve yenilikgi siirecler, elbette yiiksek maliyet geti-
ren unsurlardir. Bu durum, kahve fiyatlarini daha da artirabilir ve dordiincii dalgay1 sadece
iist gelir grubuna hitap eden bir liiks haline getirebilir gibi durmaktadir. Bir diger potansi-
yel problem ise, teknoloji ile tam olarak entegre héle gelen bir kahve endiistrisi, kahvenin
zanaatkarligint ve insani dokusunu geri plana itebilme ihtimali yaratmaktadir. Teknolo-
jinin yogun kullanimi, kahve tiretim ve hazirlama siireclerindeki insan emegini azaltarak

otantik deneyimlere zarar verebilmektedir.

Tablo 5.1 Kahve Akimlarinin (Dalgalarinin) Ozellikleri

Birinci Dalga Ikinci Dalga Ukiincii Dalga Dérdiincii Dalga
Odak Endiistriyel Kahve | Zincir Kahve Artizan Kahve Bilimsel Kahve
Baslangi¢ Periyodu | 20. yiizy1l 1960’lar 2000’ler 2010’1ar
Kahve Profili Hazir Kahve Cok Kavrulmug Az-Orta Her Asamast
Espresso Bazli Kavrulmus Kahve | Analizlere Tabii
Siitli Kahve Tutulmus Kahve
Hazirlama Suda Cozdiirme Espresso Elde Demleme Bilimsel Demleme
Yontemi Makineleri Yontemleri Yontemleri
Anahtar Kolaylik Sosyallesme Deneyim Bilim
Kavramlar
Tiiketim Yeri Ev Kahve Zinciri Kiiciik Kahve Belirsiz
Diikkant
Motivasyon Fiziksel Sosyal Gastronomik Belirsiz
Fonksiyonel Psikolojik Kiiltiirel
Kahvenin Anlam: | Uyandirict Keyif Verici Deger Katan Opgretici
Besinci Dalga
Rosenberg vd., 2018, Allegra: World Coffee Portal, 2019, Teles ve Behrens, 2020 ve Telli Danigmaz, 2021
kaynaklari referans alinarak yazar tarafindan olusturulmustur.




KAHVE AKIMLARI

Teknolojinin olabilecek optimumu sekilde kullanilmasi (dérdiincii dalga) ancak kahvenin
zanaatkar dogasinin kaybedilmemesi (iigtincii dalga) i¢in bu ikisinin dengesini kurabilecek
is planlar1 ve markalagma (ikinci dalga) ihtiyact dogacag: diisiiniilmektedir. Beginci dal-
ga kahve akimi, dordiincii dalganin bu sartlari saglayabilen bir versiyonu olmak ile bera-
ber kimi zaman doérdiincii dalga igerisinde goriilmektedir. Ancak ayrica degerlendirilecek
olursa besinci dalga ile ikinci, tigiincii ve dordiinci dalganin en iyi 6zelliklerini uygun
bir atmosfer altinda toplayarak unutulmaz kahve deneyimleri sunan bir isletme yaklagimi1
olarak tanimlanabilmektedir (Allegra: World Coffee Portal, 2019; Telli Danigmaz, 2021).
Besinci dalga -heniiz- endiistriyel ya da akademik camiada kendine yer bulamasa da bu
calismada bahsedilmeye deger goriilmiistiir. Tablo 5.1, kahve dalgalarinin spesifik ¢zellik-
lerini 6zetlemektedir.

CIKARIMLAR

Hemen hemen her gastronomik tiriin gibi kahve de i¢inde bulundugu sartlar cercevesin-
de doniisim gecirmistir. Oziinde dalgalar ile ifade edilen kahve akimlari da déneminin
cevresel, toplumsal ve ekonomik sartlari cercevesinde bir tiiketim tiriinii olarak kahvenin
kalitesini ve yapisini ifade etmek igin ortaya atilmstir (Teles ve Behrens, 2020). Birinci
dalga kahve akimi, kahvenin fonksiyonel yénlerine odaklanarak basitlik ve kolaylik ile
kahveye erisim saglamay1 amaclamistir. Ikinci dalga, kahve tiiketiminin isletmelere tasin-
dig1, kahvenin zincirlesme ve markalagma araciligi ile kisilere sosyallesme ve imaj yaratma
imkani sunan bir iriin haline geldigi asamadir. Uciincii dalga kahve akimi ise, kahveyi
sofistike ve seckin bir deneyim haline getirmeyi amaclamaktadir. Dordiinci dalga ile bilim
ve teknolojinin, kahve ile ilgili her ana entegrasyonu saglanmaya ¢alisilmistir. Neticede
besinci dalga ise hipotetik olarak ikinci, ticiincii ve dérdiincii dalgalarin bir kombinasyonu
gibi durmaktadir.

Bu ayrim, ortaya cikiglari itibari ile kronolojik olgular olsalar da birinin gelisi digerini
yok etmemis ya da edememistir (Rosenberg vd., 2018). Yakin tarihte birinci dalga hazir
kahveler, hala kahve tiiketiminin ¢énemli bir kismint olusturmaktadir (Je vd., 2014). Bu
yoniiyle birinci dalga kahve akimi, aslinda en uzun siire ayakta kalan kahve akimidir. Star-
bucks gibi ikinci dalga kahve akimina 6zgii firmalar, halen tigiincii dalga kiigiik isletmele-
rin toplamindan fazla gelir elde etmektedir (Richey ve Ponte, 2021). Ancak bu, ticiincii
dalga kahve akimmin basarisiz oldugu anlamina gelmemektedir. Her bir akim, 6ziinde bir
asama gibi degerlendirilebilmektedir. Bu asamalar, kahve tiiketimini bir 6ncekinden ay1-
rarak kahve deneyimini bir sonraki basamaga tagima amaci giitmektedir. Bireylerin kimi
zaman bu basamaklar arasinda gidip gelmesi olasidir. Kahve pazarinin biiyiikliigii diisiiniil-
diigiinde, her bir kahve akiminin kendine has tiiketiciler bulacagi bir gercektir.
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Literatiir irdelendiginde, kahve akimlar1 tizerine yapilmis akademik ¢aligmalarin 6nem-
li bir kisminin tigiincii dalga kahve tiiketimi tizerine odaklandig1 goriilmektedir. Tiiketici-
lerin tigiincii dalga kahve diikkdnlarina iliskin motivasyonlari ve niyetleri, olduk¢a irde-
lenmis bir konudur (Seker ve Ozata, 2023). Ancak sz konusu tiiketicilerin birinci dalga,
ikinci dalga ve tigiincii dalga kahvelerin tat profillerini ayristirma kabiliyetini inceleyen bir
calismaya rastlanamamustir. Bu bogluk, kahve akimlari agisindan gercekten tiiketicinin ya-
sadig1 deneyimin kahveye yonelik bilingli tercihlerden olusup olusmadigini ortaya koymast
acisindan kiymetli olabilir. Ote yandan, dérdiincii dalga ve dolayisiyla besinci dalga kahve
akimlari tizerine literatiir oldukga kisitlidir. Dordiincii dalga kavramsallagtirilmis olmasina
ragmen ana hatlari belirgin degildir. Ote yandan dérdiincii dalga kavraminin bilimsel kah-
ve akimi olarak nitelendirilmesi heniiz kabul gérmemistir. Kimi aragtirmacilar, dérdiincii
dalganin eskiye ve 6ze doniis ile iliskili ortaya ¢ikacak kahve tiiketim aligkanliklarindan
olusacagini 6ne siirmektedir (Teles ve Behrens, 2020). Bu durum doérdiincii dalgaya iliskin
ciddi ¢aligmalara ihtiyag oldugunu gostermektedir. Besinci dalga i¢in ise kavramsallastirma
amaciyla girisim, bu kitap bolimii araciligiyla yapilmistir. Ozellikle beginci dalga kahve
akiminin diger akimlart uyarlama ve kombine etme becerisi, kahve isletmeleri i¢in ilging
is planlar1 yaratilmast adina hem akademik bilgi birikimi hem de sektorel gelisim agisindan
firsatlar dogurabilir goriinmektedir. Bu kitap boliimi, ampirik verilerden mahrum olmast
itibari ile bahsi gecen konularda bir literatiir 6zeti sunmus ve yalnizca dneriler yapmakla
sinirli kalmigtir. Ancak yine de gelecekte benzer konulara odaklanan aragtirmacilar igin bir

baslangi¢ noktast olusturacagina inanilmaktadir.
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KAHVE TUKETIM MOTIVASYONLARI
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Arg. Gor. Dr. Hatice Karakag?

6.1. KAHVE TUKETIM MOTIVASYONLARINA GENEL BAKIS
Kahve, diinyadaki neredeyse tiim toplumlarda milyonlarca insanin giinliik yagaminda tii-
kettigi vazgecilmez bir icecektir. Ancak ortaya ¢ikisindan bu yana, yararli bir tiiketim tiri-
nii olmasinin étesinde ayni zamanda kiiltiirel ve psikolojik boyutlari olan bir fenomen ola-
rak rol oynamaktadir. Ciinkii kahve tiiketmek bireysel tercih ve ihtiyaclardan toplumsal
aliskanlik ve sembollere kadar genis yelpazeye yayilan, geri planda tiiketime iligkin bircok
motivasyon faktori barindiran bir olgu olmusgtur. Genel anlamda bakildiginda motivasyon,
bireyleri belirli davraniglara yonlendiren ve ilgili davranisin devamliligini saglayan icsel
veya digsal giiglerdir (Bandhu vd., 2017). Tiiketim motivasyonu ise bireylerin belirli bir
iirtin veya hizmeti tercih etme ve kullanma nedenlerini ifade etmektedir. Bu motivasyon-
lar; fizyolojik ihtiyaglardan baglayarak, keyif alma, rahatlama, sosyal aidiyet ve bireysel
durumlar gibi bircok degere dayanan ¢ok boyutlu bir yapiy1 igerir (Sheth vd., 1991). Pazar-
lama literatiiriinde yer alan ve insani satin almaya iten; kisisel, sosyal, kiiltiirel ve psikolo-
jik faktorler de motivasyon ve davranis arasindaki iliskiyi desteklemektedir (Kotler, 2022).
Tiiketim motivasyonlari ve davraniglarina iliskin geri plana dayanarak bu kitap boliimiin-
de kahve tiitketme motivasyonlari; fizyolojik, psikolojik, duyusal ve sosyal kahve tiiketme
motivasyonlari olmak tizere dort baglikta ele alinmistir. Anlagilacagi tizere kahve tiiketim
motivasyonlarini incelemek, farkli disiplinlerden yararlanmay1 gerektirmektedir. Fiziksel
ve duyusal motivasyonlar kahvenin aroma, tat, sicaklik ve beden sagligina dair etkileri gibi
somut faktorler ile ilgili titketime dayanirken, psikolojik ve sosyal motivasyonlar, bireyle-
rin duygusal durumlari, sosyal iligkileri ve toplumsal norm ve aliskanliklar gibi daha soyut
faktorlerle ilgili tiikketime dayanmaktadir.

Kahve tiiketmekle ilgili fizyolojik motivasyonlar, pozitif ve yiiksek enerjiye sahip olarak

uyaniklig1 arttirma, yorgunlugu azaltma, performans ve odaklanmayi arttirma gibi ihtiyag-
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larin bir sonucudur (Agoston vd., 2017). Rauwolfun 1582 yilinda Ortadogu ziyaretinden
sonra yazdig1 “Sark Diyarlarina Seyahat” adli eserinde kahve ile ilgili “Mideye iyi geldigi icin
miirekkep kadar koyu bir icecek iciyorlar” sdylemi ve Hz. Muhammed’in hastalik diizeyinde
uyku bagliligindan kahve ile kurtuldugu rivayeti Ortadogu ve Arap tibbinda kahvenin
fizyolojik tiiketim motivasyonlarinin tarihinin ne kadar eskiye dayandig1 kanitlamaktadir
(Schivelbusch, 1980). Duyusal motivasyonlar, kahvenin tat, koku, doku, sicaklik gibi du-
yuya hitap eden faktorlerine yonelik arayiglardir. Bunun nedeni kahvenin fizyolojik bir ih-
tiyag olarak goriilmesinin yaninda duyusal bir zevk arayigini da temsil etmesinden kaynak-
lanir. Kahvenin yogun aromasi ve zengin tadi, bireylerin lezzet deneyimlerini uyaran ve
tatmin eden temel bilesenlerdir (Carvalho ve Spence, 2019). Ayrica, kahvenin sicakligi
gibi duyusal 6zellikler, 6zellikle soguk havalarda bireylerde rahatlama ve giiven gibi olumlu
duyusal ve duygusal hisler uyandirabilir (Pramudya ve Seo, 2018). Bu nedenle kahvenin
duyusal 6zellikleri, sadece bir icecek olarak degil, ayni1 zamanda duyusal bir deneyim olarak
da degerlendirilmektedir. 1854 yilinda Cezayir'in dint bayram geleneklerini inceleyen Alf-
red-Marie Chevillote, iftar a¢ildiktan sonra toplum icerisinde kahve tiiketiminin mutlak
bir aliskanlik haline geldigini gozlemlemis ve kahve hakkinda “Tann dostlarmn icecedi,
en ufak bir kaygmmn bile karst koyamadig sarap, misk kokulu ve miirekkep renkli saglik kayna-
&” demistir (Agildere, 2019). Buradan da kahve tiiketiminde duyusal faktorlerin yarattig
cekiciligin ifadeye yansimasi dikkat cekmektedir. Ancak belirtmek gerekir ki kahve Av-
rupalilar tarafindan ilk kegfedildiginde, Orta ¢ag donemindeki iskence amagli kullanilan
katrani1 animsatmasi nedeniyle, sicak, koyu renk ve acilik gibi duyusal 6zellikleri ile neden
titketildigi anlagilmayan bir acayiplik olarak goriilmiistiir (Schivelbusch, 1980).
Psikolojik kahve tiiketim motivasyonlari, bireylerin kahve tiiketimini neden belirli duy-
gusal durumlarla iligkilendirdigini anlamak acisindan 6nemlidir. Kahve, stresle basa ¢ikma,
rahatlama, anksiyeteden ve intihar egilimi gibi olumsuz duygu durumlarindan kacinma
gibi psikolojik motivasyonlara bagli olarak tiiketilebilmektedir (Agoston vd., 2017). Batili
bir seyyah olan Pierre Dan, Cezayir'de kahve ile ilk defa karsilasmis ve kahveyi saglik ko-
nusundaki olumlu etkilerinin yaninda “ruhu neselendiren” bir icecek olarak tasvir etmistir
(Agildere, 2019). Bu bilgiden kahvenin psikolojik yansimalarinin ¢ok erken dénemlerde
Dogu toplumlarinda gozlemlenebildigi anlagilmaktadir. Nitekim kahve tiiketiminde etkili
olan psikolojik motivasyon faktorleri literatiirde kendine yer bulmaktadir. Ote yandan,
kahvenin arkadaslik kurma, aidiyet hissi yaratma, sosyal etkilesim ve statii inga etme gibi
sosyal motivasyonlarla tiiketilmesi s¢z konusudur. Bu baglamda, kahve tiiketimi sadece
bireysel bir eylem degil, ayn1 zamanda sosyal ve kiiltiirel bir etkinlik olarak degerlendiri-
lir (Verma, 2013). Kahvenin sosyal tiiketim motivasyonlari s6z konusu oldugunda kah-
vehaneleri ya da giiniimiiz kahve isletmelerini kahveden ayirmak cok zordur. Icecek ile
mekanin anlam1 birbirine girmis sekildedir. Ik baslarda tiiketim tiriinii olarak gezginlerin
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dikkatini ¢eken kahve daha sonrasinda toplum icerisinde edindigi sosyal-kiiltiirel yansi-
malarla degerlendirilir olmustur. Oyle ki, gezginlerin “Ellerinde kahve denilen bir yudum
icecekle biitiin giin oturup konusuyorlar” (Yasar, 2018) ve “Sehrin her mahallesinde bir
kahvehane bulunuyor” (Mikhail, 2014) gibi ifadeleri kahvenin sosyal hayattaki yerini vur-
gulamaktadir. Bu gostermektedir ki, toplumlarin kiiltiirlerine bu kadar erken dénemde ve
boylesine sirayet etmis kahveyi, sosyal tiiketim baglamindan ayirmak olduk¢a zordur.

Tiim bu geri plandan anlagilmaktadir ki kahve bireylerin yasaminda bir icecek degil,
ayni zamanda ¢cok boyutlu bir deneyim ve iletisim aracidir. Dolayisiyla kahve tiiketim mo-
tivasyonlarini farkli agilardan ele almak ¢nemlidir. Kahvenin giintimiizdeki popiilerliginin
ardinda, insanlarin fiziksel ve duygusal ihtiyaclarina hitap etmesi ile ilgili cok genis bir
tarih ve anlam yatmaktadir. Bu nedenledir ki fizyolojik, psikolojik, duyusal ve sosyal bo-
yutlara yonelik literatiirii bilmek, kahve tiiketim aligkanliklarini biitiinciil bir perspektiften
anlamayi1 ve agitklamayi saglayacaktir. Sonug olarak kahve aciklanmaya gebe cok boyutlu
bir olgu olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Dolayisiyla bu boliimde kahve tiiketiminin neden
bu kadar yaygin ve vazgecilmez oldugunu anlamak icin ele alinan motivasyonlarin temel
cergevesi ¢izilmistir. Kitabin alt basliklart, bu motivasyonlari detaylandirarak okuyuculara
kahve tiiketimi hakkinda daha kapsamli bir anlayis sunmay1 hedeflemektedir.

6.1.1. Fizyolojik Kahve Tiiketme Motivasyonlar1
Kahve, diinyada en yaygin tiiketilen iceceklerden biridir ve farkli kiiltiirlerde giinliik yasa-
min ayrilmaz bir pargast haline gelmistir (Barrea vd., 2023). Kahvenin tiiketim aligkanlik-
lar1, bireylerin yasam tarzina, sosyal baglamina ve fizyolojik ihtiyaclarina gore cesitlilik gos-
termektedir. Insanlar, pozitif ve yiiksek enerjili duygular elde etmek, yorgunlugu azaltmak,
uyanik kalmak, is performansini artirmak ve zihinsel odaklanmay1 saglamak gibi amaclarla
kahve tiiketmektedir (Bhumiratana vd., 2014; Aguirre, 2016; Harith vd., 2014; Hsu ve
Hung, 2005; Spinelli vd., 2017, Agoston vd., 2017). Siralanan fizyolojik motivasyonlar,
kahve tiiketiminin en temel sebepleri arasinda yer almaktadir. Enerji artirma, yorgunlu-
gu giderme ve giinliik islevselligi iyilestirme gibi etkiler, kahve tiiketiminin bir¢ok birey
i¢in vazgegilmez bir aligkanlik olmasini saglar. Ayni zamanda kahvenin saglik tizerindeki
olumlu etkileri ve bilimsel arastirmalarin bu konudaki bulgulari, fizyolojik motivasyonla-
rin énemini daha da artirmaktadir. Kahve, yalnizca giinliik aktivitelerin bir tamamlayicisi
olarak degil, ayni zamanda bireylerin yasam kalitesini artiran bir ara¢ olarak da goriilebil-
mektedir. Ozellikle uzun siireli calisma gerektiren is ortamlarinda, kahvenin enerji artirici
etkisi bireylerin daha verimli ¢aligmalarina olanak tanimaktadir.

Labbe vd. (2015), kafeinli icecekleri uyarilma amaciyla tiiketen bireylerin, bu deneyi-
mi daha ¢ok fonksiyonel olarak degerlendirdigini belirtmistir. Yani bu tiiketim, zihinsel
ve fiziksel enerji artigt saglamak icin kafein emilimi tizerine odaklanmaktadir. Fonksiyonel
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titkketim, duyusal deneyimden farkli olarak tiiketicilerin odak noktasini saglik ve perfor-
mans gibi 6lciilebilir faydalara yonlendirmektedir. Bu nedenle, fonksiyonel motivasyon,
duyusal motivasyona kiyasla daha az keyifli bir deneyim sunabilir. Ancak, bireylerin fonk-
siyonel motivasyonlarla kahve tiiketmeye baglamasi, zaman icinde bu aliskanligi duyusal
bir deneyime doniistiirebilir. Yani, baglangi¢ta yalnizca enerji artirict bir ara¢ olarak go-
riilen kahve, zamanla aromasi ve tadi i¢in tiiketilen bir icecege doniisebilir. Bu doniigiim,
kahve tiiketiminin bireylerin yagsam tarzinda kalict bir yer edinmesini saglamaktadir. Tii-
keticilerin, kafeinin uyarici etkisi icin impulsif davranistan (animsamaya dayali tiiketim)
zamanla aliskanliga ve kompulsif davraniglara (diizenli titkketim) yoneldigi gozlemlenmis-
tir (Agoston vd., 2017).

Kahve ¢ekirdekleri ayni zamanda cesitli biyoaktif bilesenler icermektedir. Bu biyoaktif
bilesenlerin anti-inflamatuar ve antioksidan ¢zelliklere sahip oldugu ve obezite, metabolik
sendrom ve tip 2 diyabet gibi inflamatuar ve oksidatif stresle iligkili hastaliklarin énlenme-
sine katkida bulunduguna iliskin ¢aligmalara literatiirde siklikla rastlanmaktadir (Moura-
Nunes vd., 2009; Abreu vd., 2011; Metro vd., 2017; Paiva vd., 2019; Barrea vd., 2023).
Bu ozelliklerin, yalnizca mevcut saglik sorunlarinin énlenmesine degil, ayni zamanda bi-
reylerin genel yasam kalitesinin artirilmasina da katkida bulundugu belirtilmektedir. Bu
baglamda, kahve tiiketimi yalnizca bir aligkanlik degil, ayn1 zamanda bilingli bir saglik stra-
tejisi olarak degerlendirilmektedir. Bu bulgular, kahve tiiketiminin yalnizca fiziksel degil,
ayni zamanda uzun vadeli saglik yararlari agisindan da énemli oldugunu gostermektedir.
Literatiirde yaygin olarak vurgulanan bir diger olumlu saglik etkisi ise kahve tiiketiminin
Parkinson hastaligina iliskin bulgular1 azalttigi yoniindedir (Ferraroni vd., 2004; Ahsan
ve Bahsir, 2019). Ayrica, kahvenin karaciger hastaliklari, 6zellikle de siroz ve karaciger
kanseri riskini azalttigina iligkin caligmalar da dikkat ¢ekmektedir (Gutierrez-Grobe vd.,
2012; Setiawan vd., 2015).

Kahvenin sagliga yararlari tizerinde yapilan ¢okca ¢alisma olmasina kargin tiiketicile-
rin bu faydalar konusundaki tutumlari hakkinda yapilan bilimsel ¢alismalar daha sinir-
lidir. Sammogia ve Riedel’e (2019) gore kahvenin saglik tizerindeki etkilerinin tiiketici
zihnindeki algist net degildir ve kapsamli bir sekilde arastirilmamistir. Bu durum, kahve-
nin fizyolojik motivasyonlar agisindan daha derinlemesine ele alinmasi gerektigini ortaya
koymaktadir.

6.1.2. Psikolojik Kahve Tiiketme Motivasyonlar:

Kahve, diinya ¢apinda milyonlarca insanin giinliik yasaminin vazgecilmez bir tiiketim
tirtintidiir. Kahvenin tiiketimine dair motivasyonlar yalnizca kahvenin igerigine iliskin
etkilerden kaynakli fizyolojik ¢iktilarla ile sinirli olmayip duygusal, biligsel ve psikolojik
ihtiyaclarla i¢ icedir. Ozellikle olumsuz duygularla bas etme, stres yonetimi, sakinlesme,
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enerjiyi artirma ve uyanikligi saglama gibi faktorler, kahve tiiketiminde psikolojik baglam-
da belirleyici rol oynar. Ge¢mis calismalar kahvenin stres ve depresyon gibi olumsuz duygu
durumlarina etkisini genelde dogrudan gozlemlenebilen ve test edilebilen fizyolojik etkiler
baglaminda ele almis olsa da kahvenin psikolojik etkileri ve dolayisiyla psikolojik tiiketim
motivasyonlarinin da énemli bir boyut oldugu unutulmamalidir. Kisitli da olsa literatiir,
kahve tiiketimi ve iyi olus arayisi arasindaki iligkilere deginmektedir. Bir tiiketim tirtinii
olarak kahvenin fizyolojik etkilerini gézlemlemek ve tiiketim motivasyonlarini anlamak
daha miimkiin olsa da psikolojik iyi olusu ya da olumsuz psikolojik durumlardan kaginmay1
tegvik eden faktorlerin anlagilmast hem bireylerin ruhsal sagligini iyilestirme hem de genel
yasam kalitesini artirma adina ¢énemli i¢ goriiler sunabilir (Qureshi vd., 2022).

Dolayisiyla kahve tiiketimi potansiyel psikolojik faydalarla iliskilendirilen saglik davra-
nigt olarak goriilmektedir (Poole vd., 2017). Arastirmalar, yiiksek diizeyde kahve tiiketimi
ile daha diisiik intihar ve depresyon riskinin iliskili oldugunu géstermektedir (Kawachi vd.,
1996; Guo vd., 2014). Oyle ki, orta yasl erkek ve kadinlar iizerine yapilan biiyiik 6lcekli
bir calisma, giin i¢inde tiiketilen her ilave kahveye bagli olarak, %25 daha diisiik intihar ile
olumlu bir iligki bulgusu ile ilgili bilgiyi desteklemektedir (Lucas vd., 2014). Ayrica, kafein
alimi ile intihar riski arasindaki iliskiyi gérmek amaciyla Kangbuk Samsung Hastanesi'nin
Toplam Saglik Merkezi'ni ziyaret eden 18-84 yas arasi 80.173 erkek ve kadinla gergekles-
tirilen bir caligmada, depresyon veya uyku sorunlar gibi psikiyatrik sorunlardan bagimsiz
olarak, diizenli ve 1limli kafein alimmin kadinlarda depresyonun yanti sira intihar riskini
de azalttig1 goriilmiistiir (Park vd., 2019). Bagka bir arastirmada, 50.000’den fazla calisan
kadindan toplanan 10 yillik siireye dayali elde edilen demografik bilgi (emeklilik duru-
mu, sosyal bag vb.) ve kahve tiiketimi verilerine dayanarak giinliik tiiketilen kahve sayist
arttikca (1 fincan / 2-3 fincan / 4 fincan) depresyona girme riski %15 ila %20 oraninda
diismektedir (Lucas vd., 2011). Bir diger arastirmada ise kahvenin psikolojik iyi olus tize-
rindeki etkisini gézlemlemek amaciyla psikolojik sikintinin olmadigi drneklemler secilmis-
tir. 20 yullik bir takip siirecinde NHS’ye (Hemsire Saglik Calismalari) kayith kadinlardan
veriler toplanmis. Psikolojik iyi olus iizerinde kahve tiiketimini gdzlemlerken herkesin
depresyon gibi psikolojik sikintilart olmadig1 varsayildigi icin mutluluk ve iyimserlik gibi
olumlu degiskenler arasindaki iligkiler incelenmis, kahve tiiketiminin bireylerin psikolojik
iyi oluglar1 tizerindeki dogrudan etkileri sinirli da olsa bu tiiketimin belirgin zararlara sebep
olmamasi ve zaman icinde depresyona karst koruyucu bir gorev tistlenmesi gibi sonuglar
dikkat ¢ekici olmustur (Qureshi vd., 2022).

Kahve, diinyada en yaygin tiiketilen iceceklerden biridir ve ¢nemli bir kafein kay-
nagidir. Kafein, insan viicudunun enerji seviyelerini yiikselten ve uyanikligi artiran bir
psiko-uyaricidir (The Nutrition Source, 2020). Dolayisiyla, kahve, gelismis psikomotor
performans, artan uyaniklik, yiiksek uyarilma ve gelismis iyi olus ve enerji hissi gibi et-
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kileri nedeniyle yaygin olarak tiiketilmektedir. Kafeinin etkileri doza baglidir bu sebeple
diisiik ila orta dozlarda hog ve uyarict olarak algilanabilir. Buna ek olarak, kahve bircok
bolgede nemli bir kafein kaynagidir ve yaygin kafein tiiketimine katkida bulunur (Lu-
cas vd., 2011). Kafein, fiziksel performans, konsantrasyon ve hafiza gelistirme gibi biligsel
islevler iizerinde iyilestirici bir etkiye sahiptir (Cappelletti vd., 2015). Bu nedenle, kahve
icmek calisanlarin verimliligi i¢in bir avantaj olarak benimsenmektedir (Bajar vd., 2022).
Ozellikle dgrenciler gibi yogun stres ve yorgunluk, dolayisiyla yiiksek depresyon riskine
sahip gruplar i¢in kaygi diizeyini azaltict, ruh halini iyilestirici, odaklanmaya yardimci ve
enerji verici bir islev gdrmektedir (Haskell vd., 2005). Covid-19 gibi kriz dénemlerinde
cevrimici dgrenme yontemlerinin yayginlagmasi, 6grencilerin stres seviyelerini artirmis ve
psikolojilerini ve ruh héllerini yiikseltmek adina kafein tiiketimine yonelmelerine neden
olmustur (Lazarus, 1993). Bahreyn’deki tiniversite 6grencilerinin %98’inin diizenli olarak
kahve tiikettigini ortaya koyan bir ¢caligma, bu durumu destekler niteliktedir (Jahrami vd.,
2020). Kahve, is yeri gibi ortamlarda da psikolojik rahatlama ve stresi azaltmay1 saglayan
bir ara¢ olarak kullanilmaktadir. (Calderone 2015). Is yeri ortaminda yapilmus bir arastir-
mada katilimcilarin tigte birinden fazlasinin ig ortaminda nefes almak, rahatlamak, yeni
fikirler tiretmek ve is arkadaglari ile iletisim kurmak icin kahve tiikettikleri belirtilmistir
(Rodrigues vd., 2021). Dahasi, kafein tiiketimi artan ¢fori, mutluluk hissi, enerji, uyaril-
ma ve sosyallik ile iliskilendirilir; bu durum, bir¢ok kisiye cekici gelmektedir. Bunun yan1
sira kahve, bircok toplumda kiiltiirel ve sosyal éneme sahip, diinya capinda yaygin olarak
tiiketilen bir icecektir. Genellikle uyaniklig1 ve konsantrasyonu artirmak icin tiiketilmesi,
onu dzellikle is veya ¢aligma ortamlarinda zihinsel destege ihtiyag duyanlar i¢in popiiler bir
secim haline getirmektedir (Park vd., 2019).

Anlagilacag iizere kahve tiiketimi; stres, depresyon, anksiyete, yorgunluk ve enerji gibi
bircok psikolojik ihtiyaca yonelik olumlu etkileri nedeniyle tercih edilmektedir. Ancak
yas ve cinsiyet gibi demografik degiskenlerin etkisiyle psikolojik motivasyon temelli bu tii-
ketimin her zaman olumlu sonuglar dogurmadig1 ve bazi bireylerde bagimlilik riskini dahi
artirabilecegi gz oniinde bulundurulmalidir (Brice ve Smith, 2002). Kafeinin o6lgiilii tii-
ketildigi durumlarda ruh sagligi iizerinde olumlu etkiler ve depresif semptomlarin goriilme
sikliginda azalmalar olsa dahi icerdigi cesitli biyoaktif bilesikler nedeniyle agir1 tiiketildi-
ginde depresyon ve kaygi gibi kafein kaynakli bozukluklart arttirabilir (Ilhan-Esgin ve Asil,
2025). Ayrica kafein, 6grenme ortamlarinda uyanikligi ve dikkati artirabilir, ancak kafein

titkketiminin tek bagina performans ya da bagsarinin belirleyicisi olmadigi unutulmamalidir.

6.1.3. Duyusal Kahve Tiiketme Motivasyonlar1
Kahve tiiketimi, kahve aromasinin sagladigi duyusal keyif ve kafeinin neden oldugu psi-
kofiziksel uyarim gibi farkli motivasyonlarla yonlendirilmektedir (Hsu ve Hung, 2005;
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Labbe vd., 2015). Bu motivasyonlar, kahve i¢cmenin fiziksel ihtiyaclardan bagimsiz ola-
rak duyusal bir deneyim yaratmasini saglamaktadir. Kahve, koku ve tat deneyimi yoluy-
la bir tatmin ve kahve i¢cmenin deneyimlenen bir sonucu olarak bir uyarim kaynagidir
(Desmet ve Schifferstein, 2008). Farkli kiiltiirler, kahve tiiketiminde benzersiz duyusal
deneyimler sunar. Tiirk kahvesinin yogun ve tortulu yapisi, Italyan espressosunun kisa
ama zengin tadi veya Japonya’da popiiler olan soguk demleme kahveler, duyusal tercih-
lere gore cesitlenmektedir. Bu farkliliklar, kahvenin duyusal a¢idan kiiltiirel anlamini da
gozler dniine sermektedir.

Duyusal motivasyonlar, kahve tiiketiminin tat, aroma, doku ve genel icim keyfi gibi
fiziksel duyulara hitap eden yonlerine dayanmaktadir. Kahvenin duyusal 6zellikleri, tii-
ketici davraniglarini sekillendiren temel unsurlardandir. Kahvenin tadi ve kokusu, kahve
titkketiminin en yaygin nedenleri arasinda yer almaktadir. Kahvenin aromasi ve tadi, yal-
nizca fiziksel bir zevk sunmakla kalmaz, ayni zamanda bireylerin psikolojik durumlarini
da etkiler. Ornegin, kahve kokusu, bireylerde huzur ve dinginlik duygusu uyandirabilir ve
hatta nostaljik anilar tetikleyebilir (Park vd., 2008). Bu durum, kahvenin duyusal moti-
vasyonlar kadar duygusal motivasyonlarla da iliskilendirilmesini saglamaktadir. Ornegin,
sosyal bir ortamda kahve tiiketimi, bireylerin yalnizca igecegin tadini ¢ikarmasiyla kalmaz,
ayni zamanda bir araya gelme ve paylasma anlarin1 da destekler. Bu baglamda, duyusal
motivasyonlar sosyal baglamlardan etkilenebilir ve titketim deneyimini daha anlamli hale
getirebilir. Tiiketim baglami, kahvenin evde, is yerinde ya da sosyal ortamlarda icilmesi
gibi faktorler ve kullanilan fincan ya da kasik gibi materyaller de duyusal motivasyonlara
etki eden diger unsurlardir (Hsu ve Hung, 2005; Labbe vd., 2015).

Kahve, yalnizca diisiik kalorili bir icecek olmasiyla degil, ayni zamanda benzersiz orga-
noleptik (gida iriinlerinin insanin duyu organlarini uyarmasi) 6zellikleriyle de ¢ne cik-
maktadir. Lezzet, tiiketici tercihlerinde en énemli parametre olmaya devam etmekte ve
duyusal ve bilesimsel acidan kapsamli bir sekilde arastirilmay1 gerektirmektedir (Mori vd.,
2020). Kahvenin sunumunun ve renklerinin duyusal algiy1 nasil etkiledigi de énemli bir
unsurdur. Ornegin, cappuccino tizerindeki siit kopiigiiniin sanatsal bir sekilde hazirlanma-
st veya kullanilan fincanlarin tasarimi, tiiketim deneyimini zenginlestirir. Bu dogrultuda,
kahve markalari yalnizca aroma ve lezzet unsurlarina odaklanmakla kalmayip, ayn1 za-
manda tiiketicilerin duyusal beklentilerini karsilamaya yonelik yenilik¢i yaklagimlar ge-
listirmektedir.

Kahve zincirleri, duyusal motivasyonlara hitap eden pazarlama stratejileri gelistirerek
miisteri bagliligint artirmaktadir. Ornegin, kahve kokusunun magaza igerisine yayilmast,
titketicilerin kendilerini daha rahat hissetmelerine olanak tanimaktadir. Ayrica, kahve
cekirdeklerinin kokeni ve islenme siireclerine dair hikayeler, duyusal deneyimi giiclendi-
ren unsurlar arasinda yer almaktadir. Yiiksek kaliteli kahve ¢ekirdeklerinin secimi ve ka-
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vurma teknikleri, kahve lezzetinin duyusal deneyimi artiracak sekilde optimize edilmesine
yardimet olmaktadir (Kang vd., 2012). Bu siire¢lerin duyusal motivasyonlarla olan iliskisi
hem tiiketici memnuniyeti hem de markalarin pazarlama stratejileri agisindan biiyiik 5nem
tagimaktadir.

6.1.4. Sosyal Kahve Tiiketme Motivasyonlari

Kahve, diinya genelinde en ¢ok tiiketilen iceceklerden biri olarak sadece bir besin mad-
desi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve sosyal anlamlar1 olan bir fenomendir. Pazarlama li-
teratiiriine gore insani satin alma davranigina iten belirli faktorler vardir. Bunlar; kisisel
(demografik unsurlar, yasam bicimi, durumsal unsurlar), sosyal (cevre, sosyal suuf, statii, ic-dis
gruplar), kiiltirel (kiiltiir, degerler, normlar, gelenekler) ve psikolojik (kisilik ézellikleri, alg-
tutum, ogrenme, deneyim) faktorle olmak iizere siralanmaktadir (Kotler vd., 2022). Do-
layisiyla insanlarin kahve tiiketimindeki motivasyonlar yalnizca fiziksel ihtiya¢ kaynakli
degil sosyal etkenlerle de iliskilidir. Bu nedenle, kahvenin sosyal tiikketim motivasyonlarina
iliskin nedenlerini anlamak 6nemlidir. Kahvenin sosyal yasamdaki rolii, topluluklart bir
araya getiren bir ritiiel olarak yiizyillar éncesine dayanmaktadir. 16. yiizyilin sonlarinda
Yakindogu ve Ortadogu’yu gezen bir hekim, Avrupalilarin i¢tigi sarap ve bira gibi Ttirkler
ve Araplarin da koyu renkte ve sicak bir icecegi keyifle tiikettiklerini fark eder, bu kah-
vedir (Schivelbusch, 1980). Kahve Afrika'nin karanlik koselerinde aniden ortaya ¢ikmig
ve Bati toplumlarinin sosyal yasantisina sirayet etmistir. Ticari bir mal olmasinin yan1 sira
misafirperverligin bir sembolii ve sosyal oyalanmanin bir bahanesi halini almistir. Ozellik-
le Osmanli dénemindeki kahvehaneler, yalnizca kahve tiiketmek icin degil, bilgi alisverisi,
sosyallesme ve kiiltiirel etkilesim i¢cin kullanilan sosyal merkezlerdi (Hattox, 1985). Kahve
tilketilen ortamlar bilgi aligverisi i¢in o kadar 6nemli merkezlerdi ki, “Bilgelerin Okullar1”
olarak anilirdi. Giintimiizde kahvehaneler, modern kafelere evrilerek hala sosyal tiiketim
aliskanliklarinin merkezinde bir konuma sahiptir. Bireylerin ev ve is yeri disinda sosyal-
lestigi yerleri “liciincti mekan kavrami” olarak tanimlayan Oldenburg’un (2023) teorisine
gore kahve tiiketimi bu {i¢ciincii mekanlarda énemli bir rol oynamaktadir.

Farkli cografyalarda, farkli sekillerde tiiketilen kahve, insanlar arasindaki baglar: giic-
lendiren ve kiiltiirel kimliklerin bir parcasi haline gelen bir 6ge olmustur. Oyle ki sosyal-
lesmek Adeta, kahve i¢mek i¢in bir mek4na gitmenin énciilii haline gelmistir (Telli Da-
nigmaz, 2021). Kahve tiiketimi amagli gerceklesen deneyimlerin duygusal iliskilerin insa
siirecinde etkileyici bir atmosfer ortami sundugu diisiiniilmektedir (Ardekani ve Rath,
2017). Bu nedenle toplumlarin sosyal iliski ortamlarinda tiiketilen bir tirtin olarak tercih
edilmesi anlagilir goziikkmektedir. Sudan sonra en ¢ok tiiketilen icecek olan kahve bircok
kiiltiirde onemli bir rol oynar ve arkadaslara, aileye ve is arkadaglarina baglanti kurmalari
icin firsat saglar. Tarihsel olarak, Avrupa’ya bakildiginda 17. ve 18. yiizyillarda cesitli kiil-
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tiirel ve politik doniistimlerin arka planinda kahve tiiketimi gizli bir rol oynamistir. Benzer
diistinen akademisyenlerin bir araya gelmesi, okumasi, égrenmesi ve tartigmasi agisindan
kahve tiiketmek adeta motive edici bir unsur olmustur (Habermas 1991). Birgok ¢alisma
cevresel ve sosyokiiltiirel faktorlerin kahve tiiketimini etkiledigini gostermektedir (Lone
vd., 2023). Ornegin, iiniversite dgrencileri odaginda yapilan bir calismada, genclerin kah-
ve isletmelerini en ¢ok arkadaglariyla vakit gecirmek amacli tercih ettikleri tespit edilmis-
tir (Bayindir ve Ongel, 2019). Uciincii dalga kahve akimi tiketimine yonelik yapilmus bir
diger ¢aligmada ise kahve tiiketimi, katilimcilar tarafindan bir sosyal deneyim ve yenilik
arayist olarak degerlendirilmistir (Manzo, 2015). Bu demektir ki, kahve tiiketme amacli
bir araya gelmek, sadece yakin ¢evre grubu ile sinirli kalmamakta yeni cevreler edinmek
icin de araci gorevi gormektedir. Anlagilacagi iizere kahve, sosyal baglarin kurulmasi ve
gelistirilmesinde bir katalizor gorevi gérmesi nedeniyle tiiketim ile ilgili bir motivasyon
yaratmaktadir (Wasserman ve Faust, 1994). Yiiksel ve arkadaglar1 (2022) tarafindan
Tirkiye’de kahveye yiiklenen anlami anlamak tizere yapilmis calismanin bulgularina ba-
kildiginda, katilimcilarin %24’iiniin kahve tiikketme nedeninin sosyallesme oldugu goriil-
mektedir. Kahve tiiketme motivasyonu tiiketicinin demografisine bagli olarak da degis-
mektedir. Kore’de geng yetigkinlerin kahve tiiketim motivasyonlar: arasinda pekistirici
etkisiyle sosyal faktorler dikkat cekmektedir (Choi, 2020). Ayrica is ortamlarinda kahve
molalart hem resmi hem de gayri resmi baglamlarda etkilesimi kolaylagtirir. Ciinkii kahve
molalari is yerinde bir dinlenme zamani sunar. Ornegin, Danimarka’da biiyiik 6lcekli bir
doniisiim siirecinden gecen kamu calisanlari iizerine yapilan bir ¢caligmada, calisanlarin
kahve molalari sirasinda is arkadaslari ile “basa ¢ikma topluluklari” olugturarak streslerini
azalttiklari bulunmustur. Bu topluluk sayesinde calisanlar arasi sosyal etkilesim ve payla-
stm da artmugtir (Stroebaek, 2013).

Kafeinli icecek i¢me eylemi evrim gecirmistir. Kahvenin gecirdigi evrim yaygin olarak
3 titketim dalgast olarak bilinmektedir (Samoggia vd., 2020). Ilk dalga, 19. yiizyilin so-
nunda, kahvenin endiistriyel bir tiiketim tiriiniine donistiirilmesi dénemi. Ikinci dalga,
20. ylizy1lin baglarinda, kahvenin kalite ve lezzet gibi gekici dzellikleri ile bir tercih edilen
icecek oldugu dénem. Uciincii dalga ise kahvenin zevk, deneyim, yasam tarzi ve sosyal
statii gibi cesitli karma faktorlere gore tiiketildigi donemdir (Samoggia vd., 2018). Ti-
ketim davranislari, bireylerin sosyal kimliklerini ifade etmelerinde énemli bir rol oynar.
Ozellikle bilindik markali ve yiiksek prestijli kahve zincirlerinde; sosyal statii, prestij ve
modern yagam tarzi imaji inga etme gibi sosyal motivasyonlar kahve tiiketimini sekillendi-
rebilmektedir. Sosyallesme olgusu ile 6zellikle 3. Dalga kahve akimlari sonrast Starbucks
gibi biiyiik zincir markalarin piyasaya girisi bir araya geldiginde, kahve tiiketimi ve kahve
mekanlarinin toplumlar icin sosyal statii insa etme baglaminda bir zemin sundugunu soy-
lemek yanlis olmayacaktir (Asik, 2017). Starbucks’in CEO’su tarafindan sdylenen “Kahve
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icin kuyruk olusturan insanlar orada yalnizca kahve tiiketmek igin bulunmuyorlar.” sozleri de
ilgili gercekligi giiclendirmektedir (Klein, 2002). Starbucks gibi gii¢lii kahve zincitlerinin
tercih edilmesi, bireylerin sosyal kimliklerini giiclendirme egilimlerine giizel bir ek tes-
kil etmektedir (Bourdieu, 1996). Ilgili olguyu destekleyen bir arastirmada kahvenin tat
ile ilgili ozelliklerin yaninda insanlarin genelde bilindik markalar1 tercih ettikleri (Tan
ve Hocaoglu) ve kahve markasi ile kahveden alinan haz arasinda bir iligki oldugu goriil-
mektedir (Latif ve Ors, 2018). Bagka bir calismada ise orta sinif tiiketicilerin ticiincii dalga
kahve evlerine sosyal statii acisindan anlam atfettigi ve bu mekanlara aidiyet duygusu ge-
listirerek ilgili deneyimi bir yasam stili olarak degerlendirdigi tespit edilmistir (Sunar ve
Tiirkyilmaz, 2023). Anlasilacagi tizere kahve markalarinin etkisiyle kahve, prestijle iligkili
giiclii bir sembole sahiptir. Ancak kahve tiiketme motivasyonu yalnizca sosyal statii elde
etme amacina da sikistirilmamalidir, bu sadece bir boyuttur. Oyle ki, tiiketicilerin gste-
ris yapma gibi sembolik tiiketimlerin aksine tigiincii dalga kahve evlerinin atmosferinden
etkilendikleri ve sz konusu mekanlarda sunulan kahveleri daha kaliteli algiladiklari i¢in
tiikettikleri boyutlar da s6z konusudur (Telli Danigmaz, 2021).

Giinliik kahve tiiketimi bireyler icin bir ritiiel haline gelirken, dijitallesme bu ritiie-
li genis bir sosyal baglama tagimistir. Ozellikle kahve paylagimi, bireylerin kendini ifade
etmeleri ve toplumsal goriiniirliik kazanmalar gibi ritiiellerin kargilik bulmast icin sosyal
medya essiz bir zemin sunmaktadir. Ciinkii dijital platformlarda paylasmak icin tiiketilen
kahvenin arka planinda bireysel ve toplumsal anlamlara dayanan bir takim sosyal moti-
vasyonlar yer almaktadir. Kahve diikkanlari giiniimiiz gencliginin, ozellikle de Z kusaginin
benimsedigi modern yagam tarzinin ayrilmaz bir parcast haline gelmistir. Genglerin biiyiik
bir cogunlugu kahveyi sosyallesmek ve goriiniir olmak icin titketmekte ve paylasmaktadir.
3. Nesil Kahve diikkan1 kiiltiirii, giiniimiiziin teknolojik ilerlemesi ile birlesince, kahve
tiikketmek ve ortaminda paylagmak, insanlarin kendilerini gerceklestirdigi ve digerlerinden
geri kalmak istemedigi “havali” bir sey halini almistir (Salmiah vd., 2024). Kahve tiiketimi
baglamindan kendini gerceklestirme; modayi takip etmek icin bir mekinda ya da kafede
bulunduklari sirada sosyal medyada icerik paylagma, yeni insanlarla sosyallesme ve calisma
gibi davranislar ile saglanmaktadir. Son olguyu vurgulamak gerekirse, bireyler artik kahve
diikkanlarini gecici ofis olarak kullanmaktadir (Lin ve Yun, 2016). Kahve diikkanlarinin
insanlarin kendilerini rahat hissedecekleri; wifi, rahat ortam, ortak ¢aligma alanlari, pro-
mosyon kartlart gibi imkanlar sunmasi kahve tiikketmeye yonelik sosyal motivasyonlari
tetiklemektedir. Anlagilacagi tizere, kahve diikkanlarinin sundugu fiziki imkanlar ve ige-
rikler ile bireyler arasi sosyal iliskileri giiglendiren sosyal medyanin kolaylastirici giicti bir
araya geldiginde kahve tiiketimine yonelik inanilmaz bir motivasyon olusmaktadir.

Anlagilacag iizere, kahvenin sosyal tiiketim motivasyonlari, tarihsel, kiiltiirel ve mo-

dern toplumsal dinamiklerle i¢ ice ge¢cmis, bireylerin sosyal baglarini giiclendiren bir arag
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haline gelmistir. Osmanli kahvehanelerinden giintimiiz iigtincii dalga kahve diikkanlarina
kadar uzanan siirecte kahve, sadece bir icecek degil, ayni zamanda sosyallesme, kiiltiirel
etkilesim ve statii ifade etme gibi islevlere sahip bir sosyal fenomen olarak deger kazanmus-
tir. Arastirmalar, kahvenin sosyal tiiketim motivasyonlarini sosyallegsme, prestij, bireysel
ifade ve yeni cevreler edinme gibi faktorlerle iliskilendirmektedir. Ozellikle modern kahve
zincirleri ve tgtlincii dalga kahve mekanlari, bireylerin sosyal kimliklerini ifade ettikleri,
aidiyet gelistirdikleri ve toplumsal statiilerini pekistirdikleri alanlar olarak ¢ne ¢ikmak-
tadir. Dijitallesmenin etkisiyle sosyal medya, kahve tiiketiminin bireyler arast iliskiler ve
goriiniirliik acisindan yeni bir boyut kazanmasini saglamis, kahve mekanlart hem fiziksel
hem de dijital sosyallesmenin bir merkezi haline gelmistir. Bunun yani sira kahve, yalnizca
prestij veya modernlik gostergesi olarak degil, kaliteli bir deneyim, sicak bir atmosfer ve
duygusal iligkilerin ingasi i¢in bir zemin sunmasi nedeniyle de tercih edilmektedir. Sonug
olarak, kahve tiiketimi bireylerin sosyal baglarini giiclendirdigi, toplumsal ritiiellere ka-
tilmalarint sagladigi ve kimliklerini ifade etmelerine olanak tanidigi icin giiclii bir sosyal

motivasyon kaynagidir.

CIKARIMLAR

Kahve, yalnizca bir icecek degil, ayni zamanda bireylerin fizyolojik, psikolojik, duyusal
ve sosyal ihtiyaglarini kargilayan ¢ok boyutlu bir olgu ve iletisim aracidir. Tarih boyunca
farkl1 kiiltiirlerde onemli bir yer edinen kahve, giiniimiizde de vazgecilmez bir tiiketim
tirtinii olmaya devam etmektedir. Kahve tiiketim motivasyonlari genellikle dért ana baglik
altinda incelenmektedir: fizyolojik, psikolojik, duyusal ve sosyal.

Fizyolojik motivasyonlar, kahvenin enerji artirici, uyaniklik saglayict ve performans
gelistirici etkileriyle iligkilidir. Kahve, kafein icerdigi icin zihinsel odaklanmay: artirir ve
yorgunlugu azaltir (Anderson ve Smith, 2002; Agoston vd., 2017). Aynt zamanda, kah-
venin antioksidan ve anti-inflamatuar 6zellikleri, metabolik hastaliklar ve Parkinson gibi
rahatsizliklara kargt koruyucu bir rol oynar (Gutierrez-Grobe vd., 2012; Tavani, 2004).
Kahvenin fizyolojik etkileri iizerine yapilan calismalar, diizenli tiikketimin yasam kalitesi-
ni artirabilecegini de gostermektedir (Barrea vd., 2023). Bununla birlikte, fazla tiiketim
durumunda bagimlilik riskinin artabilecegi ve olumsuz saglik sonuclart dogurabilecegi de
vurgulanmaktadir (IThan-Esgin ve Asil, 2025). Psikolojik motivasyonlar, kahvenin stresle
basa ¢ikma, rahatlama ve olumlu ruh hali yaratma 6zelliklerini icerir. Arastirmalar, diizenli
kahve tiiketiminin depresyon ve intihar riskini azaltabilecegini gostermektedir (Lucas vd.,
2011). Ornegin, orta yasli bireylerde yapilan bir caligma, giinlik tiiketilen her bir kahve
fincanmin intihar riskini %25 oraninda azalttigini ortaya koymustur (Lucas vd., 2014).
Ayrica, kahve tiiketiminin 6zellikle calisanlar ve ¢grenciler gibi yiiksek stres gruplarin-
da odaklanmay1 artirarak verimliligi destekledigi belirtilmistir (Haskell vd., 2005). Du-
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yusal motivasyonlar, kahvenin aroma, tat ve doku gibi duyulara hitap eden 6zellikleriyle
ilgilidir. Ornegin, cappuccino tizerindeki siit kopiigiiniin sanatsal bir sekilde hazirlanmast
gibi unsurlar, duyusal deneyimi zenginlestirmektedir (Kang vd., 2012). Kahve markalart,
tiiketicilerin duyusal beklentilerini kargilamak icin yenilik¢i pazarlama stratejileri gelistir-
mekte ve bu da tiiketicilerin memnuniyetini artirmaktadir (Samoggia ve Riedel, 2018).
Sosyal motivasyonlar, kahvenin toplumsal baglari giiclendirme ve sosyal etkilesimi des-
tekleme islevini igerir. Osmanli dénemindeki kahvehanelerden giiniimiiz modern kah-
ve diikkanlarina kadar kahve, sosyallesmenin énemli bir aract olmustur (Hattox, 1985).
Uciincii dalga kahve akimi, kahveyi bir yasam tarzi ve sosyal deneyim haline getirmistir
(Telli Danismaz, 2021). Arastirmalar, kahve tiiketiminin sosyal statii inga etme ve bireysel
ifade arac1 olarak kullanildigini ortaya koymaktadir (Sunar ve Tiirkyilmaz, 2023). Ayrica,
sosyal medya ve dijitallesmenin etkisiyle kahve, bireyler arasi iligkilerde ve toplumsal go-
riintirliikte yeni bir boyut kazanmistir (Salmiah vd., 2024).

Sonug olarak, kahve tiiketimi, bireylerin fizyolojik ihtiyaclarini kargilarken, ayni za-
manda psikolojik rahatlama, duyusal tatmin ve sosyal baglarin giiclenmesi gibi cok yonlii
motivasyonlara hitap etmektedir. Kahve, yalnizca bir icecek degil, ayni zamanda tarihsel,
kiiltiirel ve modern baglamlarda toplumsal bir fenomen olarak bireyler ve toplumlar icin
anlamli bir deneyim sunmaktadir. Bu kapsamli yaklagimla, kahve tiiketiminin neden bu
kadar yaygin ve vazgecilmez oldugu daha iyi anlagilabilir.

KAYNAKLAR

Abreu, R. V., Silva-Oliveira, E. M., Moraes, M. F. D., Pereira, G. S. ve Moraes-Santos, T. (2011).
“Chronic coffee and caffeine ingestion effects on the cognitive function and antioxidant system
of rat brains”, Pharmacology biochemistry and behavior, 99 (4), 659-664.

Agoston, C., Urban, R., Richman, M. J. ve Demetrovics, Z. (2018). “Caffeine use disorder: An
item-response theory analysis of proposed DSM-5 criteria”, Addictive behaviors, 81, 109-116.

Aguirre, J. (2016). “Culture, health, gender and coffee drinking: A Costa Rican perspective”,
British Food Jowrnal, 118 (1), 150-163.

Agildere, S. T. (2019). “Batili Seyyahlarin Géziinden Istanbul ve Cezayir'de Kahve Ve Kahvehane
Kiiltiri (17. YY-19. YY)”, Milli Folklor, 16 (122), 14-28.

Ahsan, F. ve Bashir, S. (2019). “Coffee consumption: health perspectives and drawbacks.” J. Nutr.
Obes, 2 (1), 1-4.

Anderson, K. A. ve Smith, B. W. (2002). Chemical profiling to differentiate geographic growing
origins of coffee. Jowrnal of agricultural and food chemistry, 50 (7), 2068-2075.

Ardekani, S.R. ve Rath, J. (2017). “Coffee People in Tehran, Glasgow and Amsterdam”, Jowrnal of
Consumer Culture, 20 (1), 122-140.

Agik, N.A. (2017). “Degisen Kahve Tiiketim Aliskanliklart ve Tirk Kahvesi Uzerine Bir
Arastirma”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5 (4), 310-325.



KAHVE TUKETIM MOTIVASYONLARI

Bajar R.G.C.A., Cangco, G. K. M., Dantis, J.R., Marcos, S.S.P. ve Gumasing, M. J. J. (2022).
“Effects of Coffee Consumption on the Psychological Wellbeing of Undergraduate Students
During Online Learning”, Proceedings of the 2 nd Indian International Conference on Industrial
Engineering and Operations Management, August 16-18 Warangal, Telangana, India.

Barrea, L., Pugliese, G., Frias-Toral, E., El Ghoch, M., Castellucci, B., Chapela, S. P., ... ve
Muscogiuri, G. (2023). “Coffee consumption, health benefits and side effects: a narrative review
and update for dietitians and nutritionists”, Critical reviews in food science and nutrition, 63 (9),
1238-1261.

Bayindir, B. ve Ongel, S. (2019). “Universite Ogrencilerinin Kahve Diikkanlarinin Tercih Etme
Nedenleri: Anadolu Universitesi Ornegi”, Jowrnal of Tourism and Gastronomy Studies, 7 (3),
1806-1820.

Bhumiratana, N., Adhikari, K., ve Chambers IV, E. (2014). “The development of an emotion
lexicon for the coffee drinking experience”, Food Research International, 61, 83-92.

Bourdieu, P. (1996). Distiction A Social Critique of the Judgement of Taste, Cambridge: Harward
University Press.

Brice, C.F. ve Smith, A.P. (2002). “Effects of caffeine on mood and performance: a study of realistic
consumption”, Psychopharmacology,164 (2), 188-92.

Caldarone, M. G. (2015). Caffeine Intake in College Student, Fargo, North Dakota: North Dakota
State University of Agriculture and Applied Science (Yiiksek Lisans Tezi).

Cappeletti, S., Piacentino, D., Sani, G., ve Aromatario, M. (2015). “Caffeine: Cognitive and
Physical Performance Enhancer or Psychoactive Drug?’, Current Neuropharmacology, 13 (1),
71-88.

Carvalho, F. M. ve Spence, C. (2019). “Cup colour influences consumers’ expectations and expe-
rience on tasting specialty coffee”, Food Quality and Preference, 75, 157-169.

Choi, J. (2020). “Motivations Influencing Caffeine Consumption Behaviors among College
Students in Korea: Associations with Sleep Quality”, Nutrients, 12 (4), 953.

Desmet, P. M. ve Schifferstein, H. N. (2008). “Sources of positive and negative emotions in food
experience”, Appetite, 50 (2-3), 290-301.

Ferraroni, M., Tavani, A., Decarli, A., Franceschi, S., Parpinel, M., Negri, E.,ve La Vecchia, C.
(2004). “Reproducibility and validity of coffee and tea consumption in Italy”, European jouwrnal
of clinical nutrition, 58 (4), 674-680.

Guo, X., Park, Y., Freedman, N.D., Sinha, R., Hollenbeck, A.R., Blair, A. ve Chen, H. (2014).
“Sweetened Beverages, Coffee, and Tea and Depression Risk among Older US Adults”, Plos One,
9(4), 1-7.

Gutiérrez-Grobe, Y., Chavez-Tapia, N., Sdnchez-Valle, V., Gavilanes-Espinar, J. G., Ponciano-
Rodriguez, G., Uribe, M., ve Méndez-Sanchez, N. (2012). “High coffee intake is associated with
lower grade nonalcoholic fatty liver disease: the role of peripheral antioxidant activity”, Annals
of Hepatology, 11 (3), 350-355.

Habermas, J. (1991). The Structural Transformation of the Public Sphere, Cambridge: The MIT Press.

N



9

KAHVENIN KITABI

Harith, Z. T., Ting, C. H. ve Zakaria, N. N. A. (2014). “Coffee packaging: Consumer perception
on appearance, branding and pricing”, International Food Research Jowrnal, 21 (3).

Haskell, C.F., Kennedy, D.O., Wesnes, K.A. ve Scholey, A. B. (2005). “Cognitive and Mood
Improvements of Caffeine in Habitual Consumers and Habitual Non-Consumers of Caffeine”,
Psychopharmacology, 179, 813-825.

Hattox, R.S. (1985). Coffee and Coffeechouses: The Origins of a Social Beverage in the Medieval Near
East, University of Washington Press.

Hsu, J. L. ve Hung, W. C. (2005). “Packed coffee drink consumption and product attribute prefe-
rences of young adults in Taiwan”, Food Quality and Preference, 16 (4), 361-367.

[lhan-Esgin, M. ve Asil, E. (2025). Coffee Consumption: Links with Anxiety and Depression, United
Kingdom: Academic Press.

Jahrami, H., Al-Mutarid, M., Penson, P. E., Faris, M.A., Saif, Z. ve Hammad, L. (2020). “Intake of
Caffeine and Its Association with Physical and Mental Health Status among University Students
in Bahrain”, Foods, 9 (4), 473.

Kang, J., Tang, L., Lee, J. Y. ve Bosselman, R. H. (2012). “Understanding customer behavior
in name-brand Korean coffee shops: The role of self-congruity and functional congruity”,
International Jowrnal of Hospitality Management, 31 (3), 809-818.

Kawachi, I., Willett, W. C., Colditz, G. A., Stampfer, M. ]., ve Speizer, F. E. (1996). A prospective
study of coffee drinking and suicide in women. Archives of internal medicine, 156 (5), 521-525.

Klein, N. (2002). No Logo, Ankara: Bilgi Yaymevi.

Kotler, P., Bowen, ].T. ve Baloglu, S. (2022). Marketing for Hospitality and Tourism, UK: Pearson.

Labbe, D., Ferrage, A., Rytz, A., Pace, ]. ve Martin, N. (2015). “Pleasantness, emotions and percep-
tions induced by coffee beverage experience depend on the consumption motivation (hedonic or
utilitarian)”, Food quality and preference, 44, 56-61.

Latif, O.B. ve Ors, M. (2018). “Ikinci Dalga Kahve Tercihini Etkileyen Faktorler: Ictigimiz
Kahveleri Taniyor Muyuz?”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6 (4), 150-173.

Lazarus, R.S. (1993). “Coping Theory and Research: Past, Present, and Future”, Psychosom Med,
55, 234-2417.

Lin, J.N.J. ve Yun, C.T. (2016). “Young Adults’ Motivation to Patronize Independent Specialist Coffee
Shops in Malaysia. Regional Conference on Science”, Technology and Social Sciences, 249-258. Kang, J.,

Lone, A., Alnawah, A.K., Hadadi, A.S., Alturkie, F.M., Aldreweesh Y.A. ve Alhedhod, A.T.
(2023). “Coffee Consumption Behavior in Young Adults: Exploring Motivations, Frequencies,
and Reporting Adverse Effects and Withdrawal Syptoms”, Psychology Research and Behavior
Management, 16, 3925-3937.

Lucas, M., O'Reilly, E.]., Pan, A., Mirzaei, F., Willett, W.C., Okereke, O.1. ve Ascherio, A. (2014).
“Coffee, Caffeine, and Risk of Completed Suicide: Results from Three Prospective Cohorts of
American Adults”, The World Jowrnal of Biological Psychiatry, 15, 377-386.

Lucas, M., Okereke, O.1. ve Koenen, K. (2011). “Coffee, Caffeine, and Risk of Depression Among
Women” Arch Intern Med, 171 (17), 1571-1578.



KAHVE TUKETIM MOTIVASYONLARI

Manzo, J. (2015). ““Third-Wave” Coffeehouses as Venues for Sociality: On Encounters between
Employess and Customers”, The Qualitative Report, 20 (6), 746-761.

Metro, D., Cernaro, V., Santoro, D., Papa, M., Buemi, M., Benvenga, S. ve Manasseri, L. (2017).
“Beneficial effects of oral pure caffeine on oxidative stress”, Journal of clinical & translational
endocrinology, 10, 22-217.

Mikhail, A. (2014). Géniil arzu eder ki: Toplumsal cinsiyet, kentsel mekan ve Osmanli kahvehane-
leri D. Sajdi (Trans.). Osmanl Laleleri, Osmanli Kahvehaneleri: On Sekizinci Yiizyilda Hayat Tarzn
ve Bos Vakit Eglenceleri, Istanbul: Ko¢ Universitesi Yayinlari.

Mori, A. L. B., Viegas, M. C., Ferrdo, M. A. G., Fonseca, A. F., Ferrdo, R. G. ve Benassi, M. T.
(2020). “Coffee brews composition from coffea canephora cultivars with different fruit-ripening
seasons”, British Food Jowrnal, 122 (3), 827-840.

Moura-Nunes, N., Perrone, D., Farah, A. ve Donangelo, C. M. (2009). “The increase in human
plasma antioxidant capacity after acute coffee intake is not associated with endogenous non-
enzymatic antioxidant components”, International journal of food sciences and nutrition, 60 (sup6),
173-181.

Oldenburg, R. (2023). The Great Good Place: Cafés, Coffee Shops, Bookstores, Bars, Hair Salons, and
Other Hangouts at the Heart of a Community, Berkshire.

Paiva, C. L. R. S, Beserra, B. T. S, Reis, C. E. G., Dorea, J. G., Da Costa, T. H. M. ve Amato, A.
A. (2019). “Consumption of coffee or caffeine and serum concentration of inflammatory mar-
kers: A systematic review”, Critical reviews in food science and nutrition, 59 (4), 652-663.

Park, H., Suh, B.S. ve Lee, K. (2019). “Relationship Between Daily Coffee Intake and Suicidal
Ideation”, Jowrnal of Affective Disorders,256, 468-472.

Poole, R., Kennedy, O.]., Roderick, P., Fallowfield, J.A., Hayes, P.C. ve Parkes, J. (2017). “Coffee
Consumption and Health: Umbrella Review of Meta-Analyses of Multiple Health Outcomes”,
BMJ, 1-17.

Pramudya, R. C., ve Seo, H. S. (2018). “Influences of product temperature on emotional responses
to, and sensory attributes of, coffee and green tea beverages”, Frontiers in Psychology, 8, 2264.
Quereshi, F., Stampfer, M., Kubzansky, L.D. ve Trudel-Fitzgerald, C. (2022). “Prospective
Associations Between Coffee Consumption and Psychological Well-being”, Plos One, 17 (6),

1-15.

Rodrigues, C.F., Raposo, H., Pegado, E. ve Fernandes, A. I. (2021). “Coffee in the Workplace: A
Social Break or a Performance Enhancer?”’, Medical Sciences Forum, 5, 44.

Salmiah, Sanir, S.H. ve Fahlevi, M. (2024). “The Effect of Social Media and Electronic Word
of Mouth on Trust and Loyalty: Evidence from Generation Z in Coffee Industry”, International
Journal of Data and Network Science, 8, 641-654.

Samoggia, A. ve Riedel, B. (2018). “Coffee consumption and purchasing behavior review: Insights
for further research”, Appetite, 129, 70-81.

Samoggia, A., Prete, M.D. ve Argenti, C. (2020). “Functional Needs, Emotions, and Perceptions
of Coffee Consumers and Non-Consumers” Sustainability, 12 (4), 5694.

23



9%

KAHVENIN KITABI

Schivelbusch, W. (1980). Keyif Verici Maddelerin Tarihi, Istanbul: Kirmizt Kedi Yayinevi.

Sheth, J. N., Newman, B. I. ve Gross, B. L. (1991). Why we buy what we buy: A theory of con-
sumption values. Journal of business research, 22 (2), 159-170.

Stroebaek, P.S. (2013). “Let’s Have a Cup of Coffee! Coffee and Coping Communities at Work”,
Symbolic Interaction, 35 (4), 381-397.

Sunar, L. ve Tiirkyilmaz, G. (2023). “Kahve, Sinif ve Kimlik: Istanbul’da Yeni Orta Sinifin Ugiincii
Dalga Kahve Tiiketimi”, Jowrnal of Actual Sociology, 1 (1), 50-85.

Tan, A. ve Hocaoglu, E. (2017). “Tiirkiye’de Hazir Kahve Satin Alma ve Tiiketim Aligkanliklart”,
Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 16 (4), 950-962.

Tang, L., Lee, J. Y. ve Bosselman, R. H. (2012). “Understanding customer behavior in name-brand
Korean coffee shops: The role of self-congruity and functional congruity” International Jowrnal of
Hospitality Management, 31 (3), 809-818.

Telli Danismaz, A. (2021). “Ugiincii Dalga Kahve Akimmin Tiiketicilerin Kahve Tiiketim
Aliskanliklart Uzerine Etkisi”, Kesit Akademi Dergisi, 7 (27), 441-452.

The Nutrition Source (2020). Caffeine. Erisim adresi: https://nutritionsource.hsph.harvard.edu/
caffeine. (Erisim Tarihi: 15.12.2024).

Verma, H. V. (2013). Coffee and tea: Socio-cultural meaning, context and branding. Asia-Pacific
Journal of Management Research and Innovation, 9 (2), 157-170.

Wasserman, S. ve Faust, K. (1994). Social network analysis: Methods and applications, Cambridge
University Press.

Yagar, A. (2018) Osmanlt Kahvehaneleri; Mekan, Sosyallesme, Iktidar, Istanbul: Kitap Yaymnevi.

Yiiksel, F., Goral, M., Kement, U. Ve Giiner, C. (2022). “Tiirkiye’de Kahveye Yiiklenen Anlam
ve Kahve Tiiketim Aliskanliklar1”, Ordu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler
Arastrrmalan Dergisi, 12 (3), 1967-1996.



YEDINCi BOLUM

ESPRESSO BAZLI KAHVE CESITLERI
Ars. Gor. Zeynep Aydemir!

7.1. ESPRESSO
Espresso 6zel bir makine ile 92°C’de olan suyun yiiksek basing altinda ince 6giitiilmiis ve
sikigtirilmig kahve ¢ekirdeklerinin tizerinden gegirilmesiyle hazirlanan bir kahve ¢esidi ola-
rak bilinmektedir. Bir shot espresso 25-30 mililitre olarak sunulmaktadir ve yiiksek kafein
orant, yumusak kremamsi kahve kopiigii tabakast ile bilinmektedir. Yogun kahve aromast
ve lezzet profiline sahip olan bu kahve cesidi bircok diger kahve iceceklerinin de temelini
olugturmaktadir (Illy ve Viani, 2005; Hoffman, 2014). Bu yoniiyle espressonun tiim diinya
genelinde kahve kiiltiiriinii sekillendiren en énemli iceceklerden biri oldugu sdylenebilir.
Kahvenin 18.-19. yiizyillarda Avrupa’da hizla popiilerlik kazandig: sirada Italya’da kah-
venin pratik bir sekilde servis edilmesine duyulan ihtiyag, espresso konseptinin gelisme-
sinde etkili olmustur. Espressonun tarihsel kékenleri incelendiginde 19. yiizyil Italya’sina
kadar dayandigi goriilmektedir (Hoffman, 2014). i1k espresso makinesi 1901 yilinda Luigi
Bezzera tarafindan icat edildigi kabul gérmektedir (Tucker, 2017). Luigi’nin bu makine-
yi kahve hazirlama siirecini hizlandirmak ve standart hale getirmek icin tasarladigi diisii-
niilmektedir. Espresso, Italya’dan ¢ncelikle tiim Avrupa’ya, ilerleyen dénemlerde ise tiim
diinyaya yayilmis ve kahve kiiltiiriinii derinden etkilemistir. Espressonun diinyaya yayilist
Ikinci Diinya Savast sonrasinda hizlandig1 gériilmektedir. Savas sonrasinda ekonomik can-
lanma déneminde kahve diikkAnlarinin artmasinin espressonun yayilmasinda énemli bir
rol oynadig distiniilmektedir (Tucker, 2017). Ozellikle 20. yiizyilin ortalarinda ortaya ¢i-
kan zincir kahve ditkkanlari espressoyu Amerika Birlesik Devletleri’ne tanitmis ve espresso
bazli icecekler ile popiilerlik kazanmasinda etkili olmugtur (Tucker, 2017). Giintimiizde
espresso ve espresso bazli kahveler tiim diinyada en ¢ok tiiketilen kahve cesitlerinden biri
kabul edilmektedir. Avrupa’da espresso hala geleneksel olarak sade tercih edilirken, Ameri-
ka ve Asya bolgelerinde espresso bazli Americano, Caffe Latte, Caffe Macchiato gibi cesit-
leri tercih edilmektedir (Moldvaer, 2015; Tucker, 2017; Folmer, 2017; Girginol, 2018). Bu
boliim kapsaminda espresso hazirlama yontemleri, espresso kalitesini hazirlama asamasinda
etkileyen faktorler ve espresso bazli kahve cesitleri incelenerek aktarilmaya galisilmistir.

1 Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bslimii, Anka-
ra, Tiirkiye; zeynep.aydemir@hbv.edu.tr; ORCID: 0000-0001-5849-0928
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7.2. ESPRESSO HAZIRLAMA YONTEMLERI
Espresso sicak (ortalama 92° C) suyun basing ile kahve kekinden ge¢mesi yontemiyle ha-
zirlanmaktadir. Bu yontem icin geleneksel olarak basingli espresso makineleri kullanil-

maktadir. Basincli espresso makinelerinin yaninda kapsiil sistemleri kullanilarak da hazir-

lanabilmektedir (Parenti vd., 2014).

7.2.1. Bar Makinesi (BM - Geleneksel Yontem)

Bar makinesi diger adiyla espresso makinesi olarak da anilmaktadir. Calisma prensibi 92°
C sabit sicakliktaki suyu 9 bar basing ile kahve kekinden 25-30 saniyede gegirmesi seklin-
dedir. Bu yontem ile aromatik ve zengin lezzette, dengeli kopiige sahip espressolar elde edi-
lebilir. Fakat bu yontemde kahveyi 6giitme boyutu, kullanilan kahve miktar1 ve kahveyi
sikigtirma diizeyi standart olmadigi icin her seferinde ayni sonug¢ alinamayabilir (Parenti

vd., 2014; Moldvaer, 2015).

7.2.2. Hyper Espresso (HIP - ileri Kapsiil Sistemi)

[leri kapsiil sistemi 12 bar basing ile 92° C suyun kapsiil icerisindeki ortalama 6,7 gram
kahveyi demlemesi yontemiyle caligmaktadir. Bu yontemde kullanilan kapsiiller kapak,
iki ic filtre, infiizyon odasi ve akis diizenleyici olarak bes farkli bilesenden olusmaktadir.
Cihaz icerisine yerlestirilen kapsiil ilk olarak delinir ve suyun igeri girisi saglanir. Ardin-
dan kapsiil icerisindeki gaz sikisarak basing olusturur ve kahve akist baglar. Bu yontem ile
hazirlanan espressolar yogun ve uzun siire dayanan kopiige sahip olmaktadir. Standart bir
yontem oldugundan tiim kullanicilar ayni sonucu elde edebilmektedir (Parenti vd., 2014).

7.2.3. I-Espresso Sistemi (IT - Basit Kapsiil Sistemi)

[-Espresso sistemi ortalama basing (tahmini 7-9 bar) ile 92° C suyun kapsiil icerisinde-
ki ortalama 6,9 gram kahveyi demlemesi yontemiyle ¢aligmaktadir. Bu yéntemde basing
seviyesi kullanilan kapsiil tasarimina gore degisiklik gostermektedir. Kullanilan kapstiller
plastik silindirik bir kapsiil ve film mekanizmasindan olusmaktadir. Kapsiillerin altinda be-
lirli basinca ulastiginda kahvenin ¢ikigina izin veren bir delik olabilir. Bazi modellerde ise
su kapsiile girip belirli basinca ulagtiginda film yirtilarak kahve akigt gerceklesmektedir. Bu
yontem kullanim kolayligi ve standart sonuglar saglamaktadir. Kopiik kalitesi diger dem-
leme yontemlerine gore daha diisiiktiir, diisiik basing nedeniyle de hazirlanan espressoda
daha hafif tatlar olusmaktadir (Parenti vd., 2014).
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Tablo 7.1 Farkli Yéntemler ile Hazirlanan Espressolarin Ozellikleri (Parenti vd., 2014)

Ozellikler Bar Makinesi (BM) Hyper Espresso (HIP) I-Espresso Sistemi (IT)

Basing (Bar) 9 bar 12 bar Orta derece (7-9 bar)

Kopiik Indeksi Orta (%32,4) Yiiksek (%61,3) Orta (%39,7)

Kopiik Kalicilig Cok kisa Cok uzun Kisa

Aroma Profili Zengin aromatik profil Dengeli, daha az yanik tat | En hafif aroma profili

Kullanim Kolayhg: | Kisinin kullanim Standart olmast nedeniyle | Standart olmast
becerisine bagl kolay nedeniyle kolay

Tablo 7.1'de ti¢ farkli espresso hazirlama yontemi sonucunda ortaya c¢ikan espressolarin
ozellikleri ve bu ozellikler arasindaki farklar listelenmistir. Yapilan ¢alismada ti¢ hazirlama
yonteminde de ayni derecede kavrulmus ve ¢giitiilmiis kahve, ayni 6zellikte su ve ayni
demleme ayari1 kullanilmistir. Buradan hareketle tablo incelendiginde farkli espresso ha-
zirlama yontemlerinin espressonun aroma, kopiik olugturma ve kopiik kaliciligr tizerinde

biiyiik farkliliklar ortaya koydugu goriilmektedir.

7.3. ESPRESSO KALITESINI HAZIRLIK ASAMASINDA ETKILEYEN FAKTORLER

Bu boliimde ¢ig kahve ¢ekirdeginden baslayarak espresso hazirlanirken son iirtiniin kali-
tesini etkileyen faktorler incelenmeye ve optimum degerler agiklanmaya ¢alisilmistir. Bu
baglamda cekirdegin kavurma derecesi, 6giitme derecesi ve demleme agamasindaki ¢zellik-
ler ele alinmugtir.

7.3.1. Kavurma
Kahve ¢ekirdegi kavurma islemi her bir ¢ekirdegin 6zelligine, toplandiktan sonra islenme
yontemine gore degisiklik gosterebilmektedir. Bu boliimde en temel kavurma yontemle-
ri incelenmeye calisilacaktir. Kavurma profillere gore agik, orta ve koyu kavurma olarak
nitelendirilmektedir. Espresso icin en iyi kavurma profili belirlemek uygun degildir. Ka-
vurma profilleri espressoda istenilen 6zelliklere gore secilerek uygulanmalidir. Sekerli ve
hafif tatlar i¢cin agik kavurma tercih edilmesi gerekirse, daha yogun ve aci tatlar i¢in orta
veya koyu kavurma profilleri tercih edilebilir (Illy ve Viani, 2005; Hoffman, 2014; Folmer,
2017).

Acik kavurma, cekirdek igi sicakliginin 190-200° C'ye ¢ikartildigs, yaklasik 9-12 dakika
siiren kavurma ¢esididir. Bu kavurma profilinden elde edilen kahvelerin asiditesi yiiksek

olmast, limon, yesil elma notalarinin olmast beklenmektedir.
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Orta kavurma, ¢ekirdek i¢i sicakliginin 210-220° C'ye ¢ikartildigi yontemdir. Bu iglem
yaklasik 12-15 dakika siirmekte olup elde edilen kahvelerde dengeli tatlar ve karamelize
seker, hafif cikolata notalart bulunmasi beklenmektedir.

Koyu kavurma, ¢ekirdek i¢ sicakliginin 230-240° C'ye cikartildigi yontemdir. Islem
yaklasik 15 dakika siirmektedir. Bu yontem ile elde edilen kahvelerin diisiik asiditeye, yo-
gun karamelize aromalara sahip olmasi beklenmektedir. Asirt kavurmak kahvede istenme-
yen yanik ve kiil tatlara neden olabilir.

7.3.2. Ogiitme

Espresso icin ince dgiitme yontemi tercih edilmektedir. Bu yontemin tercih edilme sebebi
espressonun hizli bir sekilde demlenmesidir. Kahve ¢ekirdekleri yaklasik 200-300 mikron
boyutunda olacak sekilde giitiilmektedir. Ogiitme isleminde kahve cekirdekleri ideal bo-
yutun altina diistiigiinde espresso makinesinde asirt ekstraksiyona ugrar ve bu durum act
bir tadin ortaya ¢tkmasina neden olur. Diger taraftan kahve c¢ekirdekleri ideal boyutun
tizerinde kaldiginda, demleme sirasinda az ekstraksiyona ugrar ve eksi bir tadin olusmasina
neden olur. Ogiitme asamasinda ¢nemli bir diger husus ise ¢giitmenin homojen olmasidir.
Homojen 6giitme ekstraksiyon dengesi saglar ve hazirlanmis espresso icinde istenmeyen
act veya eksi tatlarin olugsmasini engeller (Andueza vd., 2003; Winarso vd., 2024).

7.3.3. Demleme
Ideal bir espresso icin en énemli asamalardan biri demleme asamasidir. Bu asamada para-
metrelerin optimum degerlerde tutulmast biiyiik énem tagimaktadir (Severini vd., 2016).

Sicaklik Espresso icin ideal su sicakligt 92° C olarak goriilmektedir. Daha yiiksek su sicak-
1181 ile demlenen kahvelerde fazla acilik, daha diisiik su sicakligi ile demlenen kahvelerde
ise eksik ekstraksiyon nedeniyle eksik aroma goriilebilmektedir (Illy ve Viani, 2005; Klotz
vd., 2020; Winarso vd., 2024).

Su basinc1 Espresso hazirlamak icin ideal basing degeri 9 bar olarak goriilmektedir. Daha
diisiik basing ile hazirlandiginda zayif aroma 6zellikleri ortaya ¢ikmaktadir. Daha yiiksek
basing ile hazirlandiginda ise fazla ac1 tada neden olabildigi gorilmiistiir (Illy ve Viani,

2005; Winarso vd., 2024).

Demleme siiresi Espresso hazirlamak icin ideal demleme siiresi 25-30 saniye olarak goriilmekte-
dir. Demleme siiresinin uzamast katt maddenin fazla ¢oziilmesiyle aci tat olusuma neden oldugu
gozlemlenmistir. Demleme siiresinin azalmast ise diisiik ekstrakte edilmesine, bu durumun zayif
aroma profili olusmasina neden oldugu goriilmiistiir (Illy ve Viani, 2005; Folmer, 2017).
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Demleme orani (Brew ratio) Espresso hazirlanmasinda en ideal kahve-su orani 1:4 olarak
goriilmektedir. Bu durumda 7 gram kahve ¢ekirdegi kullanildig: takdirde ortalama 30 ml
espresso hazirlanmis olunacaktir (Andueza vd., 2007; Severini vd., 2016; Girginol, 2018).

Su kalitesi Espresso hazirlanirken kullanilan su kalitesi biiytik 6nem tagimaktadir. Uygun
mineralli su kullanimi hem ekstraksiyonu optimize eder hem de hazirlanan espressonun
lezzetini arttirmaya yardimci olur. Espresso hazirlanirken kullanilacak olan suyun toplam
coziinmiis madde miktart 150-250 ppm, kalsiyum sertliginin ise 70-120 mg/L araliginda
olmast ideal kabul edilmektedir (Illy ve Viani, 2005; Navarini ve Rivetti, 2010; Hoffman,
2014; Folmer, 2017).

7.4. ESPRESSO BAZLI KAHVE CESITLERI

Bu boliimde espresso bazli kahve cesitleri, yapim asamalari, duyusal 6zellikleri ve birbirin-
den farkliliklart incelenmeye calisilmistir. Bu kapsamda, oncelikle espresso ile ayni iiretim
yontemi kullanilarak hazirlanan kahve cesitleri incelenmis; ardindan en az siitten en ¢ok
siit icerigine dogru siralanarak siitli espresso bazli kahve ¢esitleri ele alinmigtir. Son olarak

ise su eklenerek hazirlanan espresso bazli kahve cesidi incelenmistir.

7.4.1. Ristretto

Ristretto, Italyan’ca “kisitlanmig” anlamina gelen esp-
resso ile benzer 6zelliklere ve hazirlama yontemlerine
sahip bir kahve cesididir. Ristretto hazirlarken yine 6,5-
7 gram kavrulmug kahve c¢ekirdegi kullanilmasi gerek-
mektedir. Espressodan farkli olarak 20 ml su kullanilir
ve demleme siiresi 15-20 saniye ile sinirlandirilir (Illy
ve Viani, 2005; Reynolds, 2006). Hazirlama sonucunda
ortalama olarak 20 ml kahve ortaya ¢ikar. Espressoya

oranla ayni gramajda kahve cekirdegine gore daha az

su kullanilmast, Ristrettonun daha yiiksek aroma ve tat Sekil 7.1. Ristretto
profiline sahip olmasini saglar. Daha konsantre yapist (Yazar tarafindan yapay zeka
kahve cekirdeklerinin bilesenlerinin daha hizli ¢ika- araclart e olusturulmustur)
rilmasina, bu durumda acilik gibi istenmeyen tatlarin

minimum diizeyde tutulmasini saglar. Ayrica daha az su kullanimi kahveye daha kadifemsi
bir doku kazandirmaktadir (Reynolds, 2006). Geleneksel olarak demleme sirasinda finca-
na seker konularak hazirlanir ve “tazzulella” isimli kiigiik fincanlarda servis edilir (Illy ve

Viani, 2005; Demirel ve Zeybek, 2024).
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7.4.2. Espresso

Espresso, sicak suyun yiiksek basin¢ altinda sikistiril-
mis, kavrulmus ve ogiitiilmis kahve kekinden ge¢cme-
si ile hazirlanmaktadir. Espresso hazirlanmasinda ideal
olarak 6,5-7 gram kahvenin kullanilmast uygun goriil-
mektedir. Kahve cekirdeklerinin ince giitiilmiis olma-
sinin kahvenin demlenmesi sirasinda suyun kahvenin
icinden serbest bir sekilde akist i¢in énemli oldugu vur-
gulanmaktadir. Demleme sirasinda ise su sicakligi i¢in
ideal deger 92°C olarak kabul edilir. Basingli makine-
lerde demleme sirasinda basincin 9 bar olmasi ve dem-
leme siiresinin 25-30 saniye olmasi istenilen ozellik-
lerde espressonun elde edilmesini saglamaktadir. Tiim

Sekil 7.2. Espresso
(Yazar tarafindan yapay zeka
araglari ile olusturulmustur)

adimlar izlendiginde 25-30 ml arasinda yogun kopiiklii bir espresso hazirlanmis olacaktir

(Illy ve Viani, 2005; Demirel ve Zeybek, 2024). Yukarida verilen bilgiler bir shot espresso

hazirlanmasina aittir.

Tiim optimal degerler goz 6niine alinarak hazirlanan bir espressonun yogun, ince ka-

barciklardan olusan, kizilimsi-beyazimsi yapida bir képiige olmasi gerekmektedir. Lezzet

profilinde dengeli bir aci-tatli ve hafif asidik bir tat ve aromalarin uzun siire kalici olmast

beklenir. Bu 6zellikler ayni zamanda espressonun kalite kriterlerini yansitmaktadir (Illy
ve Viani, 2005; Elmaci ve Gok, 2018; Yildirim vd., 2022). Espressonun {izerine siit, siit,

stit kopiigti, cesitli surup veya aromalar eklenerek diger espresso bazli kahveler olustu-

rulmaktadir.

7.4.3. Lungo

Lungo kelimesi Italyan’ca “uzun” anlamma gelmekle
birlikte kahve miktarinin espressoya gore daha fazla
oldugu demleme yontemini de ifade etmek icin kulla-
nilir. Lungo, espresso ve ristretto da oldugu gibi 6gii-
tiilmiis kahve cekirdeklerinin sikigtirilmast ile olustu-
rulan kahve kekinin iizerinden basing ile su gecirilmesi
yoluyla hazirlanir. Lungonun ayirt edici 6zelligi hazir-
lanirken 16 gram kahve ¢ekirdegi ve 90 ml su kulla-
nilmasidir. Diger kahve cesitlerine gre daha fazla su
icermesi hazirlama siirecinin de daha uzun olmasina
neden olmaktadir. Ayrica fazla su kullanimi nedeniyle
tat profili daha hafiftir fakat uzun demleme siiresi ne-

Sekil 7.3. Lungo
(Yazar tarafindan yapay zeka
araclari ile olusturulmustur)
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deniyle daha derin ¢zellikler tagidig1 goriilmektedir. Bu kahve ¢esidinde asidik tatlarin da
daha diisiik oldugu gozlemlenmistir (Gloess vd., 2013; Angeloni vd., 2019; Seninde ve

Chambers, 2020).

7.4.4. Espresso Macchiato

Espresso Macchiato, bir shot espresso iizerine ekle-
nen bir veya iki kagsik siit kopiigii ile hazirlanmaktadir.
Kahvenin iizerinde yer alan siit kopiigiiniin olusturdu-
gu beyaz leke nedeniyle Italyanca “leke”, “isaretlen-
mis” anlamlarini tagiyan Macchiato kelimesi ile isim-
lendirilmistir. Espresso Macchiato, Italya’da kahve
diikkanlarinda toplu olarak hazirlanan espressolardan
birinde siit istenmesi héalinde digerleriyle karigmamast
amactyla espressonun iizerine bir kagik da siit kopiigi
eklenmesiyle ortaya ¢ikmigtir. Ciinkii taze demlenmis
espresso icerisine eklenen kiiciik bir miktar siit espres-

sonun kopiigii altinda alip goriinmez hale gelmektedir
(Hoffman, 2014; Girginol, 2020).

7.4.5. Cortado

Cortado, Ispanya orijinli bir espresso bazli kahvedir.
Yar1 yartya espresso ve isitilmig siit orantyla hazirlan-
maktadir. Geleneksel olarak Ispanya’da espresso hazir-
lanirken Italya’ya oranla daha uzun demleme yontemi
kullanilir. Bu sekilde hazirlanmis bir shot espresso iize-
rine 30 ml 1sitilmus siit eklenerek cortado olugturulmak-
tadir. Toplam 60 ml kahve elde edilmekte ve kulpsuz
kiigiik bardaklarda servis edilmektedir. Cortadonun
diger ayirt edici 6zelligi ise siitiin kopiirtiilmeden 1sit1l-

mast ve kahvenin tizerinde siit koptigiiniin bulunmama-

sidir (Hoffman, 2014; Morris, 2019).

Sekil 7.4. Espresso Macchiato-
Espresso ve St Képugt Oranini
Gosteren Temsili Resim
(Yazar tarafindan yapay zeka
araclari ile olusturulmustur)

Sekil 7.5. Cortado-Espresso
ve Sit Oranini Gosteren
Temsili Resim
(Yazar tarafindan yapay zeka
araglari ile olusturulmustur)
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7.4.6. Flat White

Flat White, Uciincii nesil kahve akimi ile ortaya ¢ikan
espresso bazli kahve ¢esididir. Flat White bir oran esp-
resso iki oran 1sitilmug siit ile hazirlanmaktadir. Isitilmig
servis edilecek fincana oncelikle espresso hazirlanir,
espresso lizerine siit tek bir noktadan dokiilerek eklenir,
bu sayede fincanin iizerinde kahverengi kahve kopiigii-
niin tizerinde beyaz bir nokta olarak siit kopiigii olmast
saglanir. Fincanin tizerine baristanin tercihine gore lat-
te sanat1 da yapilabilir. Flat White’in ayirt edici 6zelligi
siit koptgiiniin mikro kopiiklic olmasidir. Mikro kopiik
diger siit kopiiklerine gore daha kiiciik baloncuklu bir
yapida olmasi ve daha kadifemsi bir yapida hissedilme-
sidir (Morris, 2019; Girginol, 2020).

7.4.7. Cappuccino

Cappuccino, 150-175 ml fincanlarda servis edilen bir
kahve cesididir. Hazirlanmasinda geleneksel olarak 1:2:2
orant kullanilmaktadir. Bir oran espresso i¢in 2 oran siit
ve 2 oran siit kopiigi kullanilarak hazirlanmaktadir.
Cappuccino hazirlanitken 65-70 ml siit iki katina ¢i-
kana kadar kopiirtiilerek 1sitilir, servis edilecek 1sitilmisg
fincana bir shot espresso hazirlanir. Espresso iizerine ha-
zirlanmug siit yavas yavag eklenir, sonda kalan siit kopii-
gii de eklenerek servis edilir (Moldvaer, 2015; Girginol,
2020). Uzerine kakao, tarcin, alkol gibi aroma vericiler
istege gore eklenebilir. Cappuccinoyu diger espresso baz-
l1 kahvelerden ayiran en biiyiik 6zellik yiiksek oranda siit
koptigii igermesidir (Demirel ve Zeybek, 2024). Bu kah-
ve ¢esidi sicak veya soguk olarak hazirlanabilmektedir.

Sekil 7.6. Flat White-Espresso
ve SUt Oranini Gosteren
Temsili Resim
(Yazar tarafindan yapay zeka
araglari ile olusturulmustur)

Sekil 7.7. Cappuccino-Espresso,
Sit ve Sut Kopugi Oranlarini
Gosteren Temsili Resim
(Yazar tarafindan yapay zeka
araglari ile olusturulmustur)

Buzlu Cappuccino hazirlanirken, bir shot espresso ile soguk siit potunda karigtirilarak hazir-

lanir, karigim buzlu bardaga alinir, tizerine bol miktarda siit kopiigii eklenerek servis edilir.

[talya’da sabahlari Cappuccino i¢mek, giinii geri kalaninda ise espresso titketmek bir

kiiltiir haline gelmistir. Bu kiiltiir Giinay Avrupa’da yaygin olan laktoz intoleranst nede-

niyle ortaya ¢ikmustir. Agirt siit tiiketimi mide rahatsizliklarina yol agabileceginden Ital-

yanlar Cappuccino tiiketimini sabah saatlerinde giinde yalnizca bir tane olarak sinirlandir-

muglardir (Hoffman, 2014).
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7.4.8. Latte Macchiato

Latte macchiato, geleneksel olarak 200-220 ml hacim
kapasiteli cam bardaklarda servis edilir. Bu nedenle
daha fazla miktarda siit ve espresso icermektedir. Doub-
le shot espresso kullanilarak hazirlanan kahvede yakla-
stk 100 ml 1sitilmus siit kullanilmaktadir. Cam bardaga
once kopiirtiilerek 1sitilmig siit eklenir, tizerine hazir-
lanmis double shot espresso eklenir, bu agamada siit ve
espressonun karismamast gerekmektedir. Son olarak
espressonun {izerine siit kopiigi kasik ile konularak tii-
keticiye sunulur. Latte macchiatonun cam bardakta ti¢
katman olarak goriilmesi beklenir, en altta beyaz-siit,
ortada kahverengi-espresso ve en iistte tekrar beyaz-siit
kopiigi katmani (Girginol, 2020). Bu kahve cesidi ayni
zamanda soguk olarak da hazirlanabilmektedir. Buz-

lu latte macchiato, buz dolu bardakta énce soguk siit,

Sekil 7.8. Latte Macchiato-
Espresso, Siit ve Stt K&pugu
Oranlarini Gésteren
Temsili Resim
(Yazar tarafindan yapay zeka
araglari ile olusturulmustur)

tizerine double shot espresso ile karistirilmadan servis edilmektedir. Ayni zamanda Latte

macchiato (sicak veya soguk) kahve suruplari veya aroma vericileri ile en ¢ok tercih edilen

kahve cesitlerinden biridir (Hoffman, 2014; Kuruscu ve Dursun, 2020). Kahve suruplart

ile hazirlanan ¢esitlerde 6nce soguk siit ile surup bir kapta ¢oziinene kadar karistirilir, buzlu

bardagin icerisine aktarilir ve tizerine espresso eklenip, karistirilmadan servis edilir.

7.4.9. Caffe Latte

Latte Italyanca “siit” anlamina gelmesine ragmen Caf-
fe latte Italya orijinli bir kahve ¢esidi degildir. Espres-
sonun diinyaya yayildigi donemlerde bazi tiiketiciler
icin fazla act ve bitter bir tada sahip olmasi nedeniyle
icerisine siit eklenmis ve Caffe latte ortaya ctkmustir
(Hoffman, 2014). Caffe Latte, bir shot espresso iizeri-
ne eklenen 150 ml 70°C'ye sitilmig siit ile hazirlan-
maktadir (Moldvaer, 2015; Girginol, 2020). Caffe latte
hazirlanirken hazirlanmig espresso tizerine 1sitilmig siit
yavas yavas eklenmesi yolu kullanilmaktadir. Ayrica bu
kahve cesidi servis edilirken “latte sanat1” ad1 verilen
bir teknik kullanilir. Latte sanat1 70° C’ye 1sitilmuis siit
ile kahve fincaninin iizerine cesitli sekiller olusturmak
olarak tanimlanabilir. Bu islemin kahvenin tadina bir

Sekil 7.9. Caffe Latte-Espresso,
Sit ve Sut Kopugi Oranlarin
Gosteren Temsili Resim
(Yazar tarafindan yapay zeka
araglari ile olusturulmustur)
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etkisi bulunmamasina ragmen gorsel bir hosluk olusturarak tiiketicileri etkilemektedir
(Girginol, 2020). Caffe latte, cappuccino ile kargilastirildiginda daha fazla siit ve daha
az siit kopiigii icermektedir. Icerigindeki yogun siit nedeniyle tatli bir profile ve yumusak
icime sahiptir (Morris, 2019). Sicak veya soguk olarak hazirlanabilmektedir. Buzlu caffe
latte hazirlanirken kahve ve siit bir siit potunda karistirilarak buz dolu bardaga eklenir
ve servis edilir. Yine bu kahve ¢esidi (sicak veya soguk) kahve suruplari ve aromalar ile
en cok tercih edilen kahve olmaktadir. Dénemsel olarak hazirlanan cesitleri de vardir.
Ornegin sonbahar aylarinda tiiketiciye sunulan pumpkin spice latte balkabagi ve baharat
karigim1 aromast, yilbagi déneminde tiiketiciye sunulan toffee nut latte karamel ve badem
aromast ve yine yilbagt doneminde tiiketiciye sunulan gingerbread latte zencefilli kurabiye

aromast icermektedir.

7.4.10. Caffe Mocha

Caffe mocha, double shot espresso, 200 ml 1sitilmus siit,
20 gram cikolata veya c¢ikolata surubu ve siit kopiigi
veya cirptlmig krema ile hazirlanan espresso bazli bir
kahve cesididir. Servis edilecek bardagin tabanina 6n-
celikle cikolata surubu eklenir, tizerine 200 ml 1sitilmig
siit eklenir, bu siitiin tizerine double hazirlanmis espres-
so eklenir son olarak tercihe gore siit kopiigii veya ¢ir-
pilmig krema eklenerek servis edilir. Tiiketici tarafin-
dan karistirilarak icilir (Moldvaer, 2015). Soguk olarak
da tiiketilmektedir. Buzlu Cafe mocha i¢in siit ve ¢iko-

Sekil 7.10. Caffe Mocha-Espresso,
Sit, Cikolata Surubu ve Cirpilmig

Krema Oranlarini Gésteren
son olarak siit kopiigii veya ¢irpilmig krema ile servis Temsili Resim

lata surubu siit potunda karigtirilarak hazirlanir, buzlu
bardaga dokiiliir, tizerine double shot espresso eklenir,

edilir. Diinya genelinde white chocolate mocha ismiyle (Yazar tarafindan yapay zeka

anilan ve beyaz cikolata veya beyaz cikolata surubuyla araglart ile olugturulmustur)

hazirlanan versiyonu da ¢ok popiilerdir (Morris, 2019).
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7.4.11. Americano

Americano, Ikinci Diinya Savast sirasinda Italya’da
gorev yapan Amerikan askerlerinin espressonun tadi-
n1t hafifletmek amaciyla su eklemeleri ile ortaya ¢ik-
mustir (Kurugcu ve Dursun, 2020). Kahvenin ismi de
buradan gelmektedir. Americano tam bir 6lgiiye sahip
olmamakla beraber, fincanin ticte ikisinin sicak su ile
doldurulmasi ve iizerine bir shot espresso eklenmesi ile
hazirlanmaktadir. Bu oran ortalama olarak 120-150 ml

sicak su iizerine 30 ml espresso olarak soylenebilmek-

tedir. Americano ayni zamanda double shot olarak da Sekil 7.1 1. Americano-Espresso

hazirlanabilmektedir. Bu durumda 120-150 ml sicak su ve Su Oranini Gosteren
Temisili Resim

(Yazar tarafindan yapay zeka

araglari ile olusturulmustur)

tizerine double shot 50-60 ml espresso eklenerek hazir-
lanabilir. Bu yontem ile hazirlanan Americano, Espres-
soya oranla daha hafif tat ve aroma profiline sahip, daha
yumusak icimli bir kahve olmaktadir (Moldvaer, 2015;
Girginol, 2020). Americano ayrica soguk su ve buz ile hazirlanarak Buzlu Americano ola-
rak da servis edilebilmektedir. Bu kahve ¢esidi genel olarak kahve suruplari veya aroma
vericiler ile tercih edilmemekte, sade olarak tiiketilmektedir.

CIKARIMLAR

Bu boliim kapsaminda espresso hazirlama yontemlerindeki teknik farkliliklarin kah-
venin aroma profili, kopiik indeksi ve kaliciligr gibi kalite 6zellikleri tizerindeki etki-
leri aktarilmaya ¢aligilmigtir. Diger taraftan ise espresso kalitesini belirleyen kavurma,
ogiitme ve demleme agamalarinda dikkat edilmesi gereken temel unsurlar listelenmis-
tir. Bolimiin son kisminda ise espresso bazli kahve cesitlerinin hazirlanma agamala-
r1, duyusal 6zellikleri ve birbirlerinden farkli yonleri ortaya konulmaya calisilmistir.
Espresso ve tiirevleri, farkli hazirlama yontemleri ve kalite ¢zellikleri baglaminda de-
gerlendirilerek, bu icecek cesitlerinin hem bilimsel hem de kiiltiirel acidan analizleri
yaptlmaya calisilmistir. Sonug olarak espresso bazli kahve cesitlerinin kiiresel kahve
kiiltiiriinde 6nemli bir yer edindigi ve tiiketici tercihleri dogrultusunda zamanla cesit-
lenerek zenginlestigi gorilmiistiir.
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KAHVE DEMLEME YONTEMLERI

Dr. Esra Zivali!

Kahve demleme siireci, bilimsel bir yaklagim gerektirmesinin yaninda sanatsal bir ifade
bigimi olarak degerlendirilmektedir. Bu siire¢, kahvenin tadi ve aromasini énemli ¢lciide
etkileyen faktorlerden biridir (Smith ve Lee, 2021). Kahve demleme yoéntemleri, genel
olarak yiiksek ve diisiik sicakliklarda yapilmast agisindan birbirinden ayrilmaktadir. Ge-
leneksel olarak kahve, genellikle yiiksek su sicakliklarinda demlenerek tiiketilmektedir.
Yiiksek sicakliklarda demleme islemi, kahvenin acilasmasina neden olabilmekte ve kah-
ve ¢ekirdeklerinden bazi ugucu bilegenlerin kaybina yol agabilmektedir. Bu olumsuzlugu
gidermek amaciyla, kahvenin tadini ve aromasinit korumaya yonelik soguk demleme tek-
nikleri geligtirilmigtir (Folmer, 2017). Soguk demleme yontemi, diisiik sicakliklarda ugucu
bilesenlerin daha iyi korunabilmesi nedeniyle daha aromatik ve lezzetli bir kahve iiriinii
saglamaktadir. Yiiksek sicaklik ise, uguculugu artirarak kahve iirtinlerinden bir¢cok aroma-
tik bilesenin kaybina neden olmaktadir (Lane vd., 2017).

Kahve demleme yontemleri temel olarak basing yontemi, filtreleme yontemi, daldirma
(basit infiizyon) ve kaynatma yontemi olmak iizere dort grupta toplanmaktadir. Basing
yontemiyle demleme de geleneksel espresso, aeropress ve moka pot kullanilmaktadir. Ess-
presso yontemine yedinci béliimde yer verildigi icin sekizinci boliimde kapsam digt bira-
kilmistir. Filtreleme ile demleme de ise; geleneksel French press, American press, pour
over (V60), cold brew ve cold drip yontemleri en popiiler yontemler arasindadir. Basit
infiizyon yontemi, kahvenin sicak su ile (85-96 °C) birlestirilmesi ve 3-5 dakika boyunca
macunlasmasi esasina dayanmaktadir. Pour over (Chemex) ve Syphon yontemi bu esasa
dayanmaktadir. Kaynatma yontemi ise, kahvenin su ile kaynatilmasi ile hazirlanmakta
olup Tiirk teknigi olarak bilinmektedir (Stanek, vd., 2021; Santanatoglia, 2023).

8.1. BASINC ILE KAHVE DEMLEME YONTEMLERI
8.1.1. Aeropress

Aeropress, tek fincan demlemeyi bir (st seviyeye tasiyan modern bir kahve demleme yén-
temidir. Aerodinamigi hassas kahve demleme ile birlestirerek ABD’de icat edilmistir. 2005

1 Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii, Eskisehir, Tiirkiye; es-
razb@anadolu.edu.tr; ORCID: 0000-0003-2653-7212
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yilinda Amerikali Aerobie firmasinin sahibi ve tasarimcisit Alan Adler tarafindan gelistiri-
len bu yontem, French Press ile karsilagtirildiginda en belirgin ¢zelligi tist boliimde bulu-
nan pistonu kullanarak uygulanan basing ile kahveyi demleme islemi yapilir. Bu basing,
yaklasik 6,5-7 bar seviyelerine ulasmaktadir. Elektrik veya ocak gibi dis bir enerji kaynagi-
na ihtiya¢ duymadan yalnizca sicak su (88-94° C) ve kahve ile gerceklestirilmesi,
Aeropress’i pratik ve ¢oziim odakli bir demleme teknigi héline getirmektedir. Ayrica, bu
yontem, kahvenin aromatik bilesenlerinin biiyiik cogunlugunu ortaya ¢ikarmak icin uygun
bir demleme yontemi olarak degerlendirilmektedir (Girginol, 2018).

Aeropress ekipmani, 2015 yilinda son halini almis
olup, Aeropress ile demleme yénteminin asil amaci esp-
resso yogunlugunda bir kahve tiretmektir. Fakat bu yon-
temle hazirlanan kahve, filtre kahve tadinin daha yo-
gun bir versiyonunu olusturmaktadir. Aeropress, bir dizi
6zel malzeme (iki silindir, kagit ya da metal filtre, itici
baslik, karistirict) ile uygulanan bir demleme yontemi-
dir. Bu yontemle kahve demleme iglemi, yaklagik 10-50

saniye siiresince gerceklestirilebilmektedir. Aeropress
demleme yonteminde, st silindire yerlestirilen dgiitiil- , %
miis kahve tizerine belirlenen sicaklikta su ilave edilir Sekil 8.1. Aeropress
ve 10-50 saniye zaman araliginda beklenir. Bekleme sii- (Yazar tarafindan yapay zeka
reci tamamlandiktan sonra, itici baglik kullanilarak iist araclart fle olusturulmugtur)
silindir bolmesinde demlenen kahve, arada kalan filtre

araciligiyla basingli bir sekilde alt hazneye hizlica aktarilir. Aeropress ile hazirlanan kah-
veler, diger demleme yontemlerine kiyasla daha yogun bir tat profiline ve koyu bir renge
sahip olmaktadir (Kement vd., 2022).

Bu yontemde, 200 gram suyun kaynatilmasiyla baglanir ve 15-18 gram kahve hazirlanir.
Sonrasinda, Aeropress cihazinin ¢ikarilabilir kapagina bir filtre yerlestirilir ve filtre ile ka-
pak, sicak su ile hafifce nemlendirilerek kullanima hazirlanir. Aeropress, genisletilmis ucu
yukari bakacak sekilde bir terazi {izerine yerlestirilir. Agirlik kontrol edildikten sonra 6gii-
tiilmiis kahve hazneye eklenir. Kahve telvesinin iki kati kadar, yaklagik 93° C sicakliktaki su
ilave edilir. Zamanlayici baglatilarak kahvenin esit sekilde 30 saniye boyunca suya doymasi
saglanir. Daha sonra, hazne kalan sicak su ile doldurulur. Bir dakika bekleme siiresinin ar-

dindan telve, 10 kez karistirilarak demleme islemi tamamlanir (Those People Coffee, 2023).

8.1.2. Moka Pot
Moka pot, kahve demleme yontemleri arasinda geleneksel espresso demleme teknigine
benzer 6zellikler tasimaktadir. Moka pot, Luigi Di Ponti tarafindan 1933 yilinda patenti
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alinmis ve ardindan Alfonso Bialetti tarafindan gelistirilmistir. Moka pot, Italyanlar tara-
findan evlerde yogun olarak kullanilan bir demleme araci olup, su haznesi, demlik ve kah-
ve filtresi olarak tic ana parcadan olusmaktadir. Demleme siirecinde, alt hazneye yerlestiri-
len su 1sitildik¢a buhar basinct olusturmakta ve suyu ortadaki kahve filtresine itmektedir.
Ince 6giitilmiis kahve basing ile temas eden su, kahvenin 6ziitiini alarak iist haznedeki
demlige siiziilmektedir (Navarini vd., 2009; Kement vd., 2022).

Moka Pot, kahve demleme yontemleri arasinda,
evde kolayca espresso ve espresso bazli kahveler hazir-
lamay1 miimkiin kilan pratik bir secenektir. Bu yéntem
icin kullanilan kahvenin 6giitilme derecesi, espresso
cekiminden biraz daha kalin olmalidir. Moka Pot, ocak
tizerinde 1s1 ile olugturulan yaklagik 1-2 bar basingla ¢a-
ligmakta olup, bu basing, espresso makinelerinden fark-
l1 olarak belirgin bir ¢zellik tasimaktadir. Bu yontemle
e demlenen kahve, yogun bir aroma ve giiclii bir tat pro-
Eﬁ‘m & Ly filine sahiptir.

sekil 8.2. Moka Pot Moka Pot kullanimi sirasinda dikkat edilmesi gere-
(Yazar tarafindan yapay zeka

; ken 6nemli bir nokta, sicaklifin (98-99° C) kaynama
araglari ile olusturulmustur)

noktasina ulagmadan kontrol altina alinmasidir. Aksi
halde, kahve yanarak aci ve bitter tatlarin olusmasina
neden olabilmektedir. Farkli boyutlarda satilan Moka Pot modellerine uygun olarak, kah-
ve gramajt ve sicaklik degerlerini ayarlayarak ideal demleme sonuglarina ulasmak miim-
kiindiir (Girginol, 2018).

Moka pot ile kahve demlenmesi i¢in alt bolmesine yaklagik 100 ml sicak su eklenme-
lidir. Su seviyesinin emniyet ventiline kadar ulasmas ideal kabul edilmektedir. Alt ve tist
bolme arasinda bulunan filtre haznesine 11 gram 6giitiilmiis kahve yerlestirilir ve 1-2 bar
basing altinda sikistirilarak diizlestirilir. Daha sonra, metal siizge¢ kahve telvesinin iizerine
yerlestirilir. Moka pot, kapagi agik bir sekilde ocak iizerine yerlestirilir ve orta sicaklikta
isitilir. Kahve, kaynama noktasina ulasmadan iist bolmeye dolmaya baslar. Kopiirme asa-

masina gelindiginde, moka pot ocaktan alinarak kahve servis edilir. Bu demleme islemi
yaklagik 5 dakika siirmektedir (Gianino, 2007).

8.2. FILTRELEME iLE KAHVE DEMLEME YONTEMLERI
8.2.1. French Press

French press, tigiincii nesil kahve demleme yontemleri arasinda tarihsel olarak en eski ve gele-
neksel yontemlerden biri olarak degerlendirilmektedir. Bu ekipmanin patenti, 1929 yilinda At-
tilio Calimani tarafindan alinmustir (Ortakg1, 2023 ). French press, kullanim kolaylig1 ve basitli-
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gi nedeniyle evlerde, ofislerde ve acik alanlarda yaygm bir bicimde tercih edilmektedir. Bu
demleme metodunda, alt hazneye 6giitiilmiis kahve yerlestirildikten sonra tizerine sicak su ekle-
nir ve bir siire bekletilir. Ardindan, tist kissmda bulunan filtre yavasca asagi itilerek kahve posa-

st haznenin tabanmda hapsedilir ve demlenen kahve tist kisimda toplanir (Kement vd., 2022).
P

Bu yontem, genellikle kahve tiiketicilerinin dem-
leme siirecini kendilerinin gerceklestirdigi bir teknik
olarak tanimlanmaktadir. Cam hazneye yerlestirilen
maksimum 95° C sicakligindaki su, 6giitiilmiis kahve
ile yaklagik 3-4 dakikalik bir demleme siiresi boyunca
aromasini ve Oziitiinii suya aktarir. Bu siirecin sonunda,
metal siizgec agag1 dogru itilerek kahve telvesi haznenin

alt kisminda toplanir ve siiziillen kahve fincana servis

edilir. Demleme siiresi ve kullanilan kahve miktari, elde

edilen kahvenin tadini yumusak veya daha giiclii bir Sekil 8.3. French Press

(Yazar tarafindan yapay zeka
farkli tiplerde French press ekipmanlari bulunmaktadir. araglani ile olugturulmustur)

hale getirmede énemli bir rol oynamaktadir. Piyasada

Ekipman secimi sirasinda cam haznenin dayaniklilig

ve siizgecin saglam bir sekilde islevini yerine getirmesi, dikkat edilmesi gereken unsurlar
arasinda yer almaktadir. Bu yontemle hazirlanan kahve, “filtre kahve” olarak adlandiril-
makta ve demleme siirecinde tercihe bagli olarak blend filtre kahveler ya da damak tadina
uygun single origin kahveler kullanilabilmektedir (Girginol, 2018).

French press yonteminde ideal sonug elde edebilmek icin, kullanilan kahvenin ilgili
yonteme uygun bir sekilde (iri parcacikli) ogiitiilmesi gerekmektedir. Son yillarda, bu yon-
teme alternatif olarak Amerikan press metodunun gelistirilmesiyle birlikte, kahve kapali
bir haznede sicak suyla temas ettirilerek demlenmektedir. Bu demleme islemi, suyun haz-
nenin st kismindaki kanallar araciligiyla kahve ile etkilesimi ile gerceklestirilir. Iki yon-
tem arasindaki en belirgin fark, French press’te su ve kahvenin bir siire birlikte bekletilerek
demlenmesi iken, Amerikan press’te bu siirecin 6zel bir aparat icinde gerceklesmesidir.
Ayrica, Amerikan press yontemi ile elde edilen kahvelerde, French press’e kiyasla daha
az tortu olusumu goriilmektedir. Her iki yontemde de dikkat edilmesi gereken ¢nemli bir
unsur, demlenen kahvenin kahve posast ile birlikte ekipmanda bekletilmemesi ve derhal
ayri bir kaba aktarilmasidir. Aksi takdirde, kahve su ile siirekli temas halinde kaldigi icin
actlagma riski tagimaktadir (Kement vd., 2022).

8.2.2. Pour Over (Chemex)
Pour Over yontemi, kahve tizerine sicak suyun kontrollii bir sekilde dokiilmesiyle gercek-
lestirilen bir filtre kahve demleme teknigi olarak tanimlanmaktadir. Bu yontem, elektrikli
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filtre kahve makinelerinden farkli olarak, suyun akis hizi ve dokiilecegi noktalar tizerinde
tam bir kontrol imkéani saglamaktadir. Demleme islemi genellikle ucu ince tasarlanmig
Buono Kettlelar kullanilarak, suyun filtredeki kahve tizerine dairesel hareketlerle ve iste-
nilen hizda dokiilmesi yoluyla gerceklestirilmektedir. Bu teknik, kahvenin tiim aromatik
ozelliklerini giiclii bir bigimde ortaya ¢ikarmaktadir. Demleme islemine baslamadan ¢nce,
filtre bir miktar sicak suyla islatilir ve ardindan kahve eklenerek islem tamamlanir. Che-
mex gibi Pour Over ekipmanlari, 1 fincandan 10 fincana kadar farkli boyutlarda mevcuttur

ve kahve ile su miktarlar1 bu dogrultuda ayarlanabilmektedir. Demleme sirasmda suyun

yavas ve dairesel hareketlerle akitilmasi, optimal sonuca ulagabilmek icin olduk¢a 6nemli-
dir (Girginol, 2018).

1941 yilinda Alman kimyager Peter Schlumbohm
tarafindan tasarlanan Chemex, kahve demleme ve ser-
vis aparati olarak bilinmektedir. Uciincii nesil kahve
demleme yontemleri arasinda yer alan Chemex, 6zel-
likle kahve ve su miktarlarinin hassas bir sekilde 6l-
ciilmesini gerektiren bir tekniktir (Ortake¢i, 2023). Bu
yontemde kullanilan kahve, diger demleme yontemle-
rine kiyasla daha iri parcacikli bir sekilde ogiitiilmeli-
dir. Chemex ile kahve demleme siirecinde, iki kisilik

bir sunum i¢in ortalama 30-40 g irice dgiitiilmiis kahve

Sekil 8.4. Chemx ile 450 ml su kullanilmasi 6nerilmektedir. Bu yontem-
Yazar tarafindan yapay zeka le hazirlanan kahve, berrak bir goriiniime sahip olu

yapay p p

araglari ile olusturulmustur) kahve cekirdeklerinin aromatik &zelliklerini 6n plana

cikarmaktadir (Kement vd., 2022).

8.2.3. Pour Over (V60 Dripper)

Pour Over demleme yontemlerinden biri olan V60 Dripper, 20. yiizyilin baglarinda Alman
Melitta Benz tarafindan gelistirilmistir. Bu yontem, Chemex’te oldugu gibi, demleme hizi-
nin ve suyun dokiilme noktalarinin kullanici tarafindan kontrol edilebilmesine olanak
tanimaktadir. V60 Dripper, genellikle porselen malzemeden tiretilmesine ragmen, cam
veya kendinden filtreli gesitleri de mevcuttur. Demleme islemi, alt kisminda bir delik bu-
lunan porselen dripperin bir demleme istasyonu veya dogrudan fincan tizerine yerlestiril-
mesi yoluyla gerceklestirilir. Sicak su, bir kettle araciligiyla kontrollii bir bigimde tistten
dokiilerek kahve ile temas ettirilir (Girginol, 2018; Ortakg¢t, 2023). Standart bir demleme
siirecinde, filtrenin sicak suyla islatilmasi ve ardindan kahve iizerinde kisa bir 6n demleme
(pre-infusion) yapilmasi, kahvenin aromatik bilesenlerinin optimum diizeyde agiga ¢ikma-
sina katki saglamaktadir (Rahmawati ve Tanjung, 2020).
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V60 Dripper demleme yontemi, temel olarak kahve
tizerine sicak suyun dokiilmesi ile gerceklestirilen bir
Pour Over teknigi olarak tanimlanmaktadir. Bu yonte-
min en kritik noktasi, suyun kahve iizerine siirekli ve
dairesel hareketlerle dokiilmesidir. V60 Dripper yonte-
mi, kahve ¢ekirdeklerinin iceriginde bulunan aroma-
larin ve yaglarin diger demleme yontemlerine kiyasla
daha fazla agiga ¢ikmasina olanak tanimaktadir. Bu du-

rum, V60 Dripper’da kullanilan kagit filtrenin Chemex
f S

Sekil 8.5. V60
(Yazar tarafindan yapay zeka
araclari ile olusturulmustur)

filtresine gore daha ince yapida olmasindan kaynaklan-
maktadir. V60 Dripper ekipmanlari, porselen, metal,
cam, bakir ve plastik gibi cesitli malzemelerden tiretil-
mekte olup en yaygin kullanilan materyal porselendir.
Kullanilan malzeme, kahvenin lezzeti iizerinde énemli
bir etki yaratabilmektedir. Ornek olarak, porselen ekipmanda hazirlanan kahveler biraz
daha yavas isinirken, hizli bir sekilde sogumaktadir; bakir materyalde hazirlanan kahveler
ise hizla isinmakta ve kahve aromalarinin hizli bir sekilde ortaya ¢ikmasini saglamakta-
dir. Bu yontemde, kahvenin esit ve tamamen islanmasi kritik bir dneme sahiptir. Islatilan
kahve, damlama yontemiyle alt hazneye siiziilerek demlenir. V60 Dripper ile hazirlanan
kahve, berrak bir goriiniime sahip olup, kahve ¢ekirdeklerinin aromatik 6zelliklerini én
plana c¢ikarmaktadir. Bu yontem, su dokme tekniginden ekipmanin kullanimina kadar
tiim agamalarda dikkat gerektiren bir demleme siirecini kapsamaktadir (Kement vd., 2022;
Viarady, vd., 2022).

8.2.4. Soguk Demleme (Cold Brew and Cold Drip)

Soguk kahve demleme, “Cold drip ve Cold brew” olarak iki farkli yontemle uygulanabil-
mektedir. ki yontem arasinda bazi 6nemli farkliliklar mevcuttur. Soguk kahve demleme
yontemi ile hazirlanan kahvelerin sicak demleme yontemi ile hazirlanan kahvelerden en
temel farki, kahvenin yagi ve aromasinin sicak suda oldugu gibi ¢ézilnememesidir. Bu du-
rum, kahve tadinm farkli bir sekilde ortaya ¢cikmasma saglamaktadir. Cold brew yontemi,
kahvenin soguk su ile demlenmesini ifade etmektedir. Bu yontemde, soguk su oda sicakli-
gindaki kahve ile temas eder ve ardindan en az sekiz saat siiresince sogutulmaya birakilir.
Diger bir deyisle, oda sicakliginda basglayan demleme siireci, kahvenin 5-6 derece soguma-
sina kadar devam etmektedir. Cold drip yonteminde, cold brewdan farkli olarak demleme
islemi buz ile yapilmaktadir. Bu yontemle, buz filtre {izerinde yavasca erir ve altta bulunan
kahve ile birlesmeye baslar. Demleme siireci yaklagik 12-48 saatlik bir zaman araliginda

gerceklesir. Filtre tizerindeki buzlarin tamamen erimesi ve kahvenin siiziilmesi ile iglem
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tamamlanmaktadir. Cold brew yénteminde kahvenin
demlenme siirecinin ¢ok hizli bir sekilde gerceklesme-
si ve ardindan sogumaya birakilmasi, kahvenin rengini
daha koyu hale getirirken tadini1 da yogunlagtirmakta-
dir. Cold drip yonteminde ise; kahvenin yavasca siizii-
lerek demlenmesi, kahve renginin daha berrak, tadimmn
ise daha yumusak olmasini saglamaktadir. Buna ek ola-
rak, Cold drip yontemi ile hazirlanan kahveler, daha
yavas bir sekilde filtreden gectigi icin tortusuz olmakta-
dir (Kement vd., 2022).

Cold Brew yonteminde kullanilan kahve, ¢zellikle
single origin ¢esitlerine gore tat agisindan farkliliklar
gosterse de genellikle diisiik asiditeye sahip bir icecek
ortaya cikarmaktadir. Ust kisma yerlestirilen buz ve so-
guk su, alt haznedeki kahve iizerine saniyede bir dam-
la diigecek sekilde damlar ve uzun bir demleme siireci

Sekil 8.6. Cold Brew
(Yazar tarafindan yapay zeka
araclari ile olugturulmustur) de demleme siireci, 8 ila 12 saat arasinda degiskenlik

sonunda alt katmandaki cam servera akar. Bu sistem-

gostermektedir. Cold Brew yontemi, kokeni Japonya’ya
dayanan bir demleme teknigi olarak kabul edilmektedir. Damlama hizinin artirilmasi,
kahvenin daha yumusak bir sekilde siiziilmesini saglarken; kahvenin ¢giitiilme inceliginin
artirtlmast veya damlama hizinin yavaglatilmasi, kahvenin tadini daha sert ve yogun hale
getirebilmektedir (Girginol, 2018).

8.3. DALDIRMA (BASIT INFUZYON) iLE DEMLEME YONTEMI
8.3.1. Coffee Syphon

Syphon, 1980’lerde {iretilmis bir ekipman olup, ticiincii nesil kahve demleme déneminde
popiilerlik kazanmigtir. Bu yontem, adini iki parcali cam bir ekipman olan Syphon’dan
almakta olup, temelinde bir vakumlama teknigi barindirmaktadir. Syphon yéntemi, kahve
cekirdeklerinin sicak suda ¢oziinmesi ve filtrelenmesi siireglerini tamamen bu ekipman ara-
ciligiyla gerceklestiren bir demleme teknigi olarak tanimlanmaktadir (Kement vd., 2022).

1841 yilinda Fransiz Madam Vassieux tarafindan patenti alinan bu yontem, giintimiizde
“Vacuum Pot” olarak da anilmakta ve genellikle bir Japon demleme yéntemi olarak algi-
lanmaktadir. Ancak kokeni Fransa'ya dayanmaktadir. Bu yontemin temel amact, sicak
suyun cam tiipten gecerek st haznedeki kahve ile bulusmasi, kahvenin aromasinin suya
ge¢mesi ve ardindan haznenin sogumastyla birlikte karigimin alt hazneye geri donmesidir.

Alt haznenin 1sitilmasinda genellikle alevli isiticilar tercih edilmektedir. Bununla birlikte,
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gorsellik ve stil acisindan ampul tipi isiticilar da kullanilmakta olup, bu isiticilar ayni za-
manda 1s1y1 daha homojen bir sekilde dagitarak demleme siirecine katkida bulunmaktadir
(Girginol, 2018; Pradana, 2024).

Demleme siirecinde, ekipmanin alt haznesine kii-
ciik bir ates uygulanarak suyun 1sinmasi saglanir. Isinan
su, iki hazne arasindaki odacik sayesinde iist hazneye
yiikselir. Ust hazneye cikan su, burada bulunan 6gii-
tiilmiis kahve ile birleserek demleme iglemini baslatir.
Alt haznedeki su tamamen tist hazneye ulastiginda, alt
haznede basing diiser. Bu basing diisiist, tist haznede
demlenen kahvenin aradaki filtreden siiziilerek alt

hazneye yavasca inmesini saglar. Syphon yontemiyle

hazirlanan kahvelerde genellikle 20 gram ogiitiilmiis

kahveye 300 ml su kullanilmasi 6nerilmektedir. Bu sekil 8.7. Coffee Syphon
(Yazar tarafindan yapay zeka

yontemle hazirlanan kahveler, diger demleme teknik- :
araglari ile olusturulmustur)

lerine kiyasla daha yogun bir tat ve koyu bir renk pro-
filine sahip olabilmektedir (Kement vd., 2022).

8.4. KAYNATMA ILE DEMLEME YONTEMI

Kaynatma ile demleme yontemi, kahve ile suyun bir-
likte kaynatilarak birlestirilmesi ile demlenmesi esasina
dayanmaktadir. Tiirk teknigi olarak bilinen bu yontem,
demleme siirecinde herhangi bir filtreleme agamasi
icermemektedir (Muzykiewicz-Szymarnska, vd., 2021).
Kaynatma yontemiyle demlenen kahveler iist, orta ve
alt katmanlardan olusur ve bu katmanlar sirastyla ko-
piik, kahve ve telve olarak adlandirilir. Ince 6gitilmiis
kahve cekirdekleri filtrelenmeden dibe ¢oktiigii icin
icecek, telve ile birlikte servis edilir. Telvenin fincan-

da yer almasi ve sunuma dahil edilmesi, Tiirk teknigini sekil 8.8. Turk Kahvesi
(Yazar tarafindan yapay zeka

diger demleme yontemlerinden ayiran en belirgin 6zel- .
araglari ile olusturulmustur)

liklerinden biridir (Amanpour ve Selli, 2016; Kavlak
ve Akova, 2022).

Tiirk teknigi kapsaminda kaynatma esasina dayali olarak demlenen kahveler, hazirlanig
bigcimlerine bagli olarak cesitli adlarla anilmaktadir. Kum tizerinde pisirilen kahve “kumda
kahve” olarak tanimlanirken, kiil veya koz tizerinde hazirlanan kahveler sirasiyla “kiil kah-
vesi” ve “kozde kahve” olarak adlandirilmaktadir. Mangalda yapilan kahve, “tiryaki kah-
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vesi” olarak bilinirken, sunumunda sekerleme veya tatli kullanilmast durumunda “rahatli
kahve” veya “yandan ¢arkli” isimleriyle ifade edilmektedir. Ince belli cam bardaklarda ser-
vis edilen kahve “siivari” olarak, kulpsuz ve biiyiik fincanlarda sunulan kahve ise “kallavi”
adiyla bilinmektedir. Buna ilaveten, bol telveli ve yogun aromali kahve “okkali kahve”
olarak tanimlanirken, fazla kaynatilarak kopiiksiiz hale getirilen kahve “kaynak kahve”
olarak adlandirilmaktadir. Birden fazla kez demlenerek acilagan kahve ise “mirra” adiyla
antlmaktadir. Keciboynuzu ile tatlandirilan kahve “kervansaray kahvesi” olarak bilinirken,
menengi¢ bitkisinden elde edilen kahve “menengic kahvesi” olarak tanimlanmaktadir.
Standart Tiirk kahvesine kavrulmus kirik badem eklenerek hazirlanan “cilveli kahve” ve
kaymak ilavesi ile yapilan “Tatar kahvesi” de bu zengin ¢esitlilik i¢inde yer almaktadir
(Kavlak ve Akova, 2022).

Kaynatma yontemi, kahve demlemenin en eski yontemlerinden biri olarak kabul edil-
mektedir Basit infiizyon siirecinin tersine bu teknikte dekoksiyon islemi gerceklestirilir
(Castro vd., 2020). Kaynatma ile demleme yontemi kahvenin kopiikli bir dokuya sahip
olmasini saglarken, ayni zamanda belirgin bir tat yogunlugu kazanmasini saglamaktadir
(Dadali, 2022). Klasik Tiirk kahvesinin hazirlanma siirecinde kavrulmus ve ince bir sekil-
de ¢ekilmis kahve, 70 ml hacmindeki bir fincan soguk su ile karistirilir. Her fincan icin
yaklasik 6-7 gram kahve eklenmelidir (Bu miktar diger bitkilerden elde edilen kahveler
icin degisiklik gosterebilir). Tercihe bagli olarak “sade, az, orta veya sekerli” yapilabilmek-
tedir. Soguk su ile tiim malzemeler karigtirilir ve orta kisik ateste yaklagik 5 dk siire icinde

hazirlanir. Hazirlanan kahve, geleneksel olarak su ve Tiirk lokumu ile servis edilmektedir.
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GELENEKSEL DEMLEME: TURK KAHVESI

Ars. Gor. Samet Can Aksu!

9.1. TURK KAHVESINDE KULLANILAN CEKIiRDEK (ARABICA) VE iSLEME SURECI

Diinya genelinde ticari olarak kullanilan iki kahve c¢ekirdek tiirti bulunmaktadir. Bunlar;
Coffee Arabica ve Coffee Robusta’dir. Coffea Arabica, sagladigir duyusal 6zellikleri sayesinde
diinyada en ¢ok tercih edilen kahve cekirdegi olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Erul ve Oz-
can, 2023). Kahve tiiketiminin biiyiik bir boliimii %70’lik oran ile Arabica bitkisinden
elde edilmektedir (Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2018). Arabica ¢ekirdegi, Robusta’ya
gore daha az kafein icermekte ve daha lezzetli bir aromaya sahip oldugu diisiiniilmektedir.
Robusta’nin kafein icerigi yaklagik %2 iken Arabica’nin %1 diizeyindedir. Robusta cekir-
degi ise genellikle kahve harmanlarinda kullanilmaktadir. Tiirk kahvesi, yiiksek kaliteli
Arabica cekirdeklerinin orta derecede kavrulup ince sekilde ogiitiilmesiyle iiretilmektedir
(Yilmaz, Acar-Tek ve Sozlii, 2017). Robusta’da lif ile lignin miktart Arabica c¢ekirdegi-
ne gore daha fazladir ve bu durum telve miktarini da artirmaktadir. Yiiksek telve miktart
Robusta’nin tercih edilmemesindeki bir diger faktordiir (Mindarti vd., 2020). Cekirdek
seciminden sonra iyi bir Tiirk kahvesi elde edilebilmesi i¢in ikinci asama ¢ekirdegin kav-
rulma siirecidir. Tiirk kahvesinin karakteristik lezzetini elde etmek ¢énem arz etmektedir.
Kahve cekirdeginin cok az kavrulmasi aromatik zenginligin yitirilmesine ¢ok kavrulmast
da istenmeyen yaniklarin olusmasina ve tat kayiplarinin ortaya ¢ikmasina neden olmak-
tadir. Bundan dolayr Tiirk kahvesi orta kavrulmug bir yapiya sahiptir. Kavurma M-Basic
Agtron tartist (*) ile olciildiigiinde, ¢ekirdekler ortalama 60# ya da fazlasina, eger kahve
ogiitiilmiig ise 65#’e karsilik gelmelidir (Yiiksel ve Bayram, 2018). Kavurma siiresinin en
az 8 en fazla 15 dk siirmesi gerekirken kavurma sicakliginin 188 ile 2820 C arasinda ol-
mast istenmektedir. Cekirdekler kavrulduktan sonra nemli kalmali ve kavurma iglemine
ilk catlama (proliz) seviyesinde son verilmelidir (Ozgiir, 2012). Kavrulan cekirdeklerin
hizli sekilde sogutulmasi gerekmektedir. Sogutulmayan kahve kendi sistyla kavrulmaya
devam ederek istenen kavurma seviyesinin tizerine ¢cikmaktadir. Cekirdekler en az 12 saat
dinlendirildikten sonra ¢gitiilmelidir (Ayseli ve Selli, 2018). Ogiitiilen kahve partikiille-

1 Ordu Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii, Ordu, Tiirkiye; sametca-
naksu02@gmail.com; ORCID: 0000-0002-9977-9768
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rinin boyutu 75 ile 125 mikron arasinda olmasi gerekmektedir. Boylece pisirme esnasinda
kahvedeki aroma bilesikleri suya daha rahat gecebilmektedir (Yiiksel ve Bayram, 2018).

9.2. TURK KAHVESININ TARIHSEL GELiSiMi

9.2.1. Osmanli Topraklarina Gelisi

Kahve cekirdeginin ilk olarak Etiyopya bolgesinde tiiketilmeye baslandig1 rivayet edilmek-
tedir. Burada yasayan Oromo kabilesi farkli formlara getirdikleri kahveyi enerji saglamak
amaciyla tiiketmekteydi (Duressa, 2018). 11k icilebilir kahvenin ise 15. yiizyilda Yemen’de
ortaya ciktigt ileri siiriilmektedir. Ozellikle dint ibadetlerini yerine getirmek isteyen sufiler,
kahvenin kendilerini gece ibadetle-
ri esnasinda uyanik tutmasina yar-
dimct oldugunu belirtmislerdir (Sar,
2012). Ancak burada kullanilan
kahve, cekirdeginin kavrulup ©gii-
tiilmesiyle degil, “qishv” ad1 verilen
ve kahve cekirdeginin kurutulmus
kabugunun kaynatilip icilmesiyle
tilketilmektedir. Yemen'de siklikla
tilketilen kahve daha sonraki do-
nemlerde Yemenli ¢grenciler ve tiic-
carlar tarafindan Misir topraklarina
getirilmistir (Quickel, 2022). Os-
manli Imparatorlugu’nun Misir ve Sekil 9.1. 19. Yiizyilda Bir izmir Kahvehanesi
Yemeni topraklarina katmasiyla bir- (Golgesiz Gedikler ve Tekin, 2019)
likte ilk basta Istanbul’daki Topkapt

Saray1 ve sehrin ileri gelenleri tarafindan deneyimlenen kahve, daha sonraki dénemde

tiim Osmanli topraklarinda sevilen ve siklikla tiiketilen bir igecek héline gelmistir. Katip
Celebi'nin kaynaklarinda kahvenin 1543 yilinda gemilerle getirildigine dair bilgiler yer al-
maktadir (Giannopoulos ve Kiiltiiral, 2020). Kanuni Sultan Siileyman déneminde sarayda
kahvecibagilik kurumu kurularak padisaha 6zel kahve pisiren bir kisi gorevlendirilmistir
(Demir, 2014). Kahve Arap toplumunda oldugu gibi Osmanli topraklarinda da dini ve
tasavvufi topluluklar tarafindan hizlica kabul gérmiis ve kahvenin toplumda yayilmasinda
rol oynamislardir. Ozellikle, Halveti ve Bektasi tekkeleri kahveyi sevip benimsemisledir
(Ayvazoglu 2011; Mustafa, 2015). Kahvenin giderek yayginlagmasi, tarih¢i Hattox'un sa-
rapsiz meyhaneler olarak da adlandirdigi kahvehanelerin acilmasiyla devam etmistir (Hat-
tox, 2014). Ik kahvehanenin ne zaman agildigini yénelik net bir tarih bulunmamakla
birlikte Tarihgi Ibrahim Pegevi, 1554-1555 tarihlerinde bugiinkii Suriye topraklarinda bu-
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lunan Halep ve Sam’dan gelen Hakem ile Sems isimli iki girisimcinin Tahtakale’de kahve
sattiklarmui ileri siirmektedir (Baymdir ve Caligkan, 2022). Sekil 9.1’de Osmanli dénemine
ait bir kahvehane yer almaktadir.

Kahvehaneler ve kahve tiiketimi bilhassa Ulema olarak adlandirilan din adamlari tara-
findan iki temel gerek¢eden dolay1 tasvip edilmemekteydi. Bunlarm ilki kahvenin neredeyse
yanacak diizeyde kavrulmasidir. Digeri ise kahvenin elden ele servis edilerek tek bir fincan-
dan icilmesi ve bu ritiielin sarap icimine benzetilmesinden dolayt haram olarak goriilmesidir
(Karhan, 2021). Osmanli topraklarinda yillar icerisinde kullanim miktar1 artan kahvenin
satist genellikle ¢ig cekirdekler ile yapilmaktaydi. Evlerdeki tavada kavrulup degirmende
ogiitiillen kahve, 1871 yilinda ticari bir adimla kavrulup ¢giitiilerek satilmaya baglanmistir.

Bu girisimde bulunan kisi ise giiniimiizde de ticari hayatina devam eden markanin kurucusu
olan Kurukahveci Mehmet Efendi olmustur (Yiicebalkan ve Yurtsever, 2018).

Sekil 9.2. Kitahya Cini Fincanlar
(Toker ve Kozak, 2024)

9.2.2. Cezve ve Fincan Tasariminin Olusum Siireci

Cezve, Tiirkler tarafindan pisirme teknigine uygun olarak gelistirilen bir alet olarak iire-
tilmistir. 11k olarak isiy1 esit dagitmasindan ve kolay erisilebilir olmasmdan dolayr bakir
cezveler tercih edilirken cezveyi atesten alabilmek icin ahsap bir sap ve kahveyi rahat do-
kebilmek icin gaga bicimindeki agiz kismi1 bulunmaktadir (Ozdal, 2023). Bununla birlikte
cezve igine seker ilave edilip karistirlldigt icin cezve iistii acik olacak sekilde tasarlanmigtir
(Bayromava, 2019). Kullanilan fincanlar ise giiniimiizde kullandigimiz gibi kulplu degil
kulpsuz olarak kullanilmaktaydi. Sekil 9.2°de 18. ve 19. yiizyillar arasinda kullanilan kulp-
suz ¢ini fincanlarin gorseli bulunmaktadir.
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18. yiizyilda kullanim kolayliginin saglanmasi adina fincanin etrafini saran zarflar or-
taya ¢ikmustir. Fincan zarflari, fincanin daha rahat tutulmasina imkén taniyan bir zirh go-
riiniimiindedir (Yilmaz, 2023). Osmanli’'da kahve fincanlar: ilk olarak Iznik ve Kiitahya
¢inisinden ya da Cin yapimi porselen kullanilarak tiretilmekteydi. Halk arasinda kullani-
lan kahve fincanlar1 ise genellikle pismis topraktan yapilmaktaydi. 19. yiizyila gelindiginde
fincanlarin Avrupa kiiltiirtinden etkilenerek degistigi goriilmektedir. Fincanlarin zarfsiz,
kulplu ve tabakla birlikte servis edilmeye baslandig1 saray koleksiyonlarina bakildiginda
ortaya ¢tkmaktadir (Ersdyleyen, 2022).

Sekil 9.3. Kahve Takimi
(Tarim, 2015)

9.2.3. Osmanl’da Kahve Sunumu
Kahve ilk olarak tiiketildigi saray ve cevresinin ardindan Osmanli toplumundaki diger
kesimlere de yayilmig, kahve sunumu her statii ve ekonomik durumdaki gruplar icin farklt
bir pratik olusturmustur. Kahve tiiketimi i¢in dar gelirli haneler topraktan yapilmis fin-
canlar kullanirken saray ve cevresi islemeli porselen ve seramik fincanlari giimiis veya
farkli bir malzemeden yapilmig zarflar1 tercih etmekteydi (Toker ve Kozak, 2024). Kahve
sunumunda kullanilan ekipmanlar arasinda, sitil kahve takimi, kahve giigiimleri ve sitil
ortiisti (pusidesi) bulunmaktaydi (Ozgen, Ergun ve Kaymaz, 2019). Takimda bulunan bu
malzemeler 6zellikle Osmanli’daki zengin aileler arasinda bir varlik gosterisi haline de gel-
misti. Sekil 9.3’te sarayda ¢zel misafirler agirlanirken kullanilan kahve takimi 6rnegi yer
almaktadir. Takim icerisinde kahvedan, giilabdan, buhurdan, sekerlik, fincan ve fincan
zarflart bulunmaktadir.

Kahve sunumunda kullanilan ekipmanlarin kalitesi bu noktada énem arz etmekteydi.
Sitil ortiisti yaklagik olarak 1 metre boyundaki islemeli ortiidiir. Sitil ortiisii harem kismin-
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da tepsiden sarkitilarak, selamlik bolimiinde ise erkek kahvecilerin ikiye katlanmis sekilde
omuzlarina atilmastyla kullanilmaktaydi. Sitil 6rtiisit Osmanli déneminde kizlarin ¢eyiz-
lerinde bulunmast zorunlu olarak goriilen bir geyiz parcast haline gelmistir (Ozdal, 2023).
Pisirilmis bol miktarda kahveyi sogutmadan tagiyip servis edebilmek igin sitil adi verilen
ayakli bir legen kullanilmaktaydi. Kahve sitilinin ortasindaki ¢ukur boliime giigiimiin sicak
kalmasini saglamak igin kiillii ates konulurken, takim tepsinin ti¢ noktasindaki zincirlerle
yukaridan birlestirilerek tutulmaktayd: (Pekyaman ve Tas, 2024). Sarayda ve iist tabaka
ailelerde kahve, miizik esliginde servis edilebilirken servisi yapan birden fazla kisi bulun-
maktaydi. Bu kisilerden biri sitil takimini, bir digeri fincanlarin bulundugu tepsiyi tagirken
bir bagka kisi tepsiden fincani ve sitil takimindan kahve giigiimiini alarak fincani doldurup
misafire servisin yapilmasini saglardi (Tarim, 2015). Saraydaki kahve torenleri biiyiik bir
gosterige sahipti. En kaliteli fincanlar, zarflar, islemeli ortiiler ve fincan kapaklari torenler-
de kullanilirdi. Kahveden énce yogun aromali tatlilar misafirlere ikram edilirdi. Kahvenin
yaninda ise giil suyu ve serbet servis edilirdi (Yilmaz, Acar-Tek ve S¢zli, 2017).

9.3. Tiirk Kahvesinin Demlenme Yontemi

Kahve demlemenin birden fazla yontemi bulunmaktadir. Bunlardan ilki ¢giitiilmiis kah-
venin tizerine sicak su dokiilmesiyle esasina dayanan pour over yontemidir. Ozellikle V60
ile Chemex gibi 3. Nesil kahveler bu kategoriye girmektedir (Fibrianto vd., 2018). Bir
diger popiiler yontem ise kafelerde ve evlerde siklikla goriilen French Press’in de bulun-
dugu immersion (daldirma) yéntemidir. Burada temel esas kahve ile suyun birbiriyle uzun
siire temas ettikten sonra siiziilmesiyle elde edilmesidir (Liang, Chan ve Ristenpart, 2021).
Diinya genelinde en ¢ok tercih edilen demleme yontemi ise suyun basing giiciinden yarar-
lanilan ve espresso bazli kahvelerin yapildigi “basingli kahve demleme” én plana ¢ikmak-
tadir (Contini, 2012). Tiirk kahvesi ise tiim bu bahsi gecen yontemlerin disinda kendine
has bir yontem icermektedir. Tiirk kahvesi bir kahve cesidinden ¢ok bir hazirlama yonte-
midir. Hazirlanig bigimlerine gore farklilik gosteren kahveler arasinda Tiirk kahvesi, en
eski yontemle hazirlananidir (Demirel ve Zeybek, 2024). Miimkiin olan en ince formda
doviilerek ogiitiilen kahve daha sonra Tiirkler tarafindan gelistirilen cezvede pisirilerek
hazirlanmaktadir (Altundag, 2019). “Tiirk kahvesi pisirme yontemi” ya da “cezve/ibrik
pisirme” yontemi” olarak adlandirilan demleme yonteminde kahve cezvenin igine su ek-
lenmesi ve haglanmasi prensibiyle yapilmaktadir. Pisirilen kahvenin telvesiyle birlikte
servis edilmesi yine bu yontemi digerlerinden farklilagtirmaktadir. Tiirk kahvesinin diger
kahvelerden ayrildig1 bir diger nokta da pisirme esnasinda seker eklenebilmesidir (Ayseli,
Kelebek ve Selli, 2021; Jeong vd., 2023). Bu yontem ayni zamanda Kafkaslar, Orta Dogu,
Balkanlar ve Kuzey Afrika gibi bolgelerde de tercih edilmektedir (Elmaci ve Gok, 2021).
Pisirme yontemi ve icerik olarak ayni olmakla birlikte bazit milletler kahveye kendi isim-
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lerini vermeyi tercih etmiglerdir. Bunlar arasinda, Bogsnak Kahvesi ve Yunan Kahvesi en

bilinen iki kahvedir (Caksu, 2019).

9.4. TURK KAHVESINDE PiSIRME VE SERVIS

Tiirk kahvesi hazirlarken kullanilan malzemeler, arasinda su, kahve ve istege bagli olarak
seker bulunmaktadir. Pisirme esnasinda dikkat edilmesi gereken birkag detay vardir. Cez-
venin i¢ine kahvenin tiiketilecegi fincan kadar soguk su ile her kisi icin en az 7 gr olacak
sekilde kahve eklenmeli ve kahve en fazla 3 dk pisirilmelidir. Tiirk kahvesinde istenen ve
onemli standartlardan biri olan kahve kopiigiiniin elde edilebilmesi i¢in kahve ilk sefer
kaynatildiktan sonra fincana kasik yardimiyla ortaya ¢ikan kahvenin kopiigii eklenmeli ve
cezve tekrar ocaga alinarak kahvenin ikinci kez kaynatilmasi gerekmektedir. Boylece elde
edilmek istenen kahve kopiigiine daha rahat ulagilabilmektedir (Yilmaz, Acar-Tek ve Soz-
lii, 2017). Pisirilen ve fincanlarin yanina servisi yapilan kahve su ile yaninda lokum veya
cikolatayla servis edilmektedir (Arslan, 2023).

9.5. TURK KAHVESINDE GELENEK VE RITUELLER

Tiirk kahvesi, pisirme teknigi kadar yillar icerisinde olusturdugu gelenek ve ritiielleriyle de
diger kahvelerden ayrilmaktadir (Karhan, 2021). Tiim diinya tarafindan “Turkish Delight”
olarak bilinen ve mucidinin Sekercibast Muhittin Haci Bekir Efendi’nin oldugu ileri siirii-
len Tiirk lokumu, Tiirk kahvesiyle birlikte Osmanli doneminden beri servis edilmektedir.
Lokumun servis edilmesinde temel ama¢ hem agzin hem de sohbetin tatlanmasini sagla-
maktir. Kahvenin yaninda ikram edilen bir diger iriin ise sudur. Giiniimiizde kahve i¢me-
den 6nce veya sonra tiiketilebilen su, daha eski donemlerde stzsiiz bir iletisim araci olarak
kullanilmaktaydi. Eve gelen misafire kahve ikram edilir, misafir kahveden 6nce suyu icerse
ev sahibi misafirin a¢ oldugunu anlar ve yemek hazirlanird: (Alyakut, 2023). Tiirk kahve-
sinin énemli bir yeri oldugu etkinliklerin baginda kiz isteme gelmektedir. Eski dénemlerde
goriicii usulii tanismalar yaygin oldugundan kiz eger eve gelen damat adayini begenmezse
adaymn kahvesini tuzlu, begenirse bol sekerli yapilmaktaydi. Giintimiizde ise anlam1 degi-
sime ugrayarak, damat aday1 eger tuzlu kahveyi icerse bu durum gelin adayiyla her sartta
ve kosulda yasamay1 kabul ettigini simgelemektedir (Talianova Eren, 2022). Tiirkiye'de
ev ziyaretine gelen misafire Tiirk kahvesinin ikram edilmesi yaygin bir gelenektir. Ayrica,
hasta ziyareti veya taziye icin gelen kisilere de kahve ikram edilmektedir (Durukan, 2013).
Tiirk kahvesinde bir diger 6nemli gelenek ise kahve falidir. Bu gelenegin ne zaman ve nasil
ortaya ¢iktigina dair kesin bir goriis bulunmasa da bu gelenek sosyo-kiiltiirel bir miras konu-
mundadir. Kahve fali, kahve tiiketildikten sonra fincanin ters ¢evrilmesi sonucu fincan di-
binde kalan telvenin sogumastyla ortaya ¢ikan figiirlerin yorumlanmasini icermektedir. Bu
gelenek ozellikle sosyallesmek icin kullanilan ¢ok eski bir aliskanliktir (Ayvazoglu, 2011).
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CIKARIMLAR

Tiirk toplumu icin énemli bir deger olmasinin yaninda uluslararasi bilinirliligi olan Tiirk
kahvesinin nasil ortaya ciktigi, pisirildigi ve servis edildiginin yani sira Tiirk kahvesine
dair gelenek ve ritiiellerin de ortaya konulmasi amaciyla gerceklestirilen bu calismada
Tiirk kahvesi hakkinda genel bir bilgilendirmede bulunulmustur. Osmanli déneminde Ye-
men {izerinden giiniimiiz Anadolu topraklarina ulasan kahve cekirdekleri saray ve cevre-
sinde oldukca sevilerek popiiler bir icecek haline gelmistir. Tiirk kahvesi zaman icerisinde
kedine has pisirme yontemiyle yapilmaya baglanmis ve giiniimiizde de ayn1 teknikle hazir-
lanmaya devam ederek diinyadaki diger kahvelerden ayri bir kiiltiir olusturmustur. Tiirk
kahvesinin hazirlanist ve servis edildigi ekipmanlar giiniin sartlarina gore giincellense de
yillar icerisinde olugan kiz isteme ile bayram gibi 6zel giin ve etkinliklerde kahve ikram
edilmesi geleneginin degismeden giintimiize geldigi goriilmektedir. Kahvenin kopiigii ve
telvesiyle servis edilmesi yine Tiirk kahvesini 6zel kilan bir diger 6zellik iken fincanin di-
binde kalan telvenin olusturdugu tortulardan gelecege yonelik tahminde bulunma pratigi
Tiirk kahvesini diger kahvelerden ayirmaktadir. Bu 6zelliklerinden dolayr 2013 yilinda
Unesco’nun somut olmayan kiiltiirel miras listesine giren Tiirk kahvesi uluslararast alanda
onemli bir kiiltiirel deger olarak tescillenmistir.
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Ars. Gor. Seren Baydan!

10.1. CUPPING NEDIR?

Kahve, karmasik ve ¢esitli dzelliklere sahip bir icecektir. Mensei, yetistirildigi kosullar,
hasat yontemleri ve kavurma siiregleri, cekirdegin tat ve dokusunu biiyiik 6lgiide etki-
lemektedir (Artisan, Coffee co, 2024). Kahve, belirgin ya da zor algilanabilir nitelikteki
hos-nahog aromalari, tatlart ve dokusuyla cok katmanli bir karmagikliga sahiptir. Bununla
birlikte kahvenin hazirlanis siireci, nihai demlemenin tadint ve kokusunu etkileyen ¢ok
sayida degiskeni icermektedir. Bu karmagik gida iirtiniinii degerlendirebilmek icin objektif
bir yaklagima ihtiya¢ vardir; bu da planlama, uygun araclarin kullanimi, disiplin, beceri,
bilgi ve bagkalariyla etkin is birligini gerektirmektedir (Revi, 2019).

Ozellikle 1970’li yillardan bu yana, merakli gurmeler ve endiistri profesyonelleri
tarafindan, dilnyanin dort bir yanindan ¢esitli kahveler temin edilerek, kahvenin lezzet
profilleri belirlenmeye ve ayirt edilmeye baglanmigtir. Kahvenin ayni zamanda ¢énemli
bir ticari iiriin olmast, firmalarin ilgisini ¢ekerek, lezzet profilleri ile ayirt edilen kah-
velerin, tanimlayict pazarlamasina biiyiik yatirimlar yapilmasina olanak saglamistir. Bu
lezzet profilleri, hazirlanan bir kahvenin, uzman tadimcilar tarafindan duyusal deger-
lendirmesi olan “cupping” adi verilen bir degerlendirme siireci ile olusturularak dog-
rulanmaktadir (Conley ve Wilson, 2020). Cupping, bir kahvenin ¢esitli niteliklerinin
koku ve tat alma duyulari ile degerlendirilmesi i¢in kullanilan bir terimdir. Bununla
birlikte degerlendiren uzmanlarin profesyonellifine gore kahve, daha genis bir pers-
pektiften ele alinabilmektedir. Tat ve kokuya ek olarak, bazi uzmanlar kahve degerlen-
dirme siireci 6ncesinde ve sirasinda yesil (kavrulmamis) ¢ekirdeklerin gorsel analizi,
kahvenin 6rnek kavurucuda c¢ikardigi isitsel ipuglart ya da kahvenin “govdesi” ile ilgili
dokunsal hisler gibi diger duyularini da kullanabilmektedir (Revi, 2019). “Cuppers”
olarak adlandirilan bu kahve uzmanlari, genellikle triiniin 6zelliklerindeki herhangi
bir degisiklige kars1 hassas olmakla birlikte her yil belirli bir iiriin hakkinda genis bilgi
biriktiren ve sirketler tarafindan karar verme siirecine dahil olan kisiler olarak tanim-

1 Istanbul Medeniyet Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bslimii, Istanbul,
Tiirkiye; seren.baydan@medeniyet.edu.tr; ORCID: 0000-0002-7878-8390
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lanabilir (Di Donfrancesco, vd., 2014). Bu baglamda “cuppers” terimi, bir tiriinle, uzun
stireli deneyime sahip olan ve kalite kontrol-iiriin gelistirme amaclari i¢cin uzmanlikla-
rina bagvurulan bireyleri ifade etmektedir (Feria-Morales, 2002; Di Donfrancesco, vd.,
2014; Giacalone vd., 2020).

Kahvenin duyusal degerlendirmesi i¢in kullanilan cupping yontemi, ¢ekirdeklerin 6zel-
liklerini ve kalitesini degerlendirme amaci tagimaktadir. Bu teknik, kahve partilerini asi-
dite, tathilik, agizda biraktig1 his (body) ve son tat (aftertaste) gibi temel duyusal unsurlara
gore puanlamay1 icermektedir (Artisan, Coffee co, 2024). Cupping, énceden belirlenmis
bir demleme sekli ve kahve tadimcisinin koku, tat ve agiz hissi duyulari ile tam bir duyusal
degerlendirmesini gerektiren bir dizi adimdan olusmaktadir. Cupping, genellikle kahve
satin alma gibi ekonomik bir amagla iliskilendirildiginden, uygulayicilarin bu prosediir ve
teknikleri titizlikle takip etmeleri gerekmektedir (Lingle, 2011). Ciinkii cupping teme-
linde satis veya satin alma icin diisiiniilen bir kahve 6rneginin kalitesini belirlemek icin
kullanilmaktadir (Revi, 2019).

Bununla birlikte, heniiz cupping icin evrensel olarak kabul edilen bir kalite standar-
di bulunmamakta, kullanilan ¢ogu kalite derecelendirme sistemi, Uluslararasi Standartlar
Orgiitii (ISO), Specialty Coffee Association (SCA) ve Coffee Quality Institute (CQI)
gibi kuruluslar tarafindan hazirlanan tadim protokollerine dayanmaktadir (Feria-Morales,
2002; Di Donfrancesco, vd., 2014; Revi, 2019; Giacalone vd., 2020). Ornegin ISO tara-
findan numune hazirlama standard: (ISO 6668) ve kahve duyusal analiz sozIliigi standard:
(ISO 18794:2018) gelistirilmistir (Revi, 2019).

Bir cupping oturumu, sicaklik, temas siiresi, su-kahve orani, su kalitesi ve demleme
yontemi gibi standartlastirilmis kosullarda hazirlanan “ayni kahvenin”, en az bes fincani-
nin tadilmasini icermektedir. Tadimcilar, her fincani énceden belirlenmis bir dizi lezzet
ozelligine gore puanlar; 6rnegin, SCA prosediirii 6zellikleri arasinda “koku/aroma”, “lez-

M«

zet,

M«

agizda kalan tat” “asitlik”, “govde”, “denge”, “tekdiizelik”, “temiz fincan”, “tatlilik”,
“kusurlar” ve “genel degerlendirme” yer almakta, puanlama ise, O ile 10 arasinda bir 6lcek
kullanilarak yapilmaktadir (Giacalone vd., 2020).

“Cupping” dendiginde akla genellikle “kahve tadimi1” gelse de giintimiiz sektori bu iki
tanim arasindaki farki gérmeye basglamistir. Cupping ve kahve tadimi ayni sey degildir.
Cupping, belirli bir protokole dayanan standartlastirilmig bir kahve degerlendirme siste-
midir. Kahve tadimi ise belirli bir protokolii takip etmez. Bireylerin, farkli kahve aroma-
larin1 tercih ettikleri sekilde degerlendirebildikleri bir sistemdir (Naivo, 2024). Cupping,
deneyimli, egitimli cupperlarla sik sik ve diizenli olarak uygulandiginda gelisen bir beceri-
dir. Cupping’in en 6énemli yonlerinden biri tutarliliktir ve amag, bir cupping’den digerine
degismesi gereken tek degiskenin kahve olmasidir (Revi, 2020).
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10.2. CUPPING ICIN GEREKLI ORTAM, MALZEME VE EKIPMANLAR
Cupping, cupperlarin tamamen kahveye ve duyusal bilgilere odaklanmasini saglayacak
sekilde tasarlanmig bir alanda yapilmalidir. Cupping odast sessiz, temiz, iyi aydinlatilmas,
rahat bir sicaklikta ve dikkat dagitict unsurlarin minimum diizeyde oldugu bir ortam ol-
malidir. Rahatsiz edici kokular bulunmamali ve kavurma gibi islemler ayr1 bir odada ger-
ceklestirilmelidir (Revi, 2019; Fick, 2024) Alan, cupperlarin, cupping masanin etrafinda
rahatca hareket edebilecekleri sekilde diizenlenmelidir. Masanin cevresinde yaklasik bir
metre bosluk birakilmali, boylece cupperlarin birbirine miidahale etmesi veya masalara
carpmast dnlenmelidir. Masalarin tasarimi yapilirken, cupperlarin fiziksel ozellikleri, kisi-
sel tercihleri ve organizasyonun gereklilikleri dikkate alinmalidir (Revi, 2019).

SCA tarafindan ideal bir cupping oturumunda olmast gereken malzeme ve ekipmanlar
belirlenmistir. Bunlar (Atlantic Specialty Coffee, 2024):

¢ Kahve numunesi kavurma makinasi

e Kavurma rengi dl¢tim cihazi

e Opgiitiicii

e Terazi (0,01 g hassasiyete ve 100-300 g tagima kapasitesine sahip)
e Kapakli cupping bardaklart

e Cupping kagiklar1 ve tiikiiriik kaplart

e Sicak su ekipmanlari

e Kronometre, kalemler ve panolar

e Cupping formlari ve diger evraklardir.

10.3. CUPPING NASIL YAPILIR?

Revi (2020), gercek “cupping” siirecinin 6ziinii, “fincanlardaki kuru kahvenin duyusal ola-
rak degerlendirilmesiyle baglar ve kahve hazirlandiktan, tadildiktan ve duyular iglerini yap-
tiktan sonra sona erer” seklinde ifade etmistir. Cupping, bir kahvenin kokusu (fragrance),
aromast, tadi, burnu (nose), agizda biraktig1 tadi (aftertaste) ve gdvdesinin degerlendirildigi
altr adimdan olusmaktadir (Lingle, 2001):

1. Koku (fragrance): Cupping yontemindeki ilk adim, kahve ¢ekirdeklerinin kokusunu
degerlendirmektir. Bunun icin, 3-5 adet numune kabmna ogiitiilmiis, 8,25 gramlik kahve
ornekleri konulur ve kuvvetli bir sekilde koklanir. Kokunun karakteri, kahvenin tadinin
dogasini gostermektedir: Tatli kokular asitli tatlarin, act kokular ise keskin tatlarin algi-
lanmasina yol agmaktadir. Kokunun yogunlugu, ayni zamanda numunenin tazeligini, yani
numunenin kavrulmasi ve dgiitiilmesi arasinda gecen zamani belirlemeye yardimci olmak-
tadir.
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Sekil 10.1. Cupping Aroma Degerlendirmesi
Yazar tarafindan yapay zeka araclari ile olusturulmustur
yapay

2. Aroma: Ikinci adim, demlenen kahvenin aromasinin degerlendirilmesidir. Oncelikle,
yeni ogiitiilmiis ve kavrulmus kahve cekirdeklerinin iizerine kaynama noktasina yakin,
150 ml su dokiiliir ve yaklagik tic dakika kadar demlenmesi beklenir. Demlenen kahve
tizerindeki, kahve parcaciklarinin olusturdugu kabugumsu yapi, cupping kagigi yardimiyla
dagitilir. Suyun sicakligi ile olusan gazlar, uzun ve derin bir koklama hareketiyle burun bos-
luguna kuvvetlice ¢ekilir. Bu eylem, test edilen numunenin aromatik karakterinin; érne-
gin meyvemsi (fruity), bitkisel (herbal) ve findik benzeri (nut-like) tespit edilmesine olanak
saglar. Bu, tadimcilarin (cuppers) koku hafizalarinin gelisimine etki ederek, onu kategorize
edebilmelerine ve bu sayede, bir kahve tiiriinii digerinden ayirt edebilme yeteneklerinin
gelisimine katki saglamaktadir.

3. Tat: Taze demlenmis kahvenin tadini degerlendirmek, cupping siirecindeki iigiincii
adimi olugturmaktadir. Kahvenin yudumlandigi bu asamada, (yudumlandiktan sonra 3-5
saniye agizda bekletilir) 6zel bir kasik yardimiyla (8-10 cc sivi1 tutabilir, 1s1y1 hizla dagitmak
i¢in glimiig kaplamali, yuvarlak bir ¢orba kagigi) demlenen kahveden hizlica bir yudum
alinir ve bu sayede numunenin dilin her yiizeyinde esit olarak hissedilmesi saglanir. Kahve
numunesinin bu sekilde degerlendirilmesi icerisinde var olan ¢esitli tatlarin (tatli, tuzlu,

eksi ve ac1) hissedilebilmesine olanak saglamaktadir.

4. Burun (Nose): Siirecin dordiincii adimi, tigiincii adimla es zamanli olarak gercekles-
tirilmektedir. Demlenen kahvenin hizli bir sekilde yudumlanmasi, kahvenin ig¢inde sivi
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formda bulunan organik bilesiklerin, gaz formuna déniismesine etki ederek, bu gazlarin ta-
dim esnasinda burun bosluguna dolmasina olanak saglamaktadir. Tat ve burun vasitasi ile
gerceklestirilen bu es zamanli degerlendirme, tadim1 yapilan kahve numunelerinde 6zgiin
bir tat hissedilmesine olanak saglar.

5. Agizda kalan tat (aftertaste): Cupping’in besinci adimi, demlenen kahvenin agizda kalan
son tadint belirlemek amaciyla numunenin agiz igerisinde birkag saniye tutulduktan sonra
kiigiik bir kisminin yutulmast ile gerceklestirilmektedir. Agizda kalan tatta bulunan tat bile-
sikleri, cikolata gibi tath bir 6zellik gosterebilir; kamp atesi veya pipo tiitiinii dumanini andira-
bilir; karanfil gibi keskin bir baharat karakteri tastyabilir; cam 6zsuyunu cagristiran reginemsi
bir his birakabilir; ya da bu 6zelliklerin herhangi bir kombinasyonunu icinde barindirabilir.

i

I

Sekil 10.2. Cupping Tat Degerlendirmesi
Yazar tarafindan yapay zeka araclari ile olusturulmustur
yapay

6. Govde: Cupping, kahvenin agizda yarattigi hissin degerlendirilmesi asamasiyla tamam-
lanmaktadir. Bu islem sirasinda dil, agzin catisinda nazikge hareket ettirilerek dokunsal
bir his uyandirilir. Bu his, demlenen kahvenin iki temel 6zelligini ortaya cikarir: yaglilik
veya kayganlik hissi, numunenin yag icerigi hakkinda bilgi verirken; agirlik, kalinlik ve
viskozite hissi, lif ve protein igerigini yansitmaktadir. Bu iki 6zellik bir araya geldiginde,

demlenmis kahvenin govdesi tanimlanmis olmaktadir.

10.4. CUPPING PROTOKOLU
Cupperlar, degerlendirdikleri kahvenin lezzet tzelliklerini ve kalitesini analiz ederek, bu
degerlendirmelerini sayisal bir 6l¢ekte derecelendirmektedir. Derecelendirme sonucu daha

yiiksek puan alan kahvelerin, diisitk puan alan kahvelere kiyasla belirgin bir sekilde iis-

(k]
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tiin kalitede olmasi gerekmektedir. Bu nedenle, cupperlarin, cupping esnasinda verdik-

leri puanlari destekleyen ayrintili notlar almalari elzemdir. Ornekler arasindaki puanlar

kargilagtirilabilir olmalidir; degerlendirme siirecinin tamamlanmasindan sonra, tadimi ger-

ceklestirilen kahvelerle ilgili yapilan tartismalar, cupping siirecinin ¢énemli ve degerli bir

asamasini olugturmaktadir (Revi, 2019). Bu bakimdan cupping esnasinda genel bazi temel
agsamalar izlenmektedir, bunlar (Atlantic Specialty Coffee, 2024):

1. Ornek Hazirlama

¢ Kavurma Numune, cupping’den 24 saat énce kavrulmali ve en az 8 saat dinlendi-

rilmelidir. Kavurma islemi 8 dakikadan kisa, 12 dakikadan uzun olmamalidir.

Numunelerin kavurma islemi sonrasinda sogutulmasi gerekmektedir. Sogutma isle-

mi, numunenin, hava ile temast sonucunda gerceklestirilmelidir. Numune iizerine

soguk su dokiilmesi vb yapilmamasi gereken davraniglar arasinda yer almaktadir.

¢ Olciim Numunelerin optimum orani, 150 ml suya 8,25 gram kahve seklinde olmalidir.

Sekil 10.3. Demleme Suyunun Es
Zamanl Dokulmesi
(Yazar tarafindan yapay zeka
araglari ile olusturulmustur)

2. Ornek Degerlendirme

° Cupping Hazirhg Numuneler, cupping’den en
fazla 15 dakika once ogiitiilmelidir. Eger bu miimkiin
degilse, kapali sekilde muhafaza edilmeleri ve 6giitme-
den en fazla 30 dakika sonra demlenmeleri gerekmek-
tedir.

o Demleme Suyu Cupping icin kullanilacak suyun
temiz ve kokusuz olmasi gerekmektedir. Ayni zamanda
demleme icin damitilmig veya yumusatilmis su kulla-
nilmamalidir. Kullanilacak su, 6giitiilmiis kahvenin
tizerine dokiilmeden hemen 6nce yaklagik 93° C (200°
F) sicakliga getirilmelidir. Sicak su, kahve ¢ekirdekleri-
nin tizerine dogrudan dokiilerek bardagin sonuna kadar
doldurulmali ve tiim kahve ¢ekirdeklerinin 1slandigin-
dan emin olunmalidir. Demleme suyunun numunelere
miimkiin oldugunca es zamanli olarak dokiilmesi gerek-
mektedir.

Duyusal testlerin esas yapilig amact;

1. Ornekler arasindaki gercek duyusal farkliliklart belirlemek

2. Numunelerin lezzet profilini tanimlamak

3. Uriin tercihlerini belirlemek
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Var olan higbir duyusal test, bahsedilen bu ti¢ faktorii etkin bir sekilde ele alamamaktadir,
bu bakimdan, tadim yapan bireylerin, testin amacini ve sonuglarin nasil kullanilacagini
bilmesi ¢nemlidir. Belirli lezzet 6zelliklerinin kalitesi analiz edildikten sonra, tadimcinin
onceki deneyimlerinden yararlanilarak, numuneler sayisal bir dlcekle puanlanmaktadir.
Boylece numuneler arasindaki puanlar kargilagtirilabilir. Daha yiiksek puan alan kahve-
lerin kalitesi, diisiik puan alan kahvelere oranla belirgin sekilde daha iyi olmalidir. Lezzet
ozellikleri belirlenen kahve ¢rneklerinin aldigi tiim puanlarin toplanmast ile {iriiniin nihai
puani belirlenmektedir.
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KAHVE ENDUSTRISINDE KARIYER OLANAKLARI

Ars. Gor. Aysenur Erten Maraz!

11.1. KAHVE ENDUSTRISININ GELiSiMi VE TICARETINDEKI DEGISIMLER

Kahve, diinya genelinde en ¢ok tiiketilen iceceklerden biri olmasinin yani sira, biiyiik bir
ekonomik ve kiiltiirel deger tasimaktadir (Wild, 2007). Bu durum, kahve endiistrisini sa-
dece tarimsal iiretimle sinirli kalmayan, genis bir yelpazeye yayilan kariyer olanaklariyla
dikkat cekici bir alan haline getirmektedir. Ciftcilikten kavurma ustaligina, baristaliktan
kahve tadim uzmanligina kadar bir¢ok farkli disiplini barindiran bu sektor, ayni zamanda
kahve ekipmanlarinin iiretimi, pazarlama ve siirdiiriilebilirlik gibi alanlarda da profesyo-
nellere ihtiya¢ duymaktadir. Ozellikle artan tiiketici bilinci ve tigiincii nesil kahve akimi-
nin etkisiyle, sektérde uzmanlasmus is giiciine olan talep giderek artmaktadir. Bu baglamda,
kahve endiistrisi hem girisimciler hem de profesyoneller i¢in genis bir kariyer yelpazesi
sunmaktadir. Farkli tiretim ile titketim gekilleriyle biiyiik bir ticaret {iriiniine déniismiistiir.
Diinya ¢apinda, petrolden sonra en ¢ok alinip satilan ticari tiriinlerden biri olan kahve,
yalnizca bir icecek olarak degil, ayni zamanda belirli bolgelerde yetistirilen, hasat edilen ve
ticareti yapilan bir tiriin olarak da biiyiik ekonomik éneme sahiptir. Bu baglamda kahve,
kiiresel ekonomide ¢nemli bir yer tutan, genis bir iiretim ve tedarik zincirine sahip bir
maddedir (Wild, 2007). Bugiin, dilnyada en fazla kahve iireten iilke Brezilya’dir (Demirel
ve Zeybek, 2024). Onu takiben baslica kahve iireticisi iilkeler arasinda Kolombiya, Ve-
nezuela, Orta Amerika, Meksika, Arabistan, Kenya, Afrika’'nin baz1 bolgeleri, Hindistan,
Endonezya, Biiyiik Okyanus adalar1 ve ¢zellikle Hawaii ve Filipinler bulunmaktadir (Kap-
lan, 2011).

Kahve sektorti, yillar icinde tiretim, tiiketim ve ticaret dinamiklerinde énemli degisim-
lere sahne olmustur. Iklim kosullari, kiiresel ekonomik hareketlilik ve son yillarda CO-
VID-19 pandemisinin etkisiyle sekillenen bu sektér hem arz hem de talep agisindan énemli
dalgalanmalar yagamistir. Asagida, Uluslararast Kahve Organizasyonu (ICO, International
Coffee Organization) verilerine gore 2018-2024 yillar1 arasinda kahve tiiketim ve ticareti

hakkinda 6ne ¢ikan verileri ve sektorel gelismelerin raporu bulunmaktadir. 2018/19 kahve

1 Beykoz Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bsliimii, Istanbul, Tiirkiye;
aysenurerten@beykoz.edu.tr; ORCID: 0009-0004-4668-330X
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yili, diinya kahve tiretiminde %3,7’lik bir artigla 168,87 milyon cuvala ulagmistir. Arabica
tiretimi %1,8, Robusta iiretimi ise %6,7 artmistir. Kahve tiiketimi ise %2,1 artigla 164,82
milyon ¢uvala yiikselmistir. Bu yil, kiiresel talebin arttigi ve ticaretin giiglendigi bir do-
nemdir. Ancak fiyatlar dalgalanmis ve ICO Bilesik Gosterge Fiyati 100,47 ABD sent/lb
olmustur (ICO, 2019). 2019/20 yili, COVID-19 pandemisinin etkisiyle énemli bir zorluk
yili olmustur. Kiiresel kahve tiretimi %2,2 azalarak 169,34 milyon ¢uvala diiserken, Arabi-
ca tiretimi %5, Robusta tiretimi ise %1,9 artmustir. Kahve tiiketimi ise %0,3 artarak 168,39
milyon ¢uvala ¢ikmigtir. Pandeminin baglangicinda talep artisi goriilse de yilin geri kala-
ninda ekonomik daralma ve sosyal mesafe énlemleri nedeniyle tiiketim azalmistir. Fiyatlar
ise dalgalanmig ve ICO Bilesik Gosterge Fiyat1 107,18 ABD sent/lb olmustur (ICO, 2020).
2021/22 kahve yil1, pandeminin etkilerinin yavasca azalmaya bagladig1 ancak kiiresel eko-
nomik belirsizliklerin devam ettigi bir yil olmustur. Kiiresel kahve tiretimi %2,1 azalarak
167,2 milyon guvala gerilemistir. Bu azalma, ¢zellikle Giiney Amerika’daki iklimsel etkiler
ve pandemi sonrast toparlanma siirecindeki zorluklarla iligkilidir. Kahve tiiketimi ise %3,3
artarak 170,3 milyon cuvala yiikselmistir. Fiyatlar hala diisiik seviyelerde kalmis ve ICO
Bilesik Gosterge Fiyat1 197,91 ABD sent/lb’ye ¢ikmustir (ICO, 2021). 2022/23 yili, kahve
sektori igin toparlanma yili olmugtur, ancak tiretim artist sinirli kalmistir. Kiiresel kahve
tiretimi %0,1 artigla 168,2 milyon ¢uvala ulasirken, Arabica tiretimi %1,8 artarken, Ro-
busta tiretimi %2 azalmistir. Kiiresel kahve tiiketimi ise %2 azalarak 173,1 milyon ¢uvala
diigmiistiir. Bu yil, dig mekan tiikketiminin azalmasi ve ekonomik durgunlugun etkisiyle,
titketim biiytimesi yavaglamistir. ICO Bilesik Gosterge Fiyati ise %16,4 azalarak 165,5 ABD
sent/lb olmusgtur (ICO, 2022).

Kahve ile ilgili yapilan bagka bir aragtirmaya bakildiginda ise Ulusal Kahve Birligi'nin
(NCA) 2024 Ilkbahar Ulusal Kahve Veri Trendleri (NCDT) raporuna gore, Amerikali
yetiskinlerin %45’i son bir giin icinde 6zel kahve tiiketmistir. Bu oran, 2011’den bu yana
%80 artig gostererek geleneksel kahve tiiketimini (%44) ilk kez geride birakmustir. Ozel
kahvenin biiyiimesi, kahvenin genel popiilaritesinin artmasinda ¢nemli bir faktor olmus-
tur. Rapora gore, Amerikali yetigkinlerin %67’si son bir giin i¢inde kahve i¢mistir, bu da
son yirmi yilin en yiiksek seviyesidir. 25-39 yas arast bireylerin %66’sinin gecen hafta 6zel
kahve ictigi belirtilirken, ¢zel kahve icicilerinin giinliik ortalama 2.8 fincan kahve i¢tigi,
geleneksel kahve icicilerinin ise giinde 1,8 fincan ictigi tespit edilmistir. Kuzeydogu Ame-
rika, son bir hafta icinde en yiiksek 6zel kahve tiiketimine sahip bolge olarak ¢ne ¢cikmigtir
(%61) (NCA, 2024). Ozel kahve kategorisinde, espresso bazli icecekler gecen yila gore
%4 artarken, espresso bazli olmayan icecekler %7 oraninda artmistir. Hazir icecekler ise,
2023’ten bu yana %83 oraninda bir artis gostererek, ¢zel kahve icicileri arasinda en popii-
ler tigiincii hazirlama yontemi haline gelmistir (SCA, 2024a). “Ozel kahve” terimi, tistiin
kaliteye sahip, kusurlar ve yabanci maddelerden arindirilmis ¢ekirdeklerden elde edilen
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ve belirgin duyusal ozelliklerle donatilmis bir icecegi ifade etmektedir. Bu tiir kahveler,
SCA tarafindan standartlastirilmis yontemler dogrultusunda degerlendirilen koku/aroma,
homojenlik, kusursuzluk, tatlilik, lezzet, asidite, govde, kalicilik, denge ve son nota gibi
duyusal ¢zellikleriyle éne ¢ikmakta ve 80 puanin tizerinde bir derecelendirme ile siniflan-

dirilmaktadir. (SCAA, 20092, 2009b; Carvalho vd., 2016)

11.2. BARISTA VE KAHVE HAZIRLAMA EGITIMI

Kahve, diinya genelinde genis bir tiiketici kitlesine sahip olan ve kiiltiirel aligkanliklarin
onemli bir parcast haline gelen bir icecektir. Kahve diikkanlari, yalnizca kahve tiiketimi
icin bir mekan olmanin 6tesine gegerek, sosyal alanda insanlarin giinliik yasamlarmin vaz-
gegilmez bir parcast héline gelmistir (Nabilah vd., 2023). Kahve diikkani iginin bagarili
bir sekilde faaliyete gecmesini desteklemede stratejik bir meslek olarak baristaligin énemli
rolii bulunmaktadir (Oktafiani vd., 2023)

Baristalar, kahve hazirlama ve sunum siirecinde uzmanlagmis, kahvenin tadini et-
kileyen faktorlerden yetistirilme kosullarina ve kokenine kadar genis bir bilgiye sahip
bireyler ya da gruplardir (Sidewalk, 2019). Baristalarin sahip olmasi gereken ii¢c temel
beceri alani; kahve servisi yapma, sunum gergeklestirme ve kahveyi karistirma sanatla-
ridir. Profesyonel baristalar, tiiketicilere yiiksek kaliteli hizmet sunarak miisteri sadakati
olugturma siirecinde kilit bir rol iistlenmektedir (Oktafiani vd., 2023) Bu durum, baris-
talarin kahve diikkanlarinda tiiketici memnuniyeti ve sadakatini artirmada énemli bir
etkisi oldugunu ortaya koyan ¢esitli aragtirma bulgulariyla uyumludur (Purnomo vd.,
2019; Ting vd., 2018).

Katie Blake vd., (2005) yilinda yaptiklari calisma kapsaminda, ge¢miste calismig veya
halen Starbucks’ta calismakta olan bes barista ile goriismeler yapilmis ayni zamanda farkli
zaman dilimlerinde yerel kahve diikkanlarinda saatlik gozlemler gerceklestirilmistir. Ca-
lisma sonucu, baristalarin bilgi davranislari, kahve hazirlama siirecleriyle sinirli olmayip
miisteri iligkileri, caligma ortamlarindaki bilgi paylasimi ve mesleki etkilesimlerle de se-
killendigi goriilmiistiir. Calisanlar genellikle giivenilir gordiikleri meslektaslarindan veya
hiyerarsi icerisindeki daha tist kademelerden bilgi almay1 tercih etmektedirler. Resmi bilgi
kaynaklart mevcut olsa da pratikte is arkadaslar1 arasinda bilgi paylagimi daha yaygindir.
Gozlemler ve goriigmeler, baristalarin miisterilerin sozlii ve sozsiiz taleplerini anlamak,
riin bilgisi paylasimi ve etkili hizmet sunma konusunda cesitli stratejiler gelistirdigini
gostermektedir. Baristalarin cogu islerini gecici bir kariyer olarak gorse de mesleki perfor-
manslarini artirmaya yonelik ¢aba gésterdikleri anlagilmaktadir. Ayrica, miisterilerle olan
bilgi aligverisi ve hizmet odakli iletigim, isin sosyal yoniinii giiclendirmekte ve bir tiir giiven
temelli topluluk olusturmaktadir.
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11.2.1. Barista Egitimi ve Uluslararas1 Sertifikasyon

Barista meslegi, teorik bilgi ile pratik becerilerin harmanlanmasini gerektiren profesyonel
bir siire¢ olarak tanimlanir. Baristalar, kahve ¢ekirdeklerinin se¢iminden iceceklerin ha-
zirlanmasina kadar tiim siireclerde uzmanlik gelistiren ve bu bilgileri uygulayan bir meslek
grubudur. Barista egitimleri, ¢zellikle profesyonellik ve uluslararasi taninirlik agisindan
belirli standartlara gore diizenlenmelidir (Blake vd., 2005).

Bu noktada, Specialty Coffee Association (SCA) 6ncii bir rol oynamaktadir. Pek ¢ok
barista egitimi, egitimini “SCA sertifikali” olarak tanimlanmaktadir (London School Of
Coffee, 2024; Istanbul Kahve Akademisi, 2023; Davis, 2023). SCA, diinya genelinde kah-
ve sektoriinde uluslararasi standartlar olusturarak profesyonel barista egitimlerinin temeli-
ni atan bir organizasyondur. Diinya capinda 70’ten fazla iilkede faaliyet gosteren bu organi-
zasyon, nitelikli kahve konusundaki regiilasyonlari ve standartlari belirler.

SCA’nin tarihine bakildiginda Amerika Birlesik Devletleri'ndeki kahve tiiccarlari tara-
findan 1982 yilinda Specialty Coffee Association of America (SCAA) olarak kurulmustur.
Kurulugun ilk amaci, kahve ile ilgili meseleleri tartismak ve endiistri i¢in kalite standartlart
belirlemektir. SCAA, 1985 yilinda Coffee Cuppers Handbook adli ilk kitabini yayimlamig
ve o zamandan bu yana kahve ticareti icin yeni referanslar hiline gelmis bircok belge
(bunlarin bazilart protokoller ve standartlar) yayimlamistir. Bu belgeler arasinda, “Cup-
ping Specialty Coffee” ve “Grading Green Coffee” protokollerine dikkat ¢ekmek énemli-
dir (SCAA, 2009a, 2009b). SCAA tarafindan belirlenen farkli standartlar ve protokoller,
kahvenin daha hassas bir sekilde duyusal analizini yapma prosediirlerini tanimlamuistir.
2017°de SCAA Specialty Coffee Association of America (SCAA) ve SCAE Specialty Cof-
fee Association of Europe birlesmesiyle SCA adini alarak kiiresel bir organizasyon haline
gelmistir (SCA, 2024b).

11.2.2. Specialty Coffee Association (SCA) Barista Sertifikasyonu

SCA’nin sundugu egitimler, baristalarin mesleki yetkinliklerini artirmay1 hedeflerken, ayni
zamanda kahve sektoriine kiiresel lcekte bir yapt kazandirir. Bu egitimler, temel sevi-
yeden (Foundation) baglayarak, orta (Intermediate) ve profesyonel (Professional) diizeye
kadar genis bir miifredat sunar (Coffee Works, 2017).

SCA’nin faaliyetleri sadece egitimle sinirli kalmayip global ve lokal barista sampiyo-
nalari, ¢alistaylar, diploma/sertifika programlari ve arastirmalar gibi farkli alanlarda sek-
torii desteklemektedir. Organizasyon, kahve endiistrisini daha iyi hale getirmek amaciyla
kiiresel bir kahve toplulugu olusturmayi ve bu topluluga deger saglamayi hedefler. Ayni
zamanda, 6zel kahve alaninda adil, siirdiiriilebilir ve yenilik¢i bir deger zinciri olusturmak
i¢in standartlar, aragtirma ve etkinlikler araciligiyla sektorii giiclendirmek igin yenilikgi bir
deger zincirini tesvik etmektedir (SCA, 2017).
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Bu hedef dogrultusunda, SCA’nin kahve egitim programlari, sektérdeki profesyonel-
lerin yetkinliklerini artirmaya yonelik 6nemli bir ara¢ olarak dikkat cekmektedir. Kahve
Yetenekleri Programi (Coffee Skills Program), kahve iiretiminden duyusal degerlendir-
meye kadar genis bir yelpazede mesleki bilgi ve beceriler kazandiracak 6 modiilde egitim
vermektedir (SCA, 2018):

l |

SREEN
/ COFFEE

O /
o,

/BREWING BARISTA
SKILLS

y OASTING

=

_ANTRODUCTIC
/'TO COFFEE

Sekil 1'1.1. SCA Kahve Yetenekleri Programi Moddlleri
(SCA, 2018)

1. Kahveye Giris kursu Ozel kahveye yeni baslayanlar icin tasarlanmis bir programdir.
Kurs, kahvenin Etiyopya’dan giiniimiize kadar uzanan yolculugunu, kahve tedarik zin-
cirini, kaliteyi etkileyen degiskenleri, kavurma ve demleme temellerini inceler. Ayrica,
su kalitesi, temizlik ve bakimin énemi tartigilir. Katilimcilar, duyusal analiz ve kupalama

(cupping) stireclerini dgrenir (SCA, 2018).

2. Barista Becerileri kursu Kahve endiistrisinde profesyonel bir barista olma yolunda ge-
rekli tiim becerileri kazandirmak icin tasarlanmigtir. Temel Seviye kursu, baristalarin kahve
hazirlama, 6giitiicii ayarlari ve latte sanat1 gibi konularda temel pratik beceriler edinmesini
saglar. Orta Seviye kursu, bu becerileri daha ileriye tastyarak, kahve kalitesini iyilestirme,
icecek tariflerini olusturma ve is akisini yonetme yetkinlikleri kazandirir. Profesyonel Sevi-
ye kursu ise, bas barista seviyesinde derinlemesine bilgi ve beceriler kazandirir, latte sanati
ve icecek meniisii gelistirme gibi konularda ileri diizey egitim sunar (SCA, 2018).
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3. Demleme kursu Kahve demleme siirecinin temel unsurlarina odaklanarak katilimcilara
teorik ve pratik beceriler kazandirir. Egitim, kahve yogunlugunun ol¢iilmesinden, dem-
leme yontemlerinin cesitlerine kadar genis bir yelpazeye yayilir. Bu kurslar, ¢grencilerin
demleme parametrelerini manipiile ederek kaliteli bir fincan kahve elde etmeyi 6grenme-
lerine olanak tanir. Ogrenciler, ekstraksiyon siireclerini analiz eder, cihaz kullanimi ile

ilgili becerilerini gelistirir ve demleme siirecinde karsilagilan hatalari diizeltme yetenegi

kazanir (SCA, 2018).

4. Yesil Kahve kursu Yesil kahvenin tiretimi, ticareti ve degerlendirilmesine yonelik te-
orik ve pratik bilgi sunmaktadir. Temel Seviye kursu, kahve tedarik zincirini tanitirken,
Orta Seviye kursu daha derinlemesine isleme, kalite ayrimlar1 ve sertifikasyonlar gibi ko-
nulart ele alir. Profesyonel Seviye ise, yonetimsel beceriler kazandirmak i¢in, kahve bo-

tanigi, iklim degisikligi ve satin alma planlamasi gibi ileri diizey konulari kapsamaktadir

(SCA, 2018).

5. Kavurma kursu Kahve ¢ekirdeklerinin kavurma siirecini ve bu siirecte meydana gelen
fiziksel ve kimyasal degisimleri anlamay1 amaclar. Temel Seviye kursu, kavurma makine-
anlamay1 hedefler. Orta Seviye kursu, kavurma profilleri ve duyusal ozellikler arasindaki
iligkiyi ele alir ve termodinamik siire¢leri derinlemesine incelemeyi amaclar. Profesyonel
Seviye kursu ise, kavurma profili gelistirme, renk eslestirme ve kalite kontrol siireclerini
icerir, ayrica ileri diizey duyusal analiz ve profil yazilimi kullanimi1 6gretilir (SCA, 2018).

Sekil 1'1.2. SCA Yetenek Diplomalari
(SCA Education, 2016)
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6. Duyusal Beceriler kursu Kahve ve ilgili tiriinlerin degerlendirilmesiyle ilgili temel,
orta ve profesyonel seviyelerde beceri kazandirmay1 amaglar. Temel seviyede, katilimcilar
kahvenin duyusal ozelliklerini ayirt etme, koku tanimlama ve SCA cupping protokoliine
uygun bir oturum diizenleme becerisi kazanir. Orta seviyede, tat ve aroma fizyolojisi, cup-
ping oturumlari yonetimi ve duyusal analiz paneli gibi daha karmagik islevler dgrenilir.
Profesyonel seviyede ise, kahve igletmelerinde duyusal degerlendirmelerin uygulanmasi,
tekrarlanabilir duyusal 6l¢iimler yapma ve sonuglari is siireclerine entegre etme becerileri
gelistirilir (SCA, 2018).

SCA Yetenek Diplomalari Sistemi, kahve sektoriinde mesleki yeterlilik ve uzmanlik
kazandirmay1 hedefleyen kapsamli bir egitim yapisidir. Sistem, doért ana uzmanlik alaninda
diploma sunmaktadir: Kahve Diplomasi, Kavurma Diplomasi, Ticaret Diplomast ve Siir-
diirtilebilir Kahve Diplomasi. Bu diplomalar, kahve tiretiminden miisteri deneyimine ka-
dar genis bir yelpazede bilgi ve beceri kazandirmayr amaglamaktadir. Program, 6grencilere
hem teorik hem de pratik yetkinlikler sunarak, kahve sektoriinde profesyonel bir kariyer
icin gerekli temel ve ileri seviyedeki uzmanliklar1 saglamaktadir (SCA Education, 2016).

11.2.3. Tiirkiye’de Barista Egitimleri ve Yeterlilik Standartlar:
Tiirkiye’de barista egitimleri ise artan kafe sayisiyla birlikte ortaya ¢ikan barista ihtiyacini
kargilamay1 amaglayan cesitli programlardan olugsmaktadir. Bu egitimler, ticaret odalart,
6zel kurumlar veya kafe zincirlerinin kendi biinyelerinde diizenledigi programlar aracili-
giyla gerceklestirilmektedir. Mesleki Yeterlilik Kurumu'nun (MYK) hazirladigi “Kahve Bar
Gorevlisi (Barista)” baslikli 4. seviye ulusal yeterlilik standardi, 22 Temmuz 2015 tarihin-
de Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan olusturulmusg ve barista mesleginde gerekli
bilgi, beceri ve yetkinliklerin tanimlanmasini, 6l¢iilmesini ve belgelendirilmesini hedefle-
mektedir.

Ulusal yeterlilik kapsaminda barista adaylarinin asagidaki basliklarda teorik ve uygula-

mali sinavlara katilmas: gerekmektedir:

e s Saglig ve Giivenligi ve Cevre Koruma [s sagligi ve giivenligi, cevre yonetimi ve
ilgili mevzuat bilgisi.

¢ Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemleri Hijyen kurallar, kalite yonetim pro-
sediirleri ve miisteri memnuniyeti.

* |5 Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Mesleki gelisim ve is organizasyonu faaliyet-
leri.

e Servis Oncesi Islemler Calisma alanlarinin diizenlenmesi, malzeme temini ve maki-
nelerin kontrolii.

e Servis Islemleri Siparis alimi, 5deme islemleri ve acil durum yonetimi.
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e lcecek ve Yiyecek Servisi Kahve tiirleri, kahve hazirlama teknikleri ve sunum bece-
rileri.
* Giin/Vardiya Sonu islemleri Calisma alani ve ekipman temizligi, yiyecek-icecek-

lerin uygun kogullarda saklanmas.

Barista adaylarinin bu yeterlilikleri kazanabilmesi icin hem teorik bilgi hem de pratik uy-
gulamalar igeren egitimlere katilmasi gereklidir. Temel, orta ve ileri diizey olmak iizere ti¢
seviyeye ayrilan bu egitimler, teorik bilgilerle birlikte kahve makinesi kullanimi, kahve ka-
vurma ve demleme teknikleri, sunum ve dekorasyon gibi pratik becerilere de odaklanmak-
tadir. Egitimler modiiler bir yapida sunulmakta ve katilimcilar, modiilleri tamamladiktan
sonra sertifika almaya hak kazanmaktadir. Bu sertifikalar, is bulmada avantaj saglamakla
birlikte, Avrupa Birligi uyum yasalar1 ¢ercevesinde meslek dallarinda resm1 sertifika zo-
runlulugu bulundugundan, MYK tarafindan yetkilendirilen merkezler araciligiyla alinan
yeterlilik belgelerine doniistiiriilmesi gerekmektedir (Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015).

11.3. Kavarma (Roasting) Egitimi ve Sertifikasyon

Kahve kavurma siireci (roasting), yesil kahve cekirdeklerinin kimyasal ve fiziksel donii-
simler yoluyla karakteristik aroma, tat ve renk 6zelliklerini kazandig1 bir islemdir. Kahve
kavurma, ilk bakista basit bir igslem gibi goriinse de dogru sicakliklari dogru zamanda uygu-
lamak ve kavurma iglemini aroma tamamen gelisip kahvenin rengi homojenlestiginde dur-
durmak ¢nemlidir. Ancak, siirecin tam olarak anlagilmas: giigtiir, ¢iinkii kavurma sirasinda
sicaklik, malzeme ozellikleri ve ¢ekirdeklerin geometrisi gibi bircok parametre dramatik se-
kilde degisir (Illy ve Viani, 2005). Yesil kahve ¢ekirdekleri, kavrulmadan énce kahverengi
renk ve karakteristik kahve aromasindan yoksundur. Bu nitelikler, ancak kavurma siire-
cinde meydana gelen kimyasal ve fiziksel degisimler sonucu ortaya ¢ikar. Kavrulmug kahve
cekirdeklerinin yaklagik %10’unu olusturan kahve yagi, kahvenin ana aromasini tagtyan
bilesiklerin biiyiik kismini icermektedir. Aroma, karmasik bir ucucu bilesik karisimimdan
olugurken, ugucu olmayan bilegikler kahvenin asidik, act ve buruk gibi tat profillerini be-

lirler (Buffo ve Cardelli-Freire, 2004). Kahve kavurma siireci ii¢ ana agamadan olugur:

11.3.1. Kavurma Siireci Asamalar1
¢ Kurutma Asamasi Bu asamada, ¢ekirdeklerdeki nem buharlagir ve ¢ekirdeklerin
kokusu degisir. Ilk olarak yesil, sonra bezelye gibi, ardindan ekmek kokusuna donii-
siir. Cekirdeklerin rengi sartya doner. Bu asama 1sty1 emen bir siiregtir.
¢ Kavurma Asamasi Bu asamada, karmasik kimyasal reaksiyonlar gerceklesir. Cekir-
deklerin yapist biiyiik olciide degisir, karbondioksit salinir ve kahvenin aroma ve
tadini olusturan yiizlerce yeni bilesik ortaya cikar. Cekirdeklerin rengi koyu kahve-
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rengiye doniisiir. Baglangigta 1s1 agiga ¢ikar, sonra sicaklik 190-210° C’ye ulaginca
1s1 emilmeye basglar ve ucucu bilesikler salinir. 210° C civarinda reaksiyon tekrar 1st
agiga ¢ikararak devam eder.

¢ Sogutma Asamas1 Kavurma isleminin sonlandirilmasi icin ¢ekirdekler hizla sogutu-

lur. Bu sogutma islemi, genellikle hava veya su ile yapilir, boylece kavurma siireci

durdurulur (Illy ve Viani, 2005).

Kavurma siirecinde ¢ekirdeklerin aldigi 1s1, énemli bir faktordiir ve kavurma sicakligt ve
siiresi ile kontrol edilebilir. Cekirdeklerin rengi, kavurma sicakligina baglidir: sicaklik art-
tik¢a kahve daha koyu héle gelir. Kavurma, genellikle “hafif’, “orta” veya “koyu” olarak
tanimlanir. Kavurma siiresi, Brezilya gibi yerlerde 40 dakika kadar uzun olabilir, ancak hizli
kavurma yontemlerinde 90 saniyeye kadar kisalabilir. Uzun kavurma siireleri ac1, aromast
zayif bir kahveye yol agabilir, cok kisa kavurma siireleri ise kahvenin yeterince gelismesini
saglamaz (Buffo ve Cardelli-Freire, 2004).

Bu siireci gergeklestiren profesyonellere “roaster” denir. Roaster, kahve ¢ekirdeklerini
isleyen kisi veya sirket olarak tanimlanir ve bu terim, kahve cekirdeklerini yesil form-
dan igilebilir héle getirmek i¢in kavurma islemi gergeklestiren uzmanlari veya isletmeleri
kapsar (Oxford Learner’s Dictionaries, t.y.) . Kavurma islemi, sadece sicaklik ve zaman
faktorlerine dayali degil, ayni zamanda gekirdeklerin dogru sekilde islenmesi icin deneyim
ve beceri gerektiren bir siirectir. Roaster, kahvenin ideal lezzetini elde etmek icin her bir
cekirdegin ozelliklerini ve kavurma yontemlerini dikkatle degerlendirir. Bu, farkli kahve

tiirlerinin ve tat profillerinin ortaya ¢ikmasini saglar.

11.3.2. Specialty Coffee Association (SCA) Roasting Sertifikasyonu

SCA’nin Roasting Programi, Foundation, Intermediate ve Professional seviyelerinde egi-
tim sunmaktadir. Kahve kavurma modiilleri, kavurma siirecini detayli bir sekilde ele alarak
kavurma dongiisii, kavurma seviyeleri, kusurlar ve kahve cekirdeklerinin fiziksel degisim-
leri gibi konulari kapsar.

Temel Seviye Kursu Bu kurs, katilimcilara kavurma siirecinin temel bilgilerini saglar. Ka-
vurma sirasinda meydana gelen fiziksel degisimler ve tat profilleri hakkinda bilgi verilir.
Katilimeilar, kavurma makinelerinin yapist, bakim prosediirleri ve yangin énleme yéntem-

lerini ¢grenir.

Orta Diizey Kursu Temel Seviye Kursu'ndan edinilen bilgiler tizerine kurulur. Katilim-
cilar, kavurma profili ile renk arasindaki iligkiyi, duyusal ifadeleri ve tat profili iizerindeki
etkileri derinlemesine inceler. Ayrica, kavurma siirecinde kimyasal ve fiziksel degisimler

ile 151 transferi ve termodinamik ilkeleri dgrenirler.
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Profesyonel Kurs Bu kurs, ileri diizey kavurma teknikleri ve duyusal analiz becerilerini ge-
ligtirir. Konular arasinda renk kontrolii, kavurma profili yazilimlari, karamelizasyon siirec-
leri, gaz olusumu ve renk degisiminin kimyasal nedenleri yer alir. Gorsel olarak kavurma

kusurlar: tespit edilip, harmanlama teknikleri ve kalite kontrol siirecleri incelenir (SCA,

2018).

11.3.3. Coffee Quality Institute (CQI) Q Processing Programi

Coffee Quality Institute (CQI) tarafindan sunulan Q Processing Programi, kahve cekir-
deklerinin hasat sonrast igleme siireclerini bilimsel ve pratik bir cercevede ele alarak kalite
standartlarini artirmay1 hedefleyen bir egitim ve sertifikasyon programidir. Program, kati-
limcilara isleme yontemlerinin temel prensiplerini dgretmekte ve bu yontemlerin kahve-
nin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri tizerindeki etkilerini detayli bir sekilde analiz
etmelerine olanak tanimaktadir. Ug seviyeden olusan bu program, her asamada katilim-
cilarin bilgi ve becerilerini derinlestiren kapsamli bir egitim icerigi sunmaktadir (Coffee
Quality Institute, 2025).

Birinci seviye, kahve isleme yontemlerinin temel kavramlarini 6gretmekte ve farkli
isleme stireclerinin kahvenin lezzeti tizerindeki etkilerini agiklamaktadir. Bu diizeydeki
egitim, teorik dersler, grup aktiviteleri ve tadim uygulamalart ile desteklenmektedir. Ikinci
seviyede ise katilimcilar, isleme siireglerinin duyusal analiz tizerindeki etkilerini daha de-
rinlemesine dgrenmekte ve kalite kontrol sistemleri ile siirec iyilestirme teknikleri tizerin-
de caligmaktadir.

Uciincii ve en ileri seviye, bir yil siiren yogun bir program olup, katilimcilara en giincel
bilimsel verilerle igleme siireclerini analiz etme, sahada uygulama yapma ve bitirme projesi
tamamlama imkaAni sunmaktadir. Bu agsamaya katilabilmek icin ikinci seviyeyi basariyla
tamamlamak ve davet edilmek gereklidir (Coffee Quality Institute, 2025).

Program boyunca yikama, kuruma ve yar1 kuruma gibi isleme yontemlerinin duyusal
etkileri, fermentasyon siirecleri ve mikroorganizmalarin kahve kimyast tizerindeki rolii gibi
konular ele alinmakta, hasat sonrasi kalite kontrol sistemleri ve duyusal analizler detayl
bir sekilde incelenmektedir. Katilimcilarin bilgi ve becerileri, teorik sinavlarin yani sira
pratik uygulamalarda da degerlendirilmektedir. Basarili olan katilimcilara, CQI tarafindan
uluslararasi diizeyde tanian bir sertifika verilmektedir. Bu sertifika, kahve isleme stireg-
lerinde yiiksek standartlarda uzmanlik kazandirmakta ve sektordeki profesyonel rekabet
giiclinii artirmaktadir (Coffee Quality Institute, 2025).

11.4. KAHVE TADIMI (Q-GRADER) EGITiMi VE UZMANLIK
Kahve endiistrisi, tirtin kalitesini belirlemek ve standardize etmek acisindan 6nemli bir
rol oynamaktadir. Kahve kalitesinin objektif ve standartlara dayali bir sekilde degerlen-
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dirilmesi, kahve endiistrisinin temel unsurlarindan biridir. Bu baglamda, kahve kalitesini
objektif bir sekilde degerlendirebilmek icin yiiksek diizeyde uzmanlik gerektiren bir yetkin-
lik bulunmaktadir. Q-Grader, kahve cekirdeklerinin tadina bakma ve kalitesini degerlen-
dirme konusunda egitim almis bir profesyoneldir. “Q” harfi, “Kalite (Quality)” anlamina
gelmektedir. Q-Grader, kahve cekirdeklerini bu standartlara gore degerlendirir ve diinya
genelindeki kahvelerin kalitesini objektif bir sekilde 6lcer. Kahve cekirdekleri O ile 100
arasinda bir puanla degerlendirilir; 80 ve iizeri puan alan kahveler kaliteli olarak kabul
edilir. Q-Grader sertifikasi ise kahve sektoriinde kalitenin uluslararast standartlarla belir-
lenmesine yardimci olan ve diinya capinda tanman bir degerlendirme aracidir (Top Roas-
ters, 2023). Bu siirecte, kahve ¢ekirdeklerinin degerlendirilmesi i¢in belirli yonergeler ve

sertifikasyon programlari devreye girmektedir

11.4.1. Coffee Quality Institute (CQI) Quality Evaluation Programa

Coffee Quality Institute (CQI), kahve kalitesini degerlendirme konusunda uluslarara-
st alanda tanman Q-Grader sinavlarini diizenleyen ve kahve endiistrisinde prestijli bir
yere sahip bir kurulustur. Bu da kahve iireticileri icin prestijli bir sertifika olarak kabul
edilmektedir. Bu egitim, kahve ticaretinin profesyonel tiyeleri i¢in tasarlanmis olup, kati-
limcilar kahve cekirdeklerini titiz kalite standartlarina gore degerlendirirler. Q Grader’lar
bu unvani 3 yil boyunca tagtyabilir, ancak yeniden sinavdan basariyla gecmedikleri tak-
dirde unvanini kaybederler. Sertifikayt ve Q Grader statiisiiniin korumak icin, 3 yil sonra
Q Kalibrasyon kursunun alinmasi ve gegilmesi gerekmektedir (Coffee Quality Institute,
2020a; Masters of Coffee, 2021). CQI kurslar, kahve duyusal analizi ve kalite degerlendir-
me siireclerine yonelik kapsamli bir egitim sunmaktadir. Egitimler, tat, aroma ve agiz hissi
gibi duyusal unsurlarin analiz edilmesiyle baslar ve kahve kupalama standartlar: ile kalite
kontrol tekniklerinin dgretilmesiyle devam eder. Katilimcilar, aroma ve tat standartlarin:
uygulamali olarak 6grenirken, profesyonel kalite degerlendirme yontemlerini gelistirme
firsat1 bulmaktadirlar. Kapsamli bir miifredat ile sunulan bu egitimler hem Arabica hem de
Robusta tiirlerine odaklanir. Alti giinliik yogun programlarda, kahveye dair duyusal hafi-
zanin giiglendirilmesi, kusur analizi ve kalite degerlendirme becerilerinin yani sira teorik
bilgiler de aktarilmaktadir. Bu siire zarfinda adaylar 20 farkli sinava tabi tutulmaktadir. Ba-
sarilt katilimcilar, profesyonel derecelendirme sertifikalarini kazanarak kahve sektoriinde

uluslararasi bir standartta uzmanlagsma imkani elde etmektedirler (Coffee Quality Institu-

te, 2020Db).

11.4.2. Kahve Degerlendirme Kriterleri
Q Grader'lar, kahve cekirdeklerinin kalitesini degerlendirebilmek icin belirli kriterlere
dikkat etmekte ve bu siirecin her asamasinda kati gerekliliklere uymaktadirlar. Bu gerekli-
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likler, kahve tadiminin hazirlanmasindan, kullanilan suyun kalitesine kadar bir dizi fakto-
rii icermektedir. Q Grader'lar, kalitenin sonuglarini test etmek icin bir kahve tiirtintin en
az 5 6rnegini degerlendirmeleri gerekmektedir (Top Roasters, 2023) Kahve degerlendirme
siireci, “cupping” adi verilen tadim teknigiyle gerceklestirilir ve bu siirecte Q Grader'lar,
kahvenin koku, aroma, tat, agizda kalan tat, asidite, gdvde, tathilik, temizlik, denge, tekdii-
zelik ve genel degerlendirme gibi dzelliklerini inceler. Koku ve aroma, kuru ¢ekirdeklerin
kokusuyla demleme sirasinda ortaya ¢itkan aromalari icerirken; tat, yogunluk ve karmasik-
lik a¢isindan degerlendirilir. Agizda kalan tat, kahve tiikiirtildiikten sonra hissedilen aro-
manin kaliciligidir. Asidite, kahveye canlilik ve berraklik katarken, gévde agizda biraktig:
dolgun dokuyu ifade eder. Tatlilik, kahvenin hog ve dengeli olmasini saglarken, temizlik
yabanci tatlarin bulunmamasini ifade eder. Denge, kahvenin asidite, govde ve tat profili
arasindaki uyumu gosterir; tekdiizelik ise farkli fincanlarin ayni tat ve kaliteyi sunmasidir.
Kusurlar ise kaliteyi olumsuz etkileyen tat veya aromalardir ve tiim bu kriterler kahvenin
genel degerlendirmesini olusturur.

11.4.2.2. Degerlendirme Siirecinin Asamalar1
Q Grader’lar, kahve ¢ekirdeklerinin kalitesini en objektif sekilde degerlendirebilmek icin
belirli kriterlere sadik kalarak, kahvenin her yoniinii inceleyip puanlamaktadirlar. Bu sii-
re¢, kahvenin ticaretinde kaliteyi standardize ederek, iireticiler, alicilar ve kavurucular
icin dogru ve giivenilir bir rehber sunmaktadir. Q Grader sertifikasi, kahve endiistrisinde
bir profesyonel i¢cin énemli bir yetkinliktir ve kaliteli kahvenin dogru sekilde degerlendi-
rilmesini saglamaktadir (Coffee Quality Institute, 2020a; Coffee Quality Institute, 2020b)
Kahve degerlendirme stireci, Q-Graderlar tarafindan 4 asamada yapilmaktadir. Her bir
asama, kahvenin cesitli 6zelliklerinin analiz edilmesini saglamak amaciyla diizenlenmis
olup, sirastyla takip edilmesi gereken bir prosediir izlenmektedir.

e Koku ve Aroma
Degerlendirmenin ilk asamasinda, kahvenin kokusu ve aromasi incelenmektedir. Koku,
kuru kahve ¢ekirdeklerinin koklanmasiyla, aroma ise 1slak kahve tizerinden belirlenmek-
tedir. Bu, aromanin kalitesinin 6giitiilmiis ¢ekirdeklerin kokusu ile, 1slak kahvenin ko-
kusunun ise sicak suyla demlenmesinin ardindan tespit edilmesi gerektigi anlamina gel-
mektedir. Q-Grader’in, 6giitiilmiis cekirdeklerin kokusunu, 6giitme isleminden sonraki 15
dakika icinde degerlendirmesi gerekmektedir.

e Tat, Agizda Kalan Tat, Asidite, Govde ve Denge
Ikinci asamada, kahvenin tadi ve diger lezzet ¢zellikleri degerlendirilmektedir. Kahve, agiz

bolgesini tamamen kaplayacak sekilde, dil ve damaga etki edecek bicimde alinmalidir.
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Degerlendirme, tat ve agizda kalan tat icin 71,1° C (160° F) sicaklikta, asidite, gdvde ve
denge icin ise 60° C (140° F) sicaklikta yapilmaktadir. Her bir 6zellik, farkli sicakliklarda

analiz edilmekte ve siralama korunmaktadir.

e Tathilik, Homojenlik ve Temizlik
Kahve sicakligi yaklagik 37,8° C (100° F) seviyesine diistiigiinde, tatlilik, homojenlik ve
temizlik ozellikleri degerlendirilmelidir. Bu agamada, her bir fincan i¢in tatlilik, homojen-
lik ve temizlik gibi unsurlar ayri ayr1 incelenmekte ve her biri icin 2 puan verilebilmekte-

dir. Her bir kategori i¢in alinabilecek maksimum puan 10’dur.

¢ Genel Degerlendirme ve Kusurlar
Kahvenin sicakligi 21° C (69,8° F) seviyesine ulagtiginda, genel degerlendirme ve kusurlar
belirlenmektedir. Bu agama, kahvenin tiim degerlendirmelerinin son kismini olusturmak-
tadir ve nihai puan iizerinde etkili olmaktadir.

Son agamada, tiim kriterlere verilen puanlar birlestirilmektedir. Kusurlar nedeniyle ya-
pilan kesintiler, toplam puandan diisiilerek nihai puan hesaplanmaktadir. Kahvenin nihai
puant, agagidaki araliklarda siniflandirilmaktadur:

90-100: Olaganiisti/Miitkemmel - Ozel Kahve
85-89,99: Miitkemmel - Ozel Kahve

80-84,99: Cok lyi

80: Ozel Kalite Altr Ozel Kahve Seviyesinin Altinda

Bu siireg, kahve kalitesinin titizlikle degerlendirildigi ve her agamanin detayli sekilde in-
celendigi bir yontemdir. Nihai puan, kahvenin genel kalitesini ve iiretimindeki hassasiyeti
yansitarak, kahve endiistrisinde kalite standardizasyonunun saglanmasinda énemli bir rol

oynamaktadir.

CIKARIMLAR
Kahve endiistrisi, tarihi kokenlerinden giiniimiizdeki ticari ve sosyal etkilerine kadar ge-
nis bir kapsam sunarak, yalnizca bir icecek tiretiminden ibaret olmayan, ¢ok boyutlu bir
sektor olarak 6ne ¢ikmaktadir. Uretimden tiiketiciye kadar uzanan bu siirecte, baristalik,
kahve kavurma uzmanligi, kahve tadimciligi (Q-Grader) ve kahve isleme uzmanlig1 gibi
profesyonel alanlar, sektordeki uzmanlagsmayi ve mesleki kariyer olanaklarini destekleyen
onemli bilesenlerdir.

Diinya ¢apinda artan kahve tiiketimi, bu sektoriin ekonomik &nemini artirmakla

kalmamis, ayni zamanda siirdiiriilebilirlik, kalite yonetimi ve tiiketici memnuniyeti gibi
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alanlarda yenilik¢i yaklagimlari zorunlu kilmistir. Specialty Coffee Association (SCA) ve
Coffee Quality Institute (CQI) gibi uluslararasi kuruluslar, kahve endiistrisinde profesyo-
nel standartlart belirleyerek egitim programlari ve sertifikasyon sistemleri gelistirmistir.
Bu ¢abalar, kahve sektoriinde ¢alisan bireylerin bilgi ve beceri diizeylerini artirmayi, ayni
zamanda sektordeki kaliteyi kiiresel 6lgekte standardize etmeyi amaglamaktadir.

Barista egitimleri, sektoriin temel taglarindan biri olup, kahve hazirlama, sunum tek-
nikleri ve miisteri iligkileri gibi kritik becerileri kapsar. SCA’nin egitim programlari, te-
mel seviyeden profesyonel diizeye kadar genis bir miifredat sunarken, CQI'nin Q-Grader
programi kahve kalitesinin objektif bir sekilde degerlendirilmesi icin gerekli duyusal ve
analitik becerileri saglamaktadir. Bunun yani sira, kahve kavurma siirecleri ve yesil kahve
degerlendirmesi gibi 6zel alanlarda sunulan egitimler, sektor ¢alisanlarinin uzmanlagsmasini
ve kahve deger zincirinin her agamasinda kaliteyi artirmay1 hedeflemektedir.

Kahve sektoriindeki kariyer olanaklari, yalnizca mesleki uzmanlikla sinirli kalmayip
siirdiiriilebilirlik ve inovasyon odakli yaklagimlarla sektore yeni perspektifler kazandirmak-
tadir. Bu baglamda, kahve endiistrisinin gelecegi, tiiketici bilinci ve teknolojik gelisme-
lerin etkisiyle daha da gesitlenecek ve profesyoneller icin yeni firsatlar sunacaktir. Sonug
olarak, kahve endiistrisi hem yerel hem de kiiresel diizeyde ekonomik, kiiltiirel ve profes-
yonel katkilar saglayan dinamik bir yapi olarak gelismeye devam etmektedir.
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ON IKINCIi BOLUM
NITELIKLI KAHVE

Ogr. Gor. Seraceddin Giirbiiz!

12.1. NITELIKLi KAHVENIN TARIHCESI VE GELiSiMi

Nitelikli kahve yelpazesi, baslangicta tek kkenli ve harman kahveler, aromali kahveler ve
belirli bir ge¢misi veya hikayesi olan sira digt kahveleri kapsamaktaydi (Wheelwe, 2001).
Giintimiizde ise nitelikli kahve, 1970’lerden itibaren sarap tadim notlarindan esinlenerek
kahveyi tanimlamak icin kullanilan bir kavram haline gelmistir (Pendergrast, 2010). Bu
terim ilk olarak 1974 yilinda Erna Knutsen tarafindan 6zel mikro iklimlerde iiretilen farkl
tatlara sahip cekirdekleri tanimlamak icin kullanilmistir (Knutsen, 1974). Nitelikli kahve-
nin temel amaci, tiiketiciye davetkar, dikkat ¢ekici ve tistiin bir lezzet deneyimi sunmaktir.
Nitelikli kahve, ideal iklim kosullarinda yetistirilen seckin ¢ekirdeklerden elde edilerek
bu ¢ekirdeklerin yetistigi topraklarin benzersiz ¢zelliklerine bagli olarak kendine has tat
profillerine sahip, tistiin kaliteli bir kahveyi ifade etmektedir (Racineux ve Tran, 2018).
Kahve ¢ekirdeklerinin tat profili; iklim sartlari, yetistigi bolge, rakim, hasat sekli ve isleme
yontemleri gibi farkli unsurlara bagli olarak degisiklik gostermektedir (Perfect Daily Grind,
2017). Nitelikli kahvenin, 6zel mikro iklimlerde yetistirilen kahve ¢ekirdeklerinden elde
edildigi ve bu sayede neredeyse kusursuz bir tat profiline sahip oldugu ifade edilmektedir
(Liu, 2016). Bu kahve cekirdekleri, sinirli bulunabilirlikleri, tistiin nitelikleri ve benzersiz
tat profilleri sayesinde endiistriyel harmanlardan ayrilmaktadir. Amerikan Nitelikli Kahve
Birligi (SCAA), nitelikli kahveyi, yetkin zanaatkarlar tarafindan en yiiksek lezzet potansi-
yelini ortaya ¢ikaracak sekilde kavrulan ve SCAA’nin belirledigi standartlara uygun olarak
demlenen en kaliteli yesil kahve cekirdekleri olarak tanimlamaktadir (Haméldinen, 2019).
Miisteriler, nitelikli kahveyi yalnizca bir icecek olarak tiikketmekle kalmayip, ayni zamanda
kahvenin aromalarini ve tatlarini tanimlayan belirgin notalarin bir kombinasyonu seklin-
de bir deneyim olarak algilamaya, koklamaya ve degerlendirmeye yonlendirilir (Watson,
2016). Nitelikli kahve kalitesi; somut, sembolik ve hizmet niteliklerine gore degerlendiril-

mektedir. Bir iirtiniin somut kalite nitelikleri, {iriiniin kendisine ¢zgii niteliklerdir ve satici-

1 Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Mutfak Sanatlart Meslek Yiiksek Okulu, Otel Lokanta ve Ikram
Hizmetleri Boliimii Asgilik Programi, Ankara, Tiirkiye; gurbuz.seraceddin@hbv.edu.tr; ORCID: 0000-
0003-3017-6966
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larin ve alicilarin kimliginden bagimsiz olarak var olan 6zelliklerden olusurlar. Belirli ag1-
lardan spesifik notalar yaratan fiziksel, kimyasal veya biyolojik stireclerden kaynaklanirlar.
Bu 6zellikler, duyusal analiz (tat, koku, gérme, isitme veya dokunma) kullanilarak (Daviron

ve Ponte, 2005) veya ¢zel cihazlar (refraktometresi vb.) kullanilarak ol¢iilebilir.

12.2. UCUNCU DALGA KAHVE HAREKETI VE NITELIKLi KAHVE

Birinci dalga kahve akimi, kahve tiretimi ve kavurma siireglerinin sanayilesmesini ifade
ederken ikinci dalga kahve akimi Starbucks’in énciiliigiinde ¢zel kahve iiretimi ve sunu-
munun éne ¢iktigr bir donemdir (Izmir vd., 2023). U(;i'mcij dalga kahve kiiltiiri ise, “Spe-
ciality Coffee” yani “nitelikli kahve” anlayisint benimseyen bir akimdir (Giiler vd., 2020).
Bu akimda, nitelikli kahve kavrami tictincii dalga kahveciligin merkezini olusturmaktadir.
Giiniimiizde “nitelikli kahve” ve “liciincii dalga kahve” terimlerinin ¢ogu zaman birbirinin
yerine kullanildig1 goriilmektedir (Guevara, 2017). Ugiincii dalga kahve akiminin etkisiy-
le nitelikli kahve cekirdeklerine olan talep artmistir. Bu durum, diinya ¢apindaki kahve
titkketiminin 2003 yilindan itibaren 35 milyon ¢uvaldan 95 milyona, ardindan 130 milyo-
na kadar yiikselmesine neden olmustur (Tiiziin, 2018). Nitelikli kahveye olan bu talep,
nitelikli kahvenin sz konusu niteliklerinin garanti altina alinmasi, sertifikalandirilmas:
ve denetlenmesi icin cesitli olusumlara ihtiyag duyulmasini saglamistir. Bu amagla 1982
yilinda ABD’de kahve tiiccarlari tarafindan kurulan SCAA (Specialty Coffee Association
of America), kahve sektoriinde karsilagilan sorunlar: tartismak ve kalite standartlari olus-
turmak amaciyla faaliyet gdstermektedir (Carvalho vd., 2016).

Nitelikli kahve akim1, kahveye siradan bir tiiketim tiriinii yerine, yiiksek kalite standart-
larina sahip degerli bir tarim tiriinti olarak yaklasan bir anlayist temsil etmektedir (Hoff-
mann, 2018). Bu bakis agisi, kahvenin karmagikligini ve cesitliligini vurgulayarak, onu bir
icecekten cok daha fazlasi olarak gormeyi tegvik etmektedir (Demirel ve Zeybek, 2024).
Bu akim, kahvenin iiretiminden tiiketimine kadar her asamada titizlikle kalite kontrolii
yapilmasini, stirdiiriilebilirlik ve seffaflik prensipleriyle hareket edilmesini savunmaktadir
(Zeybek, 2023). Nitelikli kahve, tiiketicilerin sadece kahveyi icmekle kalmay1p, kahvenin
tadini, aromasini ve oykiisiinii de deneyimlemesini hedefler (Morris, 2020). Boylece, sos-
yolojik anlamda tiiketici bilincinin artmasi ve “yerellik” kavraminin 6n plana ¢ikarilmasi
gibi misyonlar ile hareket edilir. Bu kapsamda tiiketiciler, kahvenin nerede yetistirildigi,
hangi kosullarda tiretildigi ve bu siirecin ekolojik ve etik boyutlart hakkinda bilgi sahibi
olma ihtiyaci gosterir (Jolliffe, 2016). Bu durum, kahve endiistrisinin daha seffaf hale gel-
mesine ve iiretici ile tiikketici arasinda daha yakin bir bag kurulmasina yol agmustir. Nitelik-
li kahve akimi, kahve diikkAnlarinda minimalist tasarimlar, manuel demleme yontemleri
ve nitelikli barista hizmetleri gibi 6zelliklerle 6ne ¢ikmaktadir. Bu anlayis, tiim diinyada

yayginlasmis, Turkiye'de de basta Istanbul olmak iizere bircok sehirde popiiler héle gel-
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mistir. Ozellikle 6zel kavurmacilar ve “single origin” olarak adlandirilan tek bir bolgeden
elde edilen kahveler, bu akimin 6ne ¢ikan unsurlarindandir (Hoffmann, 2018). Bu akimin
standartlari i¢in derecelendirmeleri yetkili kurum ve kuruluslar tarafindan yapilmakta ve
takip edilmektedir.

12.3. NITELIKLI KAHVENIN SPECIALTY COFFEE ASSOCIATION (SCA)
STANDARTLARI
SCAA, diinya genelindeki nitelikli kahve toplulugundan 200’den fazla temsilciyi bir araya
getirerek sektordeki en biiyiik kahve etkinliklerini organize etmede ¢nemli bir rol iistlen-
mektedir (Tolga, 2017). SCAA, yesil kahve cekirdeklerinin derecelendirilmesine yonelik
belirledigi standartlara gore, 60 ve iizeri puan alan kahvelerin ticari kullanima uygun oldu-
gunu, 80 ve iizeri puan alanlarin ise kusursuz, fincanda ayirt edici karaktere sahip nitelikli
kahve olarak siniflandirilmasint dngérmektedir (Fischer, 2021). SCAA tarafindan gelisti-
rilen bu derecelendirme sistemi, ortalama bir kalite puani verilmeden ¢nce her kahvenin
aroma, lezzet, agi1zda kalan tat, asidite, gdvde, denge, temiz fincan, kusurlar, doku ve tatlilik
gibi somut niteliklerinin varligini degerlendirmekten olusmaktadir. Bu sistem araciligiy-
la, tadimcilar bir kahvenin somut nitelikleri hakkinda bilgilerini kayit altina almak icin
“tadim notlar1” kullanir. Tadim notlarina ek olarak, tadimcilar her kahve icin bir kalite
puant bildirir ve genellikle kalite puani ne kadar yiiksekse fiyat da onunla uyumlu sekilde
yiiksek olur, puani diisiikse bunun tersi de gegerlidir. Sembolik kalite nitelikleri ticari mar-
kalara, cografi kokenlere ve siirdiiriilebilirlik uygulamalarina dayanir (Daviron ve Ponte,
2005). Ticari markalar ve cografi koken, tiiketicilerin veya alicilar agisindan tiiketim iirii-
nii (ticari markalar) ve kiiltiirel tirtin (cografi koken) gibi etiketler baglaminda iiriinleri
farklilagtirmasina, bilgi asimetrilerini azaltmasina ve deger yaratmasina olanak tanidiklari
i¢in baglamlar1 haricinde bircok yonden benzer bilesenlerdir (SCAA 2016). Siirdiiriilebilir
uygulamalar; dogaya, insana ve diinyanin gelecegine saygili iiretim ve tiiketim uygulama-
laridir. Nitelikli kahve; tiretim, hasat, tagima, depolama, kavurma, demleme olarak sira-
lanabilecek kahvenin tiretiminden nihai tiiketiciye ulasmasina dek gegen siire icerisinde
standartlara uyulmasini saglamak adina tiim paydaslarla birlikte calisilmasini gerektiren bir
triindiir (Daviron ve Ponte, 2005).

Nitelikli kahvelerin degerlendirilmesi ise, Specialty Coffee Association (SCA) tara-
findan standartlastirilan ve genellikle “cupping” olarak adlandirilan titiz bir siireci takip

etmektedir. Siirec agagidaki adimlart igerir:

¢ Koku (Aroma) Ilk adim, taze ¢ekilmis kahvenin kokusunu iginize ¢ekerek aromay1
degerlendirmektir. Aroma meyvemsi, ¢iceksi, cevizimsi ve toprakst tonlar arasinda

degisebilir ve lezzet profilinin ilk gostergesini verir.
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¢ Tadim (Cupping) Kahve telvesinin iizerine az miktarda sicak su dokiiliir ve dem-
lendikten sonra tadimci aromatik bilesikleri serbest birakmak i¢in “kabugu kirar”.
Bunu, damakta esit olarak dagilmasi i¢in kahvenin bir kagikla hopiirdetilmesi
takip eder.

¢ Nitelik Degerlendirmesi Asidite, gbvde, lezzet ve agizda kalan tat gibi spesifik 6zel-
likler dikkatle degerlendirilir. Asidite kahvenin parlakligini veya keskinligini ifade
ederken govde dokuyu veya agiz hissini tanimlar. Lezzet genel tat deneyimini, agiz-
da kalan tat ise yudumlama sonrasi kalan tatlar: ifade eder.

¢ Puanlama Kahve; aroma, lezzet, agizda kalan tat, asitlik, govde, denge, tatlilik,
homojenlik, temizlik ve genel puan gibi cesitli dzelliklere gore degerlendirilir. Her
bir 6zellige bir dl¢ek tizerinden bir puan verilir ve birlestirilmis puan kahvenin
“6zel” olarak nitelendirilip nitelendirilmedigini belirler (SCA, 2024).

Asagida yer alan tabloda Cupping sirasinda degerlendirilen ana 6zelliklerin bir dokiimii ve
bunlarin bireysel puanlama parametreleri yer almaktadir.

Tablo 12.1. SCA Degerlendirme Olgegi (SCA, 2024)

Kriter Aciklama (Puan:
0-10)

1. Koku,/Aroma | Kuru (6giitiilmiis) ve yas (demlenmis) aromanin yogunlugunu ve
kalitesini degerlendirir.

2. Lezzet Denge, tatlilik ve zenginlik dahil olmak iizere kahvenin genel tat algist.

3. Agizda Kalan | Yuttuktan sonra kahvenin tatlarinin ne kadar uzun ve hos kaldig.
Tat

4. Asitlik Asitlik, parlaklik ve canlilik agisindan degerlendirilir; kahvenin lezzet
profilini ezici olmadan gelistirmelidir.

5. Gévde Kahvenin damakta biraktigi dokunsal his, ince ve suludan kalin ve
kremaliya kadar degisir.

6. Denge Asitlik, tathlik ve govde arasindaki uyum. Dengeli bir kahvede
herhangi bir 6zellik digerlerine baskin gelmez.

7. Tathlik Kahvede dogal olarak olugan tatlilik, yiiksek kaliteli ¢cekirdeklerin ve
uygun kavurmanin bir isaretidir.

8. Tekdiizelik Cupping sirasinda degerlendirilen tiim fincanlardaki tutarliligr 6lger.

9. Temiz Fincan | Kusur, leke veya istenmeyen tatlarin bulunmamasini ifade eder.
10. Genel
TOPLAM
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Tadim siirecinde kullanilan araclardan biri de kahvenin duyusal 6zelliklerini sistematik
bir sekilde analiz etmeye olanak taniyan tadim carkidir. Sekil 12.1°de gosterilen ‘Counter
Culture Coffee Tadim Cark?’, kahvenin aroma ve lezzet profillerini detaylandirarak, duyu-
sal analiz siirecini standartlagtirmay1 ve degerlendirmeyi kolaylastirmay1 amaglamaktadir.
2013’te Counter Culture Coffee, Ted Tingle tarafindan 1999’da yaratilan kahve lezzet car-
kini revize etmistir. 2016’da SCAA, yeni notalar1 da dahil etmek ve kahve tadim siirecini

kolaylagtirmak i¢in Tid Tingle’in carkina dayanan bir bagka lezzet carki daha yayinlamistir
(Sekil 12.1) (Kubota, 2016).

COUNTER CULTU
|I "l : TADI

NULL

GOVDE

SEYREK

CAYIMSI

KAHVE ICIN
SIFATLAR &
PERISTIRICILER

Pk
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SULL SULY
PORSE
AT
DolGUK
 KAERAL
OHKALI
 AGDay

> -4z0

c<O0%®

Terchme: Tugrul Akin, Cihan Bagpinas
Garden Gegiren: Vedat Ozan

2M3

Sekil 12.1. Counter Culture Coffee Tadim Carki
(Counter Culture Coffee, 2013)

Specialty Coffee Association (SCA), ¢zel kahveyi ticari sinif kahveden ayirmak icin bir
dizi standart olusturmustur. Birincil kusurlar genellikle gorsel olarak tespit edilen kusurlar
olup, siyah cekirdek, eksi ¢ekirdek, mantar hasari, yabanci cisimler, kurumus meyve veya
kabuk ve bocek hasari gibi unsurlari icermektedir. Buna kargilik, ikincil kusurlar tatma yo-
luyla belirlenen ve duyusal analizle ortaya ¢ikan sorunlardir. Ufalanmis cekirdek, toprak-
silik, solmus ¢cekirdek, kabuk kalintisi, fermente olmug yabanct maddeler (6rnegin, ot ve
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saman gibi), gvde ya da kabuk ayrilmamasi gibi durumlar fermente tat olusumuna neden
olan ikincil kusurlar arasinda yer almaktadir (Boyar, 2024). Bu kusurlar, duyusal analiz ve
puanlama sistemi icerisinde detayli bir sekilde ele alinmistir. Asagida SCA standartlarinin
ve degerlendirme 6l¢eginin bir dokiimii ile birlikte puanlama tablosunun genel bir agikla-
mast yer almaktadir (SCA, 2024). Nitelikli Kahve icin SCA Standartlari;

Yesil Kahve Standartlar:
e Kusurlar: Yesil kahve cekirdekleri kusurlarin sayist ve tiirtine gore siniflandirilir.
¢ Birincil kusurlar (6rn. siyah ¢ekirdekler, kiif, yabanct madde) daha agirdir ve daha
az1 tolere edilir.
e Ikincil kusurlar (¢rn. kirik cekirdekler, bocek hasari) daha az siddetlidir, ancak yine
de kaliteyi etkiler.
¢ Bir kahvenin ¢zel olarak nitelendirilebilmesi icin 350 gramlik bir rnekte sifir birin-

cil kusur ve en fazla bes ikincil kusur bulunmalidir.

Kavurma Standartlar:
e Kavurma, nihai lezzet profilinde énemli bir rol oynar.
e Kavurma, kahvenin dogal ¢zelliklerinin parlamasina izin vermelidir ve asir1 kavur-
ma veya az kavurma bir kusur olarak kabul edilir.
e (ekirdekler arasinda kavurma seviyesindeki tekdiizelik, degerlendirmede tutarliligi
korumak i¢in ¢cok énemlidir.

Demlenmis Kahve Standartlari:
e Toplam Coziinmiis Katt Madde (TDS) ve Ekstraksiyon Verimi: Demlenmis kahve
icin en uygun ekstraksiyon, TDS'nin %1,15 ile %1,35 arasinda oldugu ve ekstraksi-
yon veriminin %18 ila %22 arasinda oldugu durumdur.

e Su kalitesi ve sicaklik da énemli bir rol oynar. SCA, kirletici madde i¢ermeyen ve

195° F (90,6° C) ile 205° F (96,1° C) arasindaki sicakliklarda su énermektedir.

Kupalama Protokolii
e Cupping, dgiitme, su-kahve orani ve demleme siiresi ile ilgili kat1 prosediirleri takip
ederek kahveyi degerlendirmek i¢in birincil yontemdir.

Nitelikli kahvenin lezzet profili ise genellikle en belirleyici 6zelligidir. Tek boyutlu bir
tada sahip olma egiliminde olan ticari sinif kahvenin aksine, nitelikli kahve karmasik ve
niiansh tatlar sergileyebilir. Nitelikli kahvelerin belirgin ortak 6zellikleri su sekilde sira-
lanmaktadir;
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e Asidite Ozel kahve genellikle canli veya keskin olarak tanimlanan parlak bir asidi-
teye sahiptir. Bu asidite, fincana derinlik ve canlilik kattig1 i¢in arzu edilir.

e Gévde Ozel kahve hafiften tam govdeliye kadar degisebilir, ancak genellikle piiriiz-
siiz bir dokuya sahiptir. Agizda biraktig1 his genellikle temizdir, diistik kaliteli kah-
velerde bulunan sertlik veya agirlik yoktur.

* Lezzet Notlar1 Ozel kahve meyve, cikolata, findik, baharat veya cicek tonlari gibi
cesitli lezzet notalarina sahip olabilir. Bu notalar kahvenin mensei, isleme yontemi
ve kavrulma seviyesinin bir yansimasidir (Knutsen, 1974).

* Denge lyi dengelenmis bir fincan ¢zel kahve, tek bir aromanin baskin olmamasini
ve tatlilik, asitlik ve gdvdenin uyumlu olmasini saglar.

e Agizda Kalan Tat Ozel kahve, cekirdeklerine ve demleme yontemine bagli olarak

genellikle yumugak ve tatli veya karmasik olabilen kalict bir tat birakir.

12.4. SERTIFIKASYON VE KALITE KONTROL SURECLERI

SCA, kahve tiretiminden tiiketimine kadar olan tiim siireclerde kaliteyi artirmay1 hedef-
leyen protokoller ve sertifikasyon sistemleri de gelistirmistir. Bu siirecler, kahve ¢ekirdek-
lerinin kalite kontroliinden baristalarin egitimine kadar genis bir yelpazeyi kapsamaktadir
(Specialty Coffee Association (SCA, 2024). SCA’nin kahve sertifikasyon siirecleri, kah-
ve kalitesini belirlemek icin objektif kriterler sunar. Bu siirecte, kahve ¢ekirdeklerinin
fiziksel ozellikleri (boyut, yogunluk, nem orani) ve duyusal ¢zellikleri (tat, aroma, asidite,
govde) degerlendirilir. Ozellikle duyusal degerlendirme, kahve tadimcilarinin (cuppers)
profesyonel bir egitim almasinit ve SCA’nin belirledigi kriterlere gore degerlendirme yap-
masin1 gerektirir. SCA ayrica sertifikasyon programlariyla kahve sektoriindeki profesyo-
nellerin bilgi ve becerilerini artirmay1 da hedeflemektedir. Bu programlar; Yesil Kahve
Sertifikasyonu, Kahve Tadimi (Sensory Skills), Kavurma (Roasting), ve Barista Becerileri
gibi cesitli alanlarda egitimleri icermektedir (SCA, 2024). SCA, kalite kontrol siireclerini
standartlastirmak i¢in detayli protokoller gelistirmistir. Kalite kontrol stiregleri, yalnizca
kahve cekirdeklerinin degerlendirilmesiyle sinirli kalmaz; ayni zamanda kahvenin kavrul-
mast, demleme yéntemleri ve son tiiketiciye sunumunda da standartlarin uygulanmasini
icerir. Ornegin, SCA tarafindan belirlenen demleme oranlari ve su sicakligi gibi paramet-
reler, kahve lezzetinin optimize edilmesine yardime1 olur (SCA, 2024). SCA, kiiresel kahve
sektorii igin bir referans noktasidir. Standartlari ve sertifikasyon sistemleri, tireticilerin
daha iyi fiyatlar elde etmesine ve tiiketicilerin yiiksek kaliteli kahveye ulasmasina olanak
tanimaktadir. Bunun yani sira, SCA’nin kalite kontrol siiregleri, kahve sektdriiniin stirdii-
rillebilirlik ve seffaflik gibi onemli konulara odaklanmasini saglamaktadir (ICO, 2022). Ni-
tekim SCA’nin nitelikli kahve sertifikasyon ve kalite kontrol siirecleri, kahve sektoriiniin

tiim paydaglarina rehberlik eden bir yap1 sunmaktadir.
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CIKARIMLAR

Sonug olarak nitelikli kahvenin; cekirdeklerin yetistirilmesinden kavrulmasina ve son
demlenmesine kadar her asamada miikemmellikle ilgili oldugu anlagilmaktadir. Her deta-
yin en iyi tatlari ortaya ¢ikarmayi ve en yiiksek standartlari korumayr amagladigi, dikkatle
kontrol edilen bir siire¢ soz konusudur. Bu dikkat ve ustalik seviyesi, 6zel kahveyi seri tire-
tilen veya daha diisiik kaliteli kahveden ayiran seydir. Nitelikli kahve, siradan bir igecek
olmanin &tesinde; kahvenin kiiltiirel, ekonomik ve sosyolojik yonleriyle ele alindigr bir
zanaat ve sanat anlayisini temsil etmektedir. Kahve iiretiminin her asamasinda detayla-
ra verilen énem, siirdiiriilebilirlik ilkelerinin benimsenmesi ve tiiketiciye sunulan duyusal
deneyim, nitelikli kahve akimini sekillendiren temel unsurlardir. Specialty Coffee Associ-
ation (SCA) tarafindan belirlenen standartlar, nitelikli kahvenin kalite, lezzet ve stirdiirii-
lebilirlik boyutlarini bir araya getiren titiz bir degerlendirme siirecini ortaya koymaktadir.
Bu standartlar; sadece kahve cekirdeklerinin degil, ayni zamanda yetistiriciden tiiketiciye
kadar uzanan tiim tedarik zincirinin biitiinselligini saglamaktadir.

Uciincii dalga kahve akimi, kahveye yonelik artan tiiketici bilinciyle birlikte yerel iire-
timi destekleyen, etik ve ekolojik kaygilar tagtyan bir yaklasim sunmaktadir. Kiiciik cift-
liklerden temin edilen cekirdekler, kavurucularin uzmanligiyla birleserek kahvenin dogal
ozelliklerini en iyi sekilde ortaya ¢ikarmaktadir. Baristalarin zanaatkarlikla sundugu dem-
leme yontemleri ise kahvenin duyusal potansiyelini tiiketicilere ulagtirmaktadir. Nitelikli
kahve yalnizca bir icecek degil; kiiltiirel bir deneyim, ekonomik bir deger ve siirdiiriilebilir
bir gelecege yonelik bir taahhiittiir. Nitelikli kahve akiminin ¢nciiliigiinii yapan SCA ve
ticlincii dalga kahve kiiltiirii, tarladan fincana kadar her asamada kaliteyi ve sorumlulugu
6n planda tutarak kahve diinyasina yeni bir standart getirmistir. Bu yaklagim, kahve sever-
lere yalnizca tatmin edici bir fincan sunmakla kalmayip ayni zamanda kahvenin arkasin-
daki hikdyeyi ve emegi anlamalarina olanak tanimaktadir. Nitelikli kahve, kalite, zanaat
ve siirdiiriilebilirligin birlestigi bir noktada hem yerel hem de kiiresel 6lcekte deger yaratan
bir kavram olarak éne ¢ikmaktadir.
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ON UCUNCU BOLUM

KAHVE VE SURDURULEBILIRLIK

Ars. Gor. Rabia Zeybek!

13.1. SURDURULEBILIRLIK KAVRAMI VE KAHVE URETIMINDEKI YERI
Siirdiiriilebilirlik; stirekliligi saglamak, varligini siirdiirmek ya da korumak anlamina gel-
mektedir. Siirdiirtilebilirlik kavrami genel olarak, ekonomik, sosyal ve ¢cevresel olmak tizere
li¢c boyutta ele alinmaktadir. Ekonomik boyut, ekonomik planlamalarin ¢evre ve sosyal
unsurlart goz éniinde bulundurarak uzun vadeli yapilmasidir. Sosyal boyut, adaleti ve top-
lumun her bélimiiniin karar verme siirecine katilimini ifade etmektedir. Cevresel boyut
ise dogal kaynaklarin korunarak siirdiiriilebilir sekilde kullanilmasini ve gelecek nesillere
aktarilmasini hedeflemektedir (Ergiiven, 2011; Kurnaz ve Arman, 2020). Son yillarda bu
kavram, toplumun farkli kesimlerinde artan bir farkindalikla énem kazanarak ilgi alanini
genisletmistir. Bu artis, 6zellikle tarim ve gida sistemleri gibi dogrudan insan yagamini et-
kileyen sektorlerde kendini gostermektedir. Bu kapsamda kahve gerek ekonomik gerekse
sosyal boyutlariyla dikkat ¢eken bir tiriin olarak 6ne ¢ikmaktadir. Diinyada milyonlarca
kiigiik toprak sahibi tireticiye ge¢im kaynagi saglayan (Borrella vd., 2015) ve farkli cogra-
fi bolgeleri ve aktorleri kiiresel dlcekte birbirine baglayarak diinyanin en biiyiik tarimsal
endiistrilerinden birini yapilandiran yiiksek profilli bir tarimsal deger zinciridir (Grabs,
2020). Ayni zamanda bu deger zinciri, cevresel, sosyal ve ekonomik boyutlart kapsadigi gz
oniinde bulunduruldugunda, siirdiiriilebilirligini zayiflatan cesitli zorluklarla karsilasmak-
tadir (Gibson, 2001).

Kahve iiretiminde cevresel siirdiiriilebilirlik, biyocesitliligi koruma girisimleri (6rn. or-
ganik tarim, biyo-giibre kullanimi, golgede yetistirilen kahve) ile saglanmaya calisilmakta-
dir. Bu siireg, ormansizlagma, yogun kimyasal kullanimi ve iklim degisikligi gibi zorluklara
odaklanmaktadir (Civera vd., 2019; Verburg vd., 2019; Sachs vd., 2019; Bertossi, Troiano
ve Marangon 2024). Sosyal siirdiiriilebilirlik, adil ticaret sertifikasyonu, esitlik¢i isgiicii
uygulamalari gibi 6nlemler yoluyla yoksullugu, cinsiyet esitsizligini ve giivenli olmayan ca-
lisma kosullarini ele alarak kiigiik ¢iftcilerin gecim kaynaklarini iyilestirmeyi vurgulamak-

tadir (Fischer vd., 2020; Sachs vd., 2019). Ekonomik siirdiiriilebilirlik ise, adil ticaret uy-

1 Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bslimii, Anka-
ra, Tiirkiye; rabia.zeybek@hbv.edu.tr; ORCID: 0009-0001-3987-5678
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gulamalarini, ¢esitlendirilmis gelir kaynaklarini ve ¢iftgilerin karliligini artiran dogrudan
ticaret iligkilerini tegvik ederek kahve tariminin uygulanabilir bir ge¢im kaynagi olarak
kalmasini saglamaktadir (Sachs vd., 2019; Clay vd., 2018). Bu ii¢ siirdiiriilebilirlik bile-
seni birbiriyle értiismekte ve genellikle birbirini desteklemektedir. Ornegin, kahve ciftci-
lerinin daha yiiksek kazang elde etmesi seklinde iyilestirilmis ekonomik siirdiiriilebilirlik,
cocuk is¢iligi ve gida giivensizligi gibi sosyal siirdiiriilebilirlik sorunlarinin hafifletilmesine
veya dnlenmesine yardimci olabilir. Bazi yerlerde ortii bitkilerinin ekilmesi gibi daha giiglii
cevresel siirdiiriilebilirlik uygulamalari, bazi ¢iftgilerin iklim degisikliginin etkilerine karst

daha direncli olmasina yardimer olabilir ve béylece uzun vadeli ekonomik siirdiiriilebilir-
liklerini destekleyebilir (Borrella vd., 2015; Sachs vd., 2019).

13.2. SURDURULEBILIR KAHVENIN TARIHCESI

Avrupa’da Fairtrade’in ortaya ¢ikist, 1989 yilinda Uluslararast Kahve Orgiiti’niin fiyat yo-
netim mekanizmasinin ¢cokmesi ve bunun sonucunda kahve fiyatlarinin rekor diizeyde diis-
mesinin ardindan gerceklegmistir (Potts vd., 2014). Sivil toplum kuruluglart, 1988 yilinda
Hollanda’da Max Havelaar ile baglayan ve 1990’larda tiim Avrupa’ya yayilan standartlar,
sertifikasyon ve etiketleme sistemleri kurmak igin is birligi yapmistir (Morris, 2018). Bu
girigsimler, tireticilerin degisken piyasa fiyatlari yerine tiretim maliyetlerine dayali 6demeler
almasini saglamigtir. 1997 yilinda Almanya'nin Bonn kentinde Fairtrade Labeling Orga-
nizations International (simdiki adiyla Fairtrade International) kurularak standartlar ve
sertifikasyon sistemleri birlestirilmistir (Morris, 2018). Bugiin, 29 etiketleme kurulusu ve
ti¢ tiretici agin1 icermektedir (Rainforest Alliance, 2024). 11k Fairtrade cabalari ekonomik
adalete dncelik verirken, 1999’dan sonra Amerika Birlesik Devletleri'nde cevresel kaygilar
6n plana ¢ikmigtir (Morris, 2018). Rainforest Alliance ve Conservation International gibi
1980’lerin sonunda kurulan koruma gruplari, biyogesitliligi koruyan kahve tarimi uygula-
malarini tesvik etmek icin Latin Amerika arastirma kurumlariyla birlikte ¢aligmistir (Mil-
lard, 2017; Noponen vd., 2017). Nitelikli kahve pazari, siirdiiriilebilirlige olan ilgiyi daha
da artirmis ve kiiciik sirketlere sertifikalar yoluyla farklilasmak icin bir ara¢ sunmustur.
2001 yilinda Amerika Nitelikli Kahve Dernegi'nin Siirdiiriilebilir Kahve Arastirmasi, ¢zel
kahve sektoriiniin kiiresel trendleri sekillendirmedeki roliinii vurgulamis ve siirdiiriilebilir
kahveyi “organik, adil ticaret veya golgede yetistirilen kahve” olarak tanimlamigtir (Giovan-
nucci, 2001). 2000’1i yillarin basinda, tiiketicilerin satin alimlarinda seffaflik ve adil tica-
rete Oncelik vermesiyle siirdiiriilebilir kahve ivme kazanmistir (Millard, 2017; Potts vd.,
2014). Adil ticaret sistemi, kiiciik toprak sahibi kooperatiflere odaklanarak kahve yetistiri-
cileri icin asgari fiyatlar belirlerken, Siirdiiriilebilir Tarim A1 ormansizlasmayi yasaklayan
ve kaynaklarin korunmasini, cinsiyet esitligini ve giivenli is giici uygulamalarini tesvik
eden standartlar getirmigtir (Millard, 2017).
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Zincir igletmeler, siirdiiriilebilirligi ayri bir kurumsal sosyal sorumluluk ¢abasi olarak
ele almak yerine temel faaliyetlerine entegre etmeye baslamis ve siirekli bir kahve teda-
riki saglamak i¢in paydaslar arasinda is birligini tegvik etmistir (Matten ve Moon, 2008).
2017 yilinda Siirdiiriilebilir Kahve Miicadelesi ve Kiiresel Kahve Platformu, birlesik bir
siirdiiriilebilirlik vizyonu igin araglari, diyalogu ve seffafligi tesvik etmek tizere ortaklik-
larini resmilestirmistir (Millard, 2017; Panhuysen ve Pierrot, 2014). Nitekim sektor i¢in
gelecekteki en 6nemli zorluklardan biri, COVID-19 salgini sirasinda da goriildiigii gibi, ik-
lim degisikligi ve tedarik zinciri kirllganligi tarafindan giderek daha fazla tehdit edilen bir
diinyada siirdiiriilebilir kahve saglamaktir (Bertossi, Troiano ve Marangon 2024; Rhiney
vd., 2021). Kahveye olan talep giderek siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda yetistirilen
ve islenen kahveye dogru kaymakta (Peluso, 2023), bu da su anda mevcut olan her tiirlii
cevresel ve sosyal etkiyi azaltan veya ortadan kaldiran yetistirme ve tiretim tekniklerinin
benimsenmesini gerektirmektedir (Barreto Peixoto vd., 2023; Sachs vd., 2019).

13.3. KAHVE URETIMINDE CEVRESEL SURDURULEBILIRLIK

Kahve iiretiminin siirdiiriilebilirligi tizerine yapilan arastirmalar esas olarak cevresel ve
sosyal konulara odaklanmaktadir (Hajjar vd., 2019; Fischer vd., 2020; Perfecto ve Van-
der meer, 2020; Dietz vd., 2018; Perdona ve Soratto 2020). Cevresel siirdiiriilebilirlik
baglaminda kahve tiretimi; mahsuliin besin gereksinimleri (¢cogunlukla sentetik giibre-
lerle karsilanmaktadir), zararli ve hastaliklarin yayginligi (genellikle pestisitlerle kontrol
edilmektedir), atik tiretimi ve tarim alanlarinin genisletilmesi amaciyla gergeklestirilen
ormansizlastirma gibi unsurlari icermektedir. Kahve yetistiriciliginde sentetik giibre ve
pestisit kullanim1 kahve ekosistemlerinin kirlenmesiyle iligskilendirilmekte (Perfecto ve
Vander meer, 2020) ve sentetik giibreler énemli bir sera gaz1 emisyonu kaynagi olarak
goriilmektedir (Rikxoort vd., 2014). Ayrica, sistem iklim degisikliginin etkilerine kargt
oldukc¢a hassastir. Bunun yani sira, kahve iiretim sistemleri, iklim degisikliginin etkilerine
karst oldukga hassas bir yapiya sahiptir. Iklim degisikliginin bir sonucu olarak sicaklik artist
ve yagis modellerinin degismesi, kahve verimini ciddi sekilde etkileyerek (Laderach vd.,
2017; Verburg vd., 2019) ekime uygun tarim alanlarini azaltma potansiyeline sahiptir. Ay-
rica, artan sicakliklar ise, hasere ve hastalik salgini riskini artirmaktadir (Ghini vd., 2011;
Sachs vd., 2019).

Son yillarda, kahve ekim sistemleri daha yogunlastirilmis kahve monokiiltiir sistemleri-
ne dondistiirilmiistiir (Jezeer vd., 2019). Ancak bu durum cevresel siirdiiriilebilirlik acisin-
dan ormansizlasma, iklim degisikligi, topraktaki organik kahve miktarinin azalmasi, yaprak
kurdunun artmast, tiretkenligin ve verimliligin azalmast gibi riskler tagimaktadir (Dietz vd.,
2018; Perdond ve Soratto 2020). Bu baglamda, ciftciler veya girisimciler, kahve tarlalarin-
da tarim ilaglari ve kimyasal giibre kullanimini terk ederek organik tarim yéntemlerini be-
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nimseyebilir ve biyo-giibre kullanimima yénelebilir. Ozellikle biyo-giibre kullanimi, kim-
yasal pestisit ve giibrelere olan bagimliligi %65-75 oraninda azaltma potansiyeline sahiptir.
Bu dogrultuda, biyo-giibrelerin tarim uygulamalarina entegre edilmesi, kahve tarlalarinin

siirdiiriilebilirligini ve verimliligini artirirken, cevresel zararlari da 6nemli dlciide azaltabi-

lir (Sachs vd., 2019; Perdon4 ve Soratto 2020).

13.4. KAHVE URETIMINDE SOSYAL SURDURULEBILIRLIK

Kahve tiretiminde sosyal siirdiiriilebilirligi zorlastiran temel unsurlar arasinda is¢i haklarina
sayginin azalmast, zorlayict calisma kosullart ve ayrimcilik gibi gesitli faktorler yer almak-
tadir (Cramer vd., 2017; Potter ve Hamilton 2014). Bu olumsuz unsurlar 6zellikle kahve
sektoriinde calisanlarin yasam ve ¢aligma standartlarint olumsuz etkileyerek sosyal siirdii-
rillebilirligi tehdit etmektedir. Bu baglamda, Raynolds (2012), is¢ilerin kendilerini orgiit-
lerle iliskilendirmelerini ve ¢aligma kosullarinin yazili belgelerle garanti altina alinarak
uygulamada da tanmmasini saglamak amaciyla toplu miizakere siireglerine katilmalarini
Onermistir. Brezilya ¢rnegi, biiyiik ciftliklerin genellikle daimi personel istihdam etme ve
6lcek ekonomisinden yararlanma olasiliginin daha yiiksek oldugunu géstermektedir (De
Almeida ve Zylbersztajn, 2017; Winter vd., 2020). Ancak, bu avantajlara ragmen, kah-
ve iiretim sektorii cocuklarin ve ergenlerin siklikla tehlikeli islerde calistirildigi bir alan
olarak dikkat cekmektedir (Torres-Tovar vd., 2019). Ozellikle, kahve zincirlerindeki isci
sayisinin azalmasiyla birlikte, cocuk isciligi cesitli iilkelerde genis bir alana yayilmustir.
Dolayistyla bu durum, sosyal, ekonomik, kiiltiirel ve saglik boyutlarinda ¢ok yonli olumsuz
sonuglar dogurmakta ve kiiresel 6l¢ekte ciddi bir endise kaynagi olusturmaktadir (Santos,
2023).

Sosyal siirdiiriilebilirlik acisindan kritik bir diger konu ise kiiciik ciftcilerin sektdrdeki
roliidiir. Rios ve Shively (2006), kiiciik ¢iftliklerin genellikle biiytik ¢iftliklere gore daha
diisiik verimlilige sahip oldugunu ve bu durumun sulama altyapisina yapilan yatirim lcegi,
egitim seviyeleri ve hane halkinin kahveye bagimlilik derecesi gibi faktorlerle baglantil
oldugunu ifade etmektedir. Bu zorluklarin iistesinden gelmek icin, kamu sektoriiniin cift-
cilere iggiicti yonetimi hakkinda bilgi saglamasi ve ciftliklerdeki verimlilik diizeyini artir-
maya yonelik yatirimlara 6ncelik vermesi gerekmektedir. Binam ve digerleri (2003), bu tiir
bilgilendirme ve yatirimlarin hem ciftliklerin verimliligini hem de hane gelirlerini artira-
bilecegini belirtmektedir. Benzer sekilde, Khai ve Yabe (2011), egitim seviyesinin yiiksel-
tilmesinin verimlilikteki artigin temel kaynagi oldugunu vurgulamaktadir. Bu baglamda,
epitim eksikligi ve diisiik profesyonellik diizeyi, sosyal siirdiiriilebilirligin éniindeki énemli
engellerden biridir. Brezilya’daki kahve ciftliklerinde yapilan incelemeler, diisiik egitim
seviyelerinin bilgi eksikligine yol agarak planlama ve uygulama siireclerinde yetersizliklere
neden oldugunu gostermektedir (Faleiros vd., 2020). Sdo Paulo’daki bir kahve ¢iftliginde
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gozlemlenen bu durum, sosyal siirdiiriilebilirligin yalnizca bireysel degil, ayni zamanda sis-
tematik yaklagimlarla ele alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir. Egitim, nesil aktarimi
ve miras yonetimi gibi degiskenler, bu baglamda sosyal siirdiiriilebilirligi giiclendirecek te-

mel unsurlar olarak 6ne ¢ikmaktadir (Galdeano-Gomez vd., 2017).

13.5. KAHVE URETIMINDE EKONOMiK SURDURULEBILIRLIK

Kahve iireticileri icin ekonomik siirdiiriilebilirlik, tiretimin uzun vadede ekonomik olarak
uygulanabilir olmasini gerektiren temel bir hedeftir (Van der Vossen, 2005; Barreto Pei-
xoto, 2023). Ozellikle, asgari bir hektar esiginin altinda iiretim yapan kiiciik ciftciler, arazi
miilkiyetinin kiigiikliigii nedeniyle ekonomik siirdiiriilebilirligi saglamaktan uzak kalabi-
lirler. Bununla birlikte, bu esigin tizerinde olan ciftgiler icin ekonomik uygulanabilirlik,
kiiresel kahve fiyatlarinin son derece diisiik oldugu dénemlerde bile kismen miimkiin ol-
maktadir. Ekonomik siirdiiriilebilirlik, ekonomik uygulanabilirligin 6tesine gecerek, tireti-
cilerin kazanclarini, bu kazanclarin ticretsiz emeklerine kargilik saglayip saglamadigini ve
genel yasam standartlarini da dikkate almalidir (Barham ve Weber, 2012). Kiiresel dlcekte
ekonomik siirdiiriilebilirlik, diisiik fiyat ortamlarinda ya fiyatlandirma mekanizmalarindaki
degisikliklerle ya da gelir destek programlariyla saglanabilir (Lerner vd., 2021). Bu yak-
lasimlarin yani sira, bireysel baglamlarda iiretkenlik, verimlilik ve kalite artiglar1 yoluyla
ciftcilerin karliligini artirmak da énemli bir strateji olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ancak, birgok
tilkedeki ciftgilerin artan iiretkenlik veya verimlilikten elde edebilecekleri faydalar, fiyat-
larin stirekli diigiik seyrettigi donemlerde kisitl kalacaketir.

Sertifikasyon programlari, ekonomik siirdiiriilebilirlige katki sunabilecek bir bagka me-
kanizma olarak degerlendirilmektedir. Tran ve Goto’ya (2019) gore, sertifikal: iiriinlerin
yiiksek degerli pazarlara girme olasilig, sertifikali olmayan tiriinlere kiyasla daha yiiksektir.
Avyrica, sertifikali ¢iftgiler daha 6zenle secilmis taze malzemelerle yiiksek kaliteli tiretimi
artirabilir. Bu durum, ciftgileri hasat ve isleme asamalarinda daha secici olmaya tesvik
etmekte, ancak ayni zamanda yogun aile emegi gerektiren siireclerin maliyetlerini de artir-
maktadir. Bununla birlikte, sertifikasyon programlarinin benimsenmesi, kiiciik ciftcilerin
gelirlerini artirabilecek daha yiiksek yonetim standartlarina ve sonuglara ulasmalarini sag-
layabilir (Faleiros vd., 2020; Winter vd., 2020).

Ote yandan, kirsal bolgelerde calisan iscilerin ticretlerinin hak ettikleri diizeyde 6den-
medigi de énemli bir sorun olarak dikkat ¢cekmektedir. Morton (2019), Brezilya’daki is
mevzuatinin yeniden diizenlenmesi gerektigini ve serbest ¢alisanlar i¢in daha yiiksek sa-
atlik tarifelerin eklenmesinin, insanlarin gereginden fazla ¢alisgmasini engelleyebilecegini
belirtmektedir. Bununla birlikte, kiigiik tireticilerin kargilagtigi bir diger énemli zorluk,
gelirlerini etkin bir sekilde kontrol edememeleridir. Gelir dengesizlikleri, tireticilerin para-

larini nasil yoneteceklerini bilemeden harcama yapmalarina yol agmakta, bu da ekonomik
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stirdiiriilebilirligi daha da zorlagtirmaktadir. Bu durum, yalnizca bireysel ciftciler i¢in degil,
kahve tiretim sektoriiniin genel ekonomisi icin de yapisal bir sorun olarak ele alinma-
st gereken bir meseledir. Sonug olarak, ekonomik siirdiiriilebilirligin saglanabilmesi i¢in
ciftcilerin yalnizca fiyat dalgalanmalarina karst korunmasi degil, ayni zamanda tiretkenlik-
lerini artiracak stratejilere ve gelirlerini dengelemeye yonelik mekanizmalara erigsiminin
saglanmasi gerekmektedir.

Tablo 13.1’de kahve iiretiminde siirdiiriilebilirlik boyutlar1 ¢cevresel, sosyal ve ekono-
mik bagliklar altinda incelenerek her bir boyut i¢in somut uygulamalar listelenmistir. Bu
tablo, siirdiiriilebilirlik konusundaki cok boyutlu yaklagimlari gostermek ve literatiirden
elde edilen bilgileri 6zetlemek amaciyla olugturulmustur.

Tablo 13.1. Kahve Uretiminde Siirdiiriilebilirlik Boyutlar:
Cevresel, Sosyal ve Ekonomik Uygulamalar

Siirdiirilebilirlik | Uygulamalar
Boyutlar1

Cevresel Kimyasal pestisit ve giibre kullaniminimn azaltilmast

Organik tarim yoluyla toprak verimliliginin ve iklim degisikligine karst direncin
artirilmast

Yetistirme ve islemede suyun verimli kullanimi, su kaynaklarinin kirlenmesinin
onlenmesi

Golgede yetistirilen kahve ve atik yonetimi gibi ¢evre dostu uygulamalarin tegvik
edilmesi

Karbon emisyonlarini azaltmak icin lojistik siireclerde verimliligin artirilmast

Sosyal Ciftgilerin emekleri ve iiriinleri i¢in adil bir iicret almalarini saglanmast
Cinsiyet esitliginin ve giivenli i sozlegmelerinin tegvik edilmesi

Ciftgilerin karar alma siireglerine katiliminin ve premium pazarlara erigiminin
artirilmast

Kahve yetistiren topluluklar i¢in altyapi, egitim ve saglik hizmetlerine yatirim
yapilmast

Ekonomik Adil ticaret girisimleri aracihifiyla kahve yetistiricileri icin asgari fiyat garantisi
verilmesi

Sertifikalar ve kooperatifler araciligiyla kiiciik ciftcilerin kiiresel pazarlara erisiminin
artirilmast

Hesap verebilirligi ve tiiketici giivenini artirmak igin tarladan fincana kadar
izlenebilirligin saglanmast

Sertifikali ve farklilagtirilmis kahve iirtinleri igin premium fiyatlandirilmast

Uretici iilkelerde daha fazla kar elde etmek icin yerel kahve isleme ve markalasmanin
tegvik edilmesi

Civera vd. (2019), Verburg vd. (2019), Sachs vd. (2019), Clay vd. (2018), Fischer vd. (2020), Barreto Peixoto
(2023), Bertossi vd. (2024) kaynaklar1 referans alinarak yazar tarafindan olusturulmustur.
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13.6. SURDURULEBILIR KAHVE SERTIFIKALARI
Kahve endiistrisinde karsilasilan sosyal, cevresel ve ekonomik sorunlarin ¢oziimiine yone-
lik olarak ¢esitli siirdiirtilebilirlik etiketleri gelistirilmistir (Bacon vd., 2008; Ponte, 2004;
Le Mare, 2008; Bray vd., 2023). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'ne (FAO) gore:
“Kahwve sertifikalari, tiiketicilere kahvenin stirdiiriilebilir bir sekilde tivetildigini gosterebilir ve ye-
terli talep olmast halinde pazar degerini artirabilir” (FAO, 2022). Fairtrade, Direct Trade, Ra-
inforest Alliance, UTZ, 4C ve Organic gibi cesitli girisimler, kahve tiretimindeki stirdiirii-
lebilirlik sorunlarinin ¢oziimiine yonelik olarak gelistirilmistir. Bu girisimler, sektérde daha
stirdiiriilebilir bir tiretim ve ticaret yapisinin olusturulmasini hedeflemektedir.
Siirdiiriilebilirlik sertifikasyonunun etkileri tizerine yapilan 6nceki calismalar ya eko-
nomik (Coulibaly vd., 2017; Ruben ve Hoebink, 2015; Ruben ve Fort, 2012; van Rijsber-
gen vd., 2016) ya da sertifikali kahve iiretiminin cevresel faydalarma (Hardt vd., 2015;
Perfecto vd., 2005; Takahashi ve Todo, 2013) odaklanmistir. Arastirmalar, sertifikasyon
programlarina katilimm kahve ciftcilerinin gecim kaynaklarina iliskin kirilganliklarini
azaltabilecegini (Bacon, 2005; Donovan ve Poole, 2014), ¢iftgi gelirlerini artirip yoksullu-
gu azaltabilecegini (Mitiku, de Mey, Nyssen ve Maertens, 2017) ve gida giivenligini arti-
rabilecegini (Chiputwa ve Qaim, 2016) gostermistir. Cevresel boyutta ise sertifikasyonun
kahve iiretiminde kimyasal girdi kullanimini azalttigini ve cevre dostu yonetim uygulama-
larinin benimsenmesini artirdigint ortaya koymustur (Blackman ve Naranjo, 2012).

Gomiillii Stirdiiriilebilir Standartlar

Ponte’ye (2004) gore, goniillii standartlar ya bir sektoriin fikir birligi aradigi resmi bir koor-
dinasyon siirecine ya da tiiketici taleplerine veya sosyal toplum kuruluglarinin girisimlerine
bir yanit olarak ortaya ¢ikmustir. Bu etiketler tireticilerin siirdiiriilebilir bir sekilde faaliyet
gostermek icin yerine getirmeleri gereken bir dizi ekonomik, sosyal ve ¢evresel kriteri kap-
samaktadir. Kahve sektoriindeki énemli goniillii siirdiiriilebilir standartlar érnekleri Fairt-
rade, Rainforest Alliance, UTZ veya Organic gibi sertifikasyonlarini kapsamaktadir. Tiim
bu sertifikalar kahve tiretim uygulamalarinda iyilestirilmis kogullari savunmaktadir (Bray

vd., 2023).

e Fairtrade (Adil Ticaret)
Adil Ticaret, “kiigiik tiveticilerin pazara evisimlerini iyilestiverek, orgiitlerini giiclendirerek, onla-
ra adil bir fiyat édeyerek ve ticari iliskilerde siireklilik saglayarak gecim kaynaklarmi ve refahlarin
iyilestirmeyi amaclayan geleneksel ticarete alternatif bir yaklagzm” olarak tanimlanmaktadir
(Giovannucci ve Koekoek, 2003 ). Kar amaci giitmeyen, ¢cok paydasli bir dernek olan Ulus-
lararast Adil Ticaret Etiketleme Kuruluglari, Adil Ticaret etiketini diizenlemektedir (Mer-
bah ve Benito-Herndndez, 2024).
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Adil Ticaret etiketi, ciftcilerin ¢ikarlarina saygt gos-
tererek bir ticaretin gerceklesmesini saglayan belirli
standartlar belirleyerek gelismekte olan iilkelerdeki
yoksul ve dezavantajli ciftcilerin konumunu iyilestir-
meyi amaclamaktadir (Bacon vd., 2008; Merbah ve
Benito-Herndndez, 2024). Sertifika programu, iireticile-
rin kar marjlarint ve {retim kapasitelerini gelistirerek
ekonomik, sosyal ve cevresel kalkinma gibi siirdiiriilebi-
lirlik girisimlerini tegvik etmektedir (Le Mare, 2008).
Fairtrade sertifikasyonu hem ekonomik hem de sosyal
siirdiiriilebilirlige énem vermekte, istihdam edilen isgii-
cii icin adil caligma kogullarini giivence altina almayi ve
tireticiler icin asgari bir adil ticaret fiyat1 ve/veya adil
ticaret fiyat primi belirlemeyi amaclamaktadir. Asgari
fiyat, tiretici i¢in siirdiiriilebilir tiretimle ilgili maliyetle-
ri kargilayacak sekilde tasarlanirken, fiyat primleri cift-
cilerin hayati bir gelir elde ederek yasam kalitelerini
artirmalarini  saglamaktadir (Merbah ve Benito-
Hernandez, 2024). Uluslararast Adil Ticaret Etiketle-
me Orgiitii ve bagh kuruluslar, sertifikali iireticiler ile
Adil Ticaret ithalatgilart arasinda aracilik yapmaktadir
(Giovannucci ve Ponte, 2005).

e Organic veya USDA Organic

Bu etiket Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanli-
g1 (USDA) tarafindan verilerek ekolojik dengeyi tegvik
eden ve biyogesitliligi koruyan ¢iftlik i¢i kaynaklart
desteklemek i¢in tarimsal uygulamalarin uygulanmasi-
ni temsil etmektedir (Van Loo vd., 2015). Bu uygula-
malar arasinda toprak ve su kalitesinin korunmasi ve
iyilestirilmesi, yaban hayatinin korunmasi ve sentetik
giibre, 1sinlama ve genetik mithendisligi kullanimindan
kacinilmast yer almaktadir (Fuller ve Grebitus, 2023).

¢ Rainforest Alliance (Yagmur Ormanlar Birligi)
Rainforest Alliance, verimli tarimi, biyolojik cesitlili-

gin korunmasini ve insani kalkinmayi entegre etmeyi

®

FAIRTRADE

INTERNATIONAL

Sekil 13.1. Adil Ticaret Etiketi
(Fairtrade International, 2024)

USDA

Sekil 13.2. Organic Etiketi
(USDA, 2024)

Sekil 13.3. Rainforest
Alliance Etiketi
(Rainforest Alliance, 2024)
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amaglamaktadir (Rainforest Alliance, 2024). Kar amaci giitmeyen uluslararasi bir kurulusg
olan Rainforest Alliance bu etiketi diizenlemektedir. Rainforest Alliance etiketi, kahve de
dahil olmak tizere farkli tirtinlerin biiyiik ve kiiciik 6lgekli tireticilerini sertifikalandirmak-
tadir (Fuller ve Grebitus, 2023). Sertifikasyon standartlari arasinda kahvenin golgede ye-
tismesi, tarimsal kimyasallarin minimum diizeyde kullanilmasi ve tireticilere adil muamele
ve kogullar saglanmasi yer almaktadir (Ponte, 2004).

e UTZ

2003’te kurulan UTZ sertifikast, siirdiiriilebilir giibre, pestisit, su ve enerji kullanimiyla
kahve {iretimini garanti etmektedir. 2018 yilinda UTZ sertifikasyonu ile Rainforest Alli-
ance birlegtirilmistir (Rainforest Alliance, 2024). Birlesmeden bu yana, UTZ sertifikasyon
programi ve Rainforest Alliance sertifikasyon progra-
mi1 paralel olarak yiiriitiilmektedir. UTZ sertifikasyon
programi ile kahve; giibre, bocek ilaci, su ve enerji
UTz kullanimina iliskin siirdiiriilebilir uygulamalar kulla-

.- nilarak yetistirilmektedir. Ayrica program, c¢alisanlara
CE rt lfl&d saygilt davranilmasini ve insan onuruna yakigir is hak-
lar1, uygun barinma ve sagliklarina 6zen gosterilmesini

saglamaktadir (Merbah ve Benito-Herndndez, 2024).
Siirdiiriilebilir sertifikali kahve, toplam kiiresel kahve

Sekil 13.4. UTZ Etiketi tiretiminin %55’ini olustursa da (Rubio-Jovel, 2023),

(Rainforest Alliance, 2024) siirdiiriilebilir sertifikali kahvenin pazar payr 2009 y1-

linda ihrag edilen kahvenin sadece %8’ine; 2012 yilin-

da %12’sine (Potts vd., 2014); 2019 yilinda ise yaklagik %26’sina ulagmistir (Rubio-Jovel,

2023). Sertifikali kahvenin pazar payi, her bir sertifikasyon sistemi icin 6zel gereksinimleri
olan iilkeler arasinda farklilik gostermektedir.

Ogzel Siirdiiriilebilirlik Standartlan

Nitelikli kahvelere olan ilginin artmast, sosyal ve cevresel kaygilarla birleserek, kahve
sektoriinde yeni siirdiiriilebilirlik standartlarinin gelistirilmesine zemin hazirlamistir. Bu
durum, 6zel bir siirdiiriilebilirlik standardi olan Dogrudan Ticaret’in olusturulmasina yol
acmustir (Holland vd., 2015; Guimardes, 2020). Bu standart, etik ve cevresel sorumluluk-
larin kalite odakli bir yaklasimla bir araya geldigi, kahve sektoriindeki “Uciincii Dalga” ha-
reketinin ¢nemli bir unsuru olarak ortaya ¢cikmistir (Holland vd., 2015; Guimaries, 2020).
Ozel standartlar bireysel sirketler tarafindan gelistirilerek yonetilmektedir (Fuller ve Gre-
bitus, 2023). Bu 6zel standartlar, bireysel sirketlerin siirdiiriilebilirlik hedeflerini ve kalite
beklentilerini kendi ticari stratejileri ile entegre etmelerine olanak tanimaktadir. Ornegin,
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Starbucks C.A.F.E. Practices ve Nespresso'nun AAA Guidelines programlari, dogrudan
sertifikasyon saglamamakla birlikte, sektérdeki diger dogrulama programlar: arasinda yer
almaktadir. Ayrica, 4C (Kahve Toplulugu i¢in Ortak Kod) gibi isletmeler arasi girisimler,
siirdiiriilebilirlik standartlarinin uygulanmasini kolaylastirmak igin sektorel is birligini tes-

vik etmektedir (Holland vd., 2015).

e Direct Trade (Dogrudan Ticaret)

Dogrudan Ticaret, kahve kavurucularinin dogrudan kiigiik ciftcilerden alim yaparak ciftci-
lerin siirdiirtilebilir yiiksek kaliteli kahve tiretimleri kargiliginda adil bir 6deme almalarini
garanti altina almalarini tegvik eden nispeten yeni bir girisimdir (MacGregor vd., 2017;
Guimaries, 2020).

Dogrudan ticaret, alicilar ve saticilar arasindaki ara-
cilari azaltarak tiiketicilere ve tireticilere fayda saglayan
daha uzun siireli giiven iligkilerine yol agmaktadir. Bu
ayni zamanda bir {iriin isleminin 6tesinde beklentileri
ve sinirlamalart daha iyi anlamak icin kavurucular ve
ciftciler arasinda daha fazla bilgi aligverisine yol ag-
maktadir (Borrella vd. 2015). Bu standardin bir diger
ozelligi de tiretim siirecini dogrulayan bir tigiincii tarafin
bulunmamasidir; dolayisiyla ciftcilerin uymast gereken
belirli kurallar yoktur (Hernandez Aguilera vd., 2018).

Dogrudan Ticaret, Adil Ticaret etiketi ile karigtiril- Sekil 13.5. Dogrudan

mamalidir (Fuller ve Grebitus, 2023). Her iki girisim Ticaret Etiketi
(Direct Trade, 2024)

de kahve ciftcilerini gliclendirmeyi amaclasa da temel
farkliliklar onlari birbirinden ayirmaktadir. Bazi farkli-
liklar, Adil Ticaret kavurucularinin kahveyi ithalat¢ilardan veya daha biiyiik saticilardan
satin almasi, Dogrudan Ticaret kavuruculariin ise dogrudan kahve ciftcilerinden veya
yakin temsilcilerinden satin almasidir. Ayrica, Adil Ticaret kahvesi ciftgilerin sosyal ve
cevresel standartlara uymasini gerektirirken, Dogrudan Ticaret’in bir sertifikasyon siireci
yoktur (MacGregor vd., 2017). Kaliteyle ilgili olarak, Dogrudan Ticaret kavurucular: en
yiiksek kalitede kahve ararken, Adil Ticaret kahve ¢ekirdekleri icin bu sart aranmamak-
tadir.
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ON DORDUNCU BOLUM

PROFESYONEL KAHVE HAZIRLIK VE SUNUM TEKNiKLERI

Ogr. Gor. Sema Nur Tecimen!

14.1. PROFESYONEL KAHVE HAZIRLIK TEKNIKLERI

14.1.1. Ogiitme Teknolojileri

Kahve, kahve agacinin meyvelerinden elde edilen ¢ekirdeklerin islenmesi ve 6giitiilmesi
nihayetinde elde edilen aromatik bir icecektir. Profesyonel kahve hazirlamada, kavrul-
mus kahve cekirdeklerinin 6giitiilerek boyutunun kiigiiltiilmesi, kontrolli ekstraksiyon
ve dispersiyon icin bir gereklilik olarak karsimiza cikmaktadir (Sievetz vd., 1979). Ogiit-
me igleminin temeli tarihte ¢cok eskilere dayanmaktadir. Zeytin gibi meyveleri ya da bitki
tohumlarini iki tagin arasinda ezme uygulamast antik ¢aglardan giiniimiize degin devam
eden bir uygulamadir (Aktiiel Arkeoloji, 2024). Geleneksel 6giitme islemi, yesil kahve
¢ekirdeginin kavrulmasinin ardindan kahve cekirdeginin arzu edilen demleme yontemi-
ne uygun olarak 6giitiilmesi agamalarindan meydana gelmektedir (Lee vd., 2017). Kah-
ve ¢ekirdeginin partikil boyutunun ekstraksiyon kinetigini etkilemesi agisindan hayati
onem tagimaktadir. Ogiitme isleminin temel amact su ile kahve arasindaki etkilesimi yani
ekstraksiyonu artirarak ¢oziinebilir ve emiilsifiye edilebilir maddelerin demlemeye aktaril-
masint kolaylagtirmaktir. Diger yandan kahve c¢ekirdeginin dokularinin ve hiicrelerinin
parcalanmasi, karbondioksit gazinin ve ucucu bilesenlerin salinmasini hizlandirarak aro-
manin yogun olarak ¢ikarilmasini saglamaktir (Andueza vd., 2003). Kahvenin ¢giitiilme
seviyesi, su ile kahve partikiilleri arasindaki etkilesim, ekstraksiyon siiresi, kavrulmus ve
ogiitiilmiis kahve/su kiitle orani, demlemenin son hacmi ve demleme hazirlama yontemi
olmak tizere cesitli 6zellikler duyusal bilesiklerin agiga ¢ikmasinda 6nemli bir rol oynamak-
tadir (Derossi, 2018).

Nitelikli bir fincan kahve elde edebilmek i¢in kavrulmug olan kahve ¢ekirdekleri ar-
zulanan demleme metoduna gore farkli derecelerde ogiitiilerek kullanima hazir hale ge-
tirilmektedir yani kavrulmus kahve ¢ekirdegi mekanik kuvvete maruz birakilarak kiiciik
parcaciklara doniistiirilmektedir (Von Blittersdorff vd., 2010). Ogiitme islemi, kahve ce-
kirdeginin tiirti, kdkeni, nem orani ve kavurma derecesi gibi faktorlerden etkilenmektedir.

1 Cukurova Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii, Adana, Tiirki-
ye; sntecimen@cu.edu.tr; ORCID: 0000-0003-4946-3893
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Cesitli tilkelerden gelen ve farkli islemlere tabi tutulan botanik tiirler kahve ¢ekirdekleri-
nin sertliginde heterojenlige yol agmaktadir. Kavurma islemi esnasinda meydana gelen gaz
tiretimi kahve cekirdeginin genislemesine, hiicre duvar elastikiyetinin kaybina ve kiril-
ganligin artmasina sebebiyet vermektedir (Andueza vd., 2003).

Ogiitme derecesi ve demleme yénteminin optimum kombinasyonu, yiiksek kaliteli bir
kahve elde etmek icin maksimum yiizey alaninin suyun etkisine maruz kalmasini sagla-
maktadir (Andueza vd., 2003). Her kahve demleme tiirii icin ortalama partikiil boyutu
uygun sekilde ayarlanmalidir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Ogiitme esnasinda kahve cekir-
deklerinin birka¢ mikrometreden 1000 um’ye kadar olan partikiillere kiictilmesi ve yiizey
alaninin genislemesi, karbondioksitin hizli bir sekilde serbest birakilmasi, ekstraksiyon es-
nasinda ¢oziinebilir maddeler icin difiizyon mesafesinin azalmasi ve kolloidal maddelerin
stvi faza daha iyi aktarilmas: icin esastir (Sievetz vd., 1979). Ogiitiilmiis kahve, boyutuna
bagli olarak genellikle iri/kalin, orta, ince ve cok ince olmak iizere dort grupta siniflandi-
rilmaktadir (Ephraim vd., 2017).

Opgiitiiciiler ise kahvenin demlenmesinde etkili bir ekstraksiyon saglayan, tutarli ve
tekrarlanabilir tretimi gerceklestiren hassas araglardir (Von Blittersdorff vd., 2010).
Endiistriyel uygulamada, en sik kullanilan égiitiiciiler ise silindir ogiitiiciilerdir. Kahve
cekirdeklerinin ogiitiilmesi, birkag hiicreden olugan bir pargacik tizerindeki disk ogiitii-
ciliniin hareketinin uyguladig1 mekanik kuvvet neticesinde ¢ekirdeklerin cesitli boyut-
lardaki partikiillere doniismesi olarak tanimlanabilmektedir (Petracco ve Marega, 1991).
Bu siireg, cekirdeklerin kavrulmasindan sonraki su icerigine gore degiskenlik gostermek-
tedir. Cekirdeklerdeki su igeriginin diisitk olmasi ince partikiil oraninin artmasina ve
partikiil yiizeyinin genislemesine sebebiyet vermektedir (Puhlmann vd., 1989; Andueza
vd., 2003). Ayrica ¢ekirdeklerinin su igeriginin diisiik olmasi kavrulmus kahve ¢ekir-
deklerinin depolanmasi esnasinda aromanin ve stabilitesinin korunmasini saglamaktadir
(Baggenstoss, 2007).

Ekstraksiyonun verimliligi ise 6giitiilmiis kahve cekirdeklerinin partikiil boyutu dagi-
limlarina bagli olarak degiskenlik gostermektedir. Ekstraksiyonun hizi ve seviyesi parti-
kiillerin boyutuna, 1slanabilirligine ve difiizyon icin genel partikiil yiizey genisligine bagli
olarak degiskenlik gostermektedir (Puhlmann vd., 1989; Bell vd., 1996). Ayrica, partikiil
boyutunun azalmasiyla artan diftizyon arasinda bir denge saglanmasi gerekliligi bulunmak-
tadir. Bu nedenle, optimum ekstraksiyonun saglanmasi igin yaklagik 0,5 mm’lik orta par-
tikiil boyutu dagilimi elde edilmelidir (Illy ve Viani, 1995; Fischer, 2004). Ince 6giitiilmiis
kahve daha kiiciik bir partikiil boyutuna sahip olmasina bagli olarak su ile daha biiyiik
bir temas yiizeyine sahiptir. Partikiil boyutunun ¢ok ince olmast durumunda partikiillerin
filtrelerden ge¢cmesi nedeniyle filtreler tikanabilmekte, uzun temas siiresi nedeniyle agirt

ekstraksiyon meydana gelmektedir. Cok ince dgiitme derecesi, partikiillerin topaklanma-
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st ve yetersiz 1slatilmasi nedeniyle diisiik hacimde aci, asir1 ekstrakte edilmis kahve elde
edilmesine neden olabilmektedir. Cok kalin bir 6giitme derecesinde ise, suyu tutma ve
kahve bilesiklerinin ¢ziinmesini ve emiilsifikasyonunu saglamak i¢in gerekli hacim 6zgiil

yiizeyinin c¢ok kiiciik olmasi ekstraksiyonu azaltarak yetersiz ekstrakte edilmis kahve elde

edilmesine neden olabilmektedir (Andueza vd., 2003).

14.1.1.1. Endiistriyel Ogiitme Teknolojisi ve Ogiitmenin Onemi

Giiniimiiz dgiitme teknolojileri arzulanan demleme yontemine uygun olan partikiil boyutu-
na gore farklilik gostermektedir. Nitelikli ve lezzetli bir kahvenin tiretiminde kahve cekir-
deklerinin 6giitiilmesi sonucunda elde edilen partikiiller, kahvenin demlenmesi agamasin-
da ekstraksiyonun verimliliginin saglanmasinda etkili olmaktadir (Von Blittersdorff vd.,
2010). Ogiitiiciilerin ortalama partikiil boyutlart icin uygun olmasinin yani sira giivenli ve
enerji tasarruflu ¢aligma, partikiil boyut dagilimini sabit ve tekrarlanabilir sekilde saglama,
elektrostatik yiiklenmenin azaltilmasi yoluyla partikiillerin ayrismasini veya birikmesini
onleme, kavrulmus kahveden ¢ikan gazlari iceride tutarak ve oksijen alimini énleme, 6giit-
me pargalarinin fonksiyonlarinin stabilizasyonunun saglanmasi, sabit sicakligin saglanmasi
ozelliklerini de saglamasi gerekmektedir (Von Blittersdorff vd., 2010). Kavrulmus ve 6gi-
tiilmiis kahve icin endiistriyel dgiitiiciiler tercih edilirken kiigiik 6l¢ekli satis noktalarinda
ticari kullanim ve ayni zamanda 6zel kullanim i¢in de 6giitiiciiler bulunmaktadir.

Kahve ¢ekirdeklerinin ogiitiilmesi islemi temelde kahve cekirdeklerinin daha kiigiik
parcalara ayrilmasina dayanmaktadir. Ogiitme teknolojisi, kullanim amacina, égiitme hi-
zina, saatlik kapasiteye ve dgiitme kalitesine olan ihtiyaca gore farklilik gostermektedir.
Ogiitme tutarliliginmn saglanabilmesi icin, kahve cekirdeklerinin ¢giitiiciiye temiz ve ha-
sarsiz bir sekilde ulasmasi gerekmektedir. Cekirdeklerin herhangi bir catlaginda farkli bo-
yutlarda partikiiller olugabileceginden kahve cekirdeklerinin dgiitiilmesi siireci kontrollii
bir sekilde yapilmalidir. Bigakli ogiitiicii ile 6giitme isleminde hazne icerisindeki keskin
bir bicak donerek kahve c¢ekirdeklerini daha kiigiik pargalara bolmektedir. Ortaya ¢ikan
partikiillerin boyutu bicagin dénme siiresine ve cekirdeklerin hazne icerisindeki dagilma
sekline bagli olarak degiskenlik gostermektedir. Bicakli 6giitiicii ile yapilan 6giitme islem-
lerin temel sorunu ise partikiil boyutlar1 iizerinde kontroliin saglanamamasidir (Arnold,
2015). Diger yandan bicakli dgiitiiciilerin, dgiitme sirasinda kapali ve sizdirmaz bir haznede
korunmasi gerektirmektedir.

Bigakli ogiitiiciiler, kahve g¢ekirdeklerini 6giitmek igin pratik bir secenek olmasina
ragmen capakli ogiitiiciiler kiiciik ila orta kapasitede 6giitmenin daha eski ama en etkili
yontemleri arasinda yer almaktadir (Coffee Tea Warehouse, 2016). Capak ogiitiiciiler ca-
paklarin tasarimina, boyutuna, sekline ve 6giitme tiplerine gore farklilik gostermektedir.

Ezici tip ¢apaklar sadece kavrulmus kahve ¢ekirdeklerini ezerek, ezici ve kesici tip ¢apaklar

m
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keserek ve ezerek, kesici tip capaklar ise kahve ¢ekirdeklerini keserek ¢giitmektedir. Diger
yandan, ¢apak tipleri arasinda yer alan konik capaklar ¢ekirdek boyutlarinin ve diizgiinli-
giiniin kontrol edilebilirligini saglamasi nedeniyle yaygin olarak kullanilmaktadir (Arnold,
2015). Ornegin, hem espresso makineleri icin gerekli olan ¢ok ince ve diizgiin partikiilleri
hem de French Press teknigine uygun olan kalin partikiil boyutunu saglamak i¢in tercih
edilmektedir. Diger yandan ¢apak ogiitiiciiler, bigakli 6giitiiciilerin aksine otomatikleserek
standart bir ¢giitme saglayabildikleri icin tercih edilebilirligi yiiksek ogiitiiciiler arasinda
yer almaktadir (Coffee Tea Warehouse, 2016).

Capak ogiitiiciilerde materyal olarak genellikle seramik ve metalik capak kullanilmak-
tadir. Capak ogiitiiciilerde kullanilan materyallerin malzeme bilesimi genel 1s1 transferi
tizerinde etkili olmaktadir (Thramboulidis, 2014). Seramik ¢apaklar, metalik ¢apaklar ka-
dar iletken bir materyal degildir. Metalik capaklar 1siy1 cekirdeklerden capaklara ileterek
muhafaza etmekte ve cekirdeklere daha iyi koruma saglamaktadir. Ancak seramik capak-
lar, 1s1y1 capaklara degil cekirdeklere yogunlastirmaktadir. Uretim zorlugu nedeniyle daha
pahali olan seramik capaklar, keskinliklerini metalik capaklara nazaran daha iyi korumak-
tadir (Arnold, 2015).

Endiistriyel kahve 6giitme i¢in giiniimiizde yaygin olarak silindirli égiitiiciiler kullanil-
maktadir. Bu makine temelde birbirine bakan iki silindire sahip, 1 ila 6 arasinda 6giitme
asamasina sahip bir 6giitiiciidiir. Silindirlerin ¢apt 120 ila 200 mm arasinda ve uzunlugu
200-900 mm veya daha fazla olabilmektedir. Boylece 200 kg/saat ince kahveden saatte
birkag ton kalin kahveye kadar égiitme yapilabilmektedir. Silindirler sertlestirilmis yiizeye
sahip sert dokiim demir malzemelerden yapilmaktadir, yiizeylerinde frezlenmis radyal veya
eksenel oluklar bulunmaktadir ve bir sanziman araciligiyla olusturulan hiz farkiyla don-
mektedir. Farkli oluklar kesme, presleme veya par¢alama fonksiyonlari ile partikiil boyutu
dagilimi ve partikiil sekli iizerinde bir etkiye sahiptir. Endiistriyel silindir ogiitiiciilerde,
kesme islemi daha fazla dairesellik ve dar bir partikiil boyutu dagilimi1 tiretme egilimindey-
ken, basing ve kesme islemi oldukga diizensiz sekillere ve daha genis bir partikiil boyutu da-
gilimina sebebiyet vermektedir (Clarke ve Macrae, 1985). Dar bir partikiil boyutu dagilim1
icin endiistriyel silindir ogiitiiciilerin radyal oluklu veya diiz rulolara, hizalanmis taglama
bosluklarina, kontrollii ve tutarli bir sicakliga, dgiitiicii iginde sinirlt bir gaz akigina sahip
olmasi gerekmektedir (Rothfos, 1984; Ohresser, 2008).

Silindir ogiitiiciiler biiyiik miktarda kahve ¢ekirdegini standart partikiil boyutlarinda
verimli bir sekilde ¢giitebilmektedir. Giintimiiziin espresso makineleri, tanimlanmis kah-
ve-icecek oranlarina sahip tariflerin hazirlanmasinda ¢ok tutarli araglardir. Silindir 6gii-
tiiciiler 6giitme islemini, kahve cekirdeklerini keskin kenarli iki silindirden gecirip daha
kiiciik parcalara ezerek gerceklestirmektedir. Silindir 6giitiiciiler, 100 ym civarinda en ince
oglitme boyutunda giitme iglemi gerceklestirebilmektedir. Tiirk kahvesinin partikiil bo-
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yutuna bir silindir 6giitiicii ile tutarl bir sekilde ulagilabilmektedir. Silindir giitiiciilerin
kahve ¢ekirdeklerinin ¢giitiilmesindeki temel avantaji, is yiikii kapasitesi ve ¢ekirdek par-
tikiillerinin boyutlarinin ayarlanabilmesi agisindan hassas fonksiyonlara sahip olmasidir
(Modern Process Equipment, 2024).

14.1.1.2. Ogiitiilmiis Kahve Partikiillerinin Karakterizasyonu

Cekirdek partikiillerinin boyutu, kahve tozunun akisi, gazlarin salinimi, ekstraksiyon si-
rasinda suyun kahveden siiziilmesi fincandaki kahvenin niteligini belirlemektedir. Kahve
cekirdeginin ogiitiilmesi farkli sekil ve boyutlarda ¢ok sayida pargacik elde edilmesiyle so-
nuclanabilmektedir (Von Blittersdorff vd., 2010). Tiim boyut araligina yayilim ise, iki ila
dort karakteristik degerle tanimlanabilen partikiil boyut dagilimini vermektedir. Partikiil
boyutu, dogada bulunduklar1 haliyle kat1 maddelerin boyutunun élciilmesini tanimlayan
bir terimdir.

Parcacik boyutu dagilimi, parcaciklarin homojen olma durumunu ve bir numune-
de bulunan parcacik boyutlarinin araligini ifade etmektedir (Inna Pharma Technology,
2024). Partikiil boyutu dagilimi, bir boyut ve kiitle araligint hesaplamak icin kiitle ve
boyuta gére parcacik sayisini 6lgme yollarindan biridir. Bu islem, sivilarda dagilmis toz-
lara, graniillere ve parcaciklara uygulanabilmektedir. Parcacik boyutu dagilimi, bir kii-
renin minimum ¢ap1 ve standart sapmasi alinarak elde edilmektedir. Partikiiller, tiretim
siireclerinin ve nihai triinlerinin biiyiik cogunlugunda karsimiza c¢iktigi icin parcacik
boyutu dagiliminin kapsamli bir sekilde kontrol edilmesi genellikle nihai tiriin kalite-
sinde, karigtirma, akis ozellikleri ve kat1 dozaj formlarinda tablet sikistirma gibi gesitli
tiretim stireclerinde kritik bir faktordiir ve siire¢ verimliligini biiyiik 6lgtide etkilemekte-
dir (Mettler Toledo, 2024).

Parcacik boyutu dagiliminda bir kiitle boliimii capi olarak D degerleri ile ifade edilmek-
tedir. D degerleri, bir numunedeki tiim parcaciklar artan kiitleye gore diizenlendiginde
numunenin kiitlesini belirtilen yiizdelere bolen ¢aptir. Capin altindaki yiizde kiitlesi ise
“D”den sonra ifade edilen sayidir. D10 cap1, numunenin kiitlesinin %10’unun daha kiiciik
parc¢aciklardan olustugu ¢aptir, D50, numunenin kiitlesinin %50’sinin daha kiigiik parca-
ciklardan olustugu captir ve D90, numunenin kiitlesinin %90’ inin daha kiiciik parcacik-
lardan olustugu cap olarak ifade edilmektedir (Inna Pharma Technology, 2024). Kavrul-
musg ve dgiitiilmiis kahvenin tek bir partikiilii yani partikiiliin gececegi bir elegin gozenek
boyutuna karsilik gelebilecek olan karakteristik bir boyut x ile tanimlanmaktadir. Ancak
kahve ¢ekirdeklerinin 6giitmek her zaman farkli sekil ve boyutlarda ¢ok sayida pargacik
olusturacagi i¢in parcacik boyutu dagilimini vermektedir. Sirastyla tiim parcaciklarin %10,
%50 ve %90'inin daha kiigiik parcaciklardan olustugu cap olarak karakteristik boyutlar
x10, x50 ve x90 olarak ifade edilmektedir (Von Blittersdorff vd., 2010).
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Ekstraksiyon igin ¢oziinebilir maddeleri iceren hacmiyle beraber parcacigin yiizeyi de
onemli bir parametre olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Pargacik boyutu dagilimi igin ¢esitli
parametreler kullanarak birgok farkli parcacik boyutu ve sekline sahip bir parcacik sistemi-
ni tanimlamak miimkiindiir. Partikiil biiyiikliiklerinin ifadesinde ise partikiillere benzer bir
kiirenin ¢apindan yararlanilmaktadir. Partikiiller ayn1 hacme ya da ayni alana sahip olan
pargacikla ayni hacme sahip olan kiirenin capi ile kargilagtirilmaktadir. Ttim partikiille-
rin ortalamasi alindiginda ise sirastyla yiizey (alan) ortalama ¢apina veya hacim ortalama
capini vermektedir. Yiizey (alan) ortalama capi ince partikiillerden olduk¢a etkilenirken,
hacim ortalama cap1 nispeten medyana yakin olacaktir. Yiizey ve hacim oranu ise spesifik
yiizey degerini verecektir. Partikiil ne kadar kiigiikse, spesifik yiizey o kadar biiyiik ve eks-
traksiyon o kadar nitelikli olmaktadir (Ankara Universitesi, 2024). Cok ince boyuttaki
partikiiller su yollarini tikayabileceklerinden ekstraksiyonun kivamini riske atabilmekte,
filtre gozeneklerini tikayarak kahve tortusunun ekstrakttan ayrilmasint da engelleyebil-
mektedir. Her 6giitme isleminde amag arzu edilen demleme yontemi igin gerekli olan or-
talama partikiil boyutunu elde etmektir. Kahve endiistrisinde ortalama partikiil boyutu 50
pm civarindadir. Yani fincanda ne tortu olusturmali ne de tiiketicinin dilinde algilanabilir
olmalidir. -Genellikle 100 um’nin altindaki partikiiller ince taneler olarak; daha kalin par-
tikiiller ise kaya olarak adlandirilmaktadir (Hoffmann, 2018).

Diger yandan ortalama partikiil boyutu etrafindaki dagilimin, miimkiin oldugunca dar
olmast gerekmektedir. Yani tiim partikiiller benzer boyutlarda olmalidir. Cogu uygulamada
ince partikiil istenmemesine ragmen kaginilmaz olabilmektedir. Bu nedenle partikiil boyu-
tu dagiliminin normallegtirilmesi gerekmektedir. Bu partikiillerin islem sonrasi yontemler-
le ortalama parcacik boyutu etrafinda normal bir dagilima kaydirilmas: gesitli tekniklerle
gerceklestirilmektedir. Ortalama partikiil boyutunu elde etmek i¢in elek analizi, lazer kiri-
nimi veya goriintii analizi teknikleri uygulanmaktadir. Elek analizi ve lazer kirtnim sonug-
larinin yorumlanmast ¢ogunlukla partikiillerin kiiresel bir sekle sahip oldugu varsayimina
dayanmaktadir. Bu yaklasim, parcaciklar: farkli gbzenek boyutlaria sahip bir dizi elekten
gecirmeyi ve her elek tarafindan durdurulan malzeme miktarini/agirhigini toplam miktar/
agirhigin bir kesri olarak 6lgmeyi icermektedir. Elek analizi, sezgisel, basit, ucuz ve yorum-
lanmasi kolaydir ve genellikle 100 pm’den biiyiik parcaciklar icin iyi caligir. Ancak, daha
kiigtik pargaciklarin elekten gecirilmesi zordur ve karsilik gelen elek pratik olmak i¢in ¢ok
kirilgan olabilir. Lazer kirinim1 yonteminde ise bir lazer 1s1n1 dagilmis parcacik sisteminden
gectiginde, biiyiik parcaciklar 15181 kiiciik agilarda daha yogun bir sekilde dagitir ve kiigiik
pargaciklar 15131 daha az yogun bir sekilde ancak daha biiyiik acilarda dagitir. Lazer kirinimi
analizorleri parcacik boyutunu dogrudan ¢lgmez, ancak dagilmis 151810 agist ve yogunlugu
hakkinda bilgi toplar ve bilgileri matematiksel olarak parcacik boyutu dagilimina déniig-
tiirtir. Lazer kirinimi, dzellikle 0,5 pm ila 1000 um arasindaki pargaciklar i¢in en yaygin
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kullanilan 6l¢iim yontemlerinden biridir (Mettler Toledo, 2024). Bu teknikler sayesinde
esdeger hacme sahip kiirelerin caplari ve son olarak hacim ortalama capi elde edilir. Ote
yandan goriintii analizi, partikiillerin gercekei bir goriiniimiiyle sonuglanir, boylece farkli
karakteristik boyutlar tiiretilebilir. Ol¢iim tespitini sekillendirmek icin ayarlanabilir mak-
simum ve minimum ¢aplarla daha fazla esneklik saglar ve kiiciik ince pargaciklarin daha

biiyiik parcaciklarin 6niinde saklandigi golge parcaciklarinin yanlis tespitini ortadan kaldir

(Inna Pharma Techonology, 2024).

14.1.2. Profesyonel Kahve Demlemenin Incelikleri

Kahve demleme, ¢giitiilmiis kahve partikiillerinin suyu absorbe etmesi neticesinde kah-
vedeki ¢oziinebilir katilardan elde edilen ekstraktin, atik katilardan ayrilmasi agamalari-
nt iceren kati-sivi ekstraksiyon islemidir (Angeloni vd., 2019). Nitelikli bir kahve elde
etmek icin, profesyonel kahve demleme uygulamalarinin temel unsurlari gozetilmelidir.
Dolayisiyla demleme ekipmaninin tasarimi ve isletimi, kahvenin demlenmesinde aroma-
tik bilesenler tizerinde dogrudan bir etkiye sahiptir (Lingle, 2011). Bu nedenle, demleme
siirecinde hem kahveyle ilgili hem de demleme ekipmaniyla ilgili degiskenlerin kontrol
edilmesi demlemenin nihai lezzetini belirlemede kritik bir rol oynamaktadir. Kahve ¢ekir-
deklerinin kavrulma ozellikleri, kahve partikiillerin boyutu, kahve/su orani, kahve ve su
arasindaki temas siiresi, demleme suyunun kalitesi, kahve ¢ekirdeklerinin kokeni, kahve
cekirdeklerinin islenme kosullari, kavurma derecesi, kahvenin kimyasal bilesimi, demle-
me siiresi, sicaklik, tiirbiilans, demleme yontemi gibi degiskenler fincanda istenen lezzet
profilini belirleyecek degiskenler arasinda yer almaktadir (Andueza, 2003; Andueza, 2007;
Niseteo vd., 2012; Gloess vd., 2013).

14.1.2.1. Demleme Metodu

Kahve cekirdeklerinin 6giitiilmesinin ardindan siire, sicaklik, basing, kahve/su orani gibi
cesitli parametrelerin gozetilerek “bir fincan kahve” olarak bilinen icecegin elde edilmesi
demleme olarak nitelendirilmektedir. Kahvenin demlenmesi, iiretim siirecinin tiiketilme-
den 6nceki son adimidir (Ludwig, 2012; Moroney, 2015). Kahvenin lezzeti, niteligi ve
fitokimyasal 6zellikleri, su ve kahve telvesi arasindaki etkilesimden, ekstraksiyon sirasinda
cesitli ¢oziiniir ve ¢oziinmeyen bilesiklerin agiga ¢ikmasindan, uygulanan demleme yon-
temlerinden biiyiik ¢lciide etkilenmektedir (Kaur vd., 2018; Cordoba, vd., 2020). Kah-
ve cekirdeginden suyla cozdiiriilerek kahve icecegi hazirlanmasi bir kati-sivi ekstraksiyon
yontemidir. Kati-sivi ekstraksiyon yonteminde; 6giitiilmiis kahvenin suyla temasi, kahve
partikiillerinin suyu absorbe etmesi, kahve-su temasi sonrasinda ¢oziinen maddelerin ¢o-
ziicii olan suya gegmesi ve elde edilen ¢ozeltinin kalan kahve partikiillerinden ayrilma
asamalarindan meydana gelmektedir. Kahvenin hazirlanmast icin uygulanan ve tiiketiciler
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arasinda demleme/pisirme yontemi olarak bilinen farkli ekstraksiyon yontemleri bulun-
maktadir (Petracco, 2001b; Moroney, vd., 2015; Cordoba, vd., 2020).

Kahve ¢ekirdeklerinden kahve ¢oziinenlerinin ekstraksiyonu kompleks bir islemdir ve
demleme yontemleri, kahve icecegindeki ana bilesenlerin ekstraksiyonunda ve miktar-
larinda 6nemli rol oynamaktadir (Gok, 2021). Tutarli bir kiitle dozu yaratmak, istenilen
akis direncini saglayacak ogiitme ayarini se¢mek, dozu suya esit direng saglayacak sekilde
esit sekilde dagitmak, kahve yatagindaki bosluklari ortadan kaldirmak ve yatagin yiizeyini
kapatmak icin yeterli basingla sikistirmak, demleme suyunu uygun sicakliga ayarlamak gibi
parametreler demleme yontemlerinin verimliligi tizerinde etkili olmaktadir (Rao, 2008).
Kahve demleme yontemleri, dekoksiyon/kaynatma yontemleri, inflizyon yontemleri ve
basing yontemleri olmak iizere {i¢ ana kategoriye ayrilmaktadir (D’Agostina vd., 2004;
Moroney vd., 2015).

Dekoksiyon, kahve telvesinin su ile kaynatilmasi veya yogun bir sekilde 1sitilmast ile
gerceklesen bir ekstraksiyon yontemidir. Dekoksiyon, kati ve sivi fazlarin etkilesimiyle
coziiniir bilesiklerin kahve telvesinden suya gecmesini saglayan bir yontemdir. Coziiniir
bilesiklerin, yiiksek sicaklikta uzun temas siiresi ile etkili bir sekilde ekstrakte edilmesi-
ne olanak saglamaktadir. Bu demleme yontemi ¢zellikle Tiirk kahvesi ve perkolator gibi
demleme yontemlerinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Petracco, 2001a; D’ Agostina vd.,
2004; Derossi vd., 2018). Bu yontemde kahve, 6giitiilmiis kahve ¢ekirdeklerinin bir filt-
re Ustiine yerlestirilmesi ve 6giitiilmiis kahve cekirdegi tizerinden sicak suyun dokiilmesi
yontemiyle hazirlanmaktadir. Infiizyon yontemlerinde, filtre icindeki kahve yatag tizerine
demleme yontemine uygun miktarda sicak su eklenmektedir. V60, Chemex ve filtre kahve
makinesi gibi tiim damla demleme teknikleri infiizyon yontemleri arasinda yer almaktadir
(Cordoba vd., 2020). Basing yontemlerinde ise basing, akis hizint istenen profile dogru op-
timize etmenin bir unsurudur. Basin¢li kahve ekstraksiyonu genellikle bilesenlerin kahve
yatagindan hizli bir sekilde ¢ikarilmasini saglamaktadir (Gloess vd., 2013). French Press

(piston), Moka Pot ve espresso en ¢ok bilinen basing yontemleri arasinda yer almaktadir.

14.1.2.2. Demleme Siireci

Taze hazirlanmis bir fincan kahvenin aromast, uzun bir hazirlik zincirinin fincandaki nihai
ifadesi ve algilanabilir sonucudur (Yeretzian vd., 2002). Kahve cekirdeginin icerisindeki
aromatik bilesenlerin yiizeye ¢ikarilmast ve kati yiizeyi ile suyun verimli bir sekilde te-
masint saglamak amaciyla kiiciik parcalar haline getirilmesi islemi ¢giitme olarak adlan-
dirilmaktadir. Ogiitme boyutu, fincandaki nihai sonug icin oldukca énemlidir. Ogiitme
islemi sirasinda farkli partikiil boyutlari ve sekilleri meydana gelmektedir. Kahve parti-
kiillerinin suyla temas siiresi, kahvenin ekstraksiyonu tizerinde etkili oldugu i¢in kahve
cekirdeklerinin demleme yontemlerine gore 6giitiilmesi kahvenin niteligi acisindan énem
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arz etmektedir (Gloess vd., 2013; Cordoba vd., 2020). Kahvenin yapisinda bulunan farkli
kimyasal bilesenlerin ekstrakte edilmesi i¢in ¢esitli demleme yontemleri uygulanmaktadir.
Kahvedeki ugucu ve ugucu olmayan bilesenlerin miktari, ¢giitilmiis kahve ¢ekirdeginin
partikiil boyutu ve sekli, su ve kahve partikiillerinin temasi yani ekstraksiyon stiresi, sicak-
lik, basing, kullanilan su kalitesi ve miktar1 ve uygulanan demleme yontemlerine gore de-
gisiklik gostermektedir (Farah vd., 2015). Demleme siireci 1slatma, ekstraksiyon ve hidroliz
asamalarindan meydana gelmektedir.

14.1.2.2.1. Islatma

Ogiitiilmiis kahve cekirdeklerinin sicak suyu absorbe etmesiyle demleme siirecinin ilk asa-
mast meydana gelmektedir. Suyun, kahve cekirdekleri ile ilk temasinda, kahve partikiil-
lerinin stviy1 hapsederek sismesi ¢ekirdeklerin suyla tam olarak temas etmesini saglayarak
kahvenin cekirdeklerinden ¢oziinebilecek bilesiklerin (aromatik yaglar, asidik bilesikler,
tatlar, vb.) yiizeye ¢tkmasi icin bir 6n hazirlik ortami meydana getirmektedir. Kahve dem-
leme siirecinin baglangicinda yer alan 1slatma agsamasi tiim 6giittilmiis kahve partikiilleri-
nin suyla esit sekilde temas etmesini saglayarak homojen bir ekstraksiyonun gerceklesme-
sine yardimci olmaktadir (Lingle, 1996).

Diger yandan yeni kavrulmus kahve ¢ekirdeklerinde bulunan karbondioksit gibi gazlar
islatma agamasi sirasinda serbest kalmaktadir. Blooming olarak adlandirilan agamada kahve
yiizeyinde kopiirmeler ve kabarciklar meydana gelmektedir (Lingle vd., 2001). Blooming
esnasinda meydana gelen kabarciklar ve képiirmeler karbondioksit vb. gazlarin serbest bi-
rakildiginin bir gostergesidir. Kahve parcaciklarindan ve partikiillerin arasindaki bogluk-
lardan salinan gaz ayrica ¢oziiniir maddelerin agiga ¢ikarilmasi icin kahve partikiillerini
hazir hale getirmektedir. Dolayisiyla suyun kahve yatagini 1slatmast agamast, ugucu aroma

bilesiklerinin ¢oziinmesine neden olarak temiz ve dengeli bir lezzet profiline ulagilmasina

katki saglamaktadir (Juluis, 2009; Navarini vd., 2009).

14.1.2.2.2. Ekstraksiyon
Kahve ekstraksiyonu, kahve demleme siirecinde demleme 6zelliklerini belirleyen temel bir
islemdir. Ekstraksiyon, demlemeyi hazirlamak i¢in kullanilan kahve telvesi miktarindan
elde edilen ¢oziinen maddelerin yiizdesi olarak ifade edilmektedir ve kahvenin lezzetini
optimize etmek i¢in kontrollii kosullarda gerceklestirilmesi gereken bir siirectir. Ideal eks-
traksiyon dengeli bir tat elde edilmesi i¢in suyun dogru sicaklikta, dogru siireyle ve dogru
oranda kahve ile etkilesime girmesini gerektirmektedir.

Kahve cekirdeklerinin 6giitiilmesinden sonra, sicak su ile etkileserek kahve telvesinden
coziinebilen bilesenlerin suya gegmesini saglayan bir kati-siv1 islemi olarak kabul edilmek-
tedir (Petracco, 2001b). Kahvenin lezzeti, dogru miktarda ¢oziinmiis bilesenin elde edil-
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mesiyle dogrudan bir iligki icerisindedir. Bu karmagik icecek, hos lezzeti ve aromasindan
sorumlu 1000’den fazla bilesik icermektedir (Nijssen vd., 1996). Ekstraksiyon esnasinda
klorojenik asitler, kafein, nikotinik asit, ¢tziiniir melanoidinler ve ugucu hidrofilik bile-
sikler de dahil olmak tizere suda ¢oziinen bilesenler agiga ¢ikarilmaktadir (Farah, 2012).
Lipid fraksiyonu suda c¢oziinmese de bir kismi yiiksek sicaklik ve basing uygulanmast ni-
hayetinde kahveye ulasmaktadir. Igeceklerin polifazik yapist ve ugucu olmayan ve ugucu
bilesik konsantrasyonu, farkli kahve iceceklerinin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini
belirlemektedir (Illy ve Viani, 2005).

Ekstraksiyon iglemi suyun kahve telvesi tarafindan emilimi, ¢oziinebilir bilesiklerin
ogiittilmiis kahveden sicak suya kiitle transferini ve elde edilen 6ziitiin kahve katilarindan
ayrilmasini icermektedir ve farkli yontemlerle gerceklesebilmektedir (Petracco, 2001a;
Wang vd., 2016). Kahve ekstraksiyon siirecinde kahve partikiillerinin boyutu, su sicakligt,
ekstraksiyon siiresi, kahve/su orani, su kalitesi, basinc gibi ¢gesitli degiskenler ekstraksiyon
verimliligi tizerinde etkili olmaktadir. Dolayisiyla bu degiskenlerde meydana gelen bir de-

gisiklik, ekstraksiyon siirecini ve kahve demlemesinin lezzetini ve kalitesini etkilemektedir
(Cordoba vd., 2020).

14.1.2.2.3. Hidroliz

Hidroliz, bir bilesigin su ile reaksiyona girerek bilesenlerine ayrilmast islemi olarak tanim-
lanmaktadir. Kahve demleme siirecinde hidroliz genellikle sekerlerin ve proteinlerin su ile
etkilegserek, daha basit bilegiklere ayrilmasi seklinde gerceklesmektedir. Kahve demleme
siirecinde hidroliz ¢zellikle kahveye tatlilik ve doku veren polisakkaritlerin ¢cziinmesine
sebep olmaktadir (Petracco, 2001a). Kahve demleme esnasinda su, kahve telvesine uygu-
lanan sicaklik ve basing, bilesenlerin ¢coziinmesi tizerinde etkili olmaktadir. Su, kahvedeki
¢oziintir bilesenleri ¢ozme ve bu bilesenlerin siviya gecmesini saglama gorevini iistlen-
mektedir. Bu asamada hidrolitik reaksiyonlar meydana gelmektedir ve kahve telvesindeki
polisakkaritler, proteazlar ve diger biiyiik molekiiller hidrolizle daha kiiciik molekiillere
doniistiiriilerek kahvenin tat ve doku profiline etki etmektedir (Illy ve Viani, 2005; Farah,
2012). Kahvedeki tat profili, genellikle hidroliz agamasindaki ¢oziintir bilesik tiirtine ve
miktarina gore degiskenlik gstermektedir. Ornegin, sekerler ve asidik bilesikler daha tatli
ve hafif asidik bir tat profili olustururken, proteinlerin ve lipitlerin hidrolizi, daha zengin
ve kremams1 bir doku meydana getirebilmektedir (Petracco, 2001b).

14.1.2.3. Tamperleme
Espresso bazli icecek hazirlama siirecinin kritik bir asamasi olan tamperleme/presleme,
portafiltre sepetine tam oturan silindirik bir presle ¢giitiilmiis kahve partikiillerinin

sikistirilmast ve yogun bir disk olusturularak demleme siirecine hazirlanmast islemidir
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(Turcanu vd., 2016). Tamperleme isleminin temel amaci, kahve partikiillerinin diiz-
giin ve siki bir sekilde sikigtirilarak basingli suyun kahve yatagindan esit bir sekilde
gecisini saglayabilmektir. Ogiitiilmiis kahve partikiilleri sikistirilmadigi takdirde yiiksek
basingli su kahve telveleri arasindaki hava bosluklarindan hizlica gegerken biitiin kah-
ve partikiillerine niifuz etmeyecektir. Su, kahve partikiillerini esit bir sekilde ekstrakte
edemediginde ise espresso ¢ok asidik ve hos olmayan lezzete sahip olacaktir (Hoffmann,
2018). Dolayisiyla tamperleme islemi, suyun kahveyle homojen bir sekilde temas etme-
si stirecinde kritik bir rol oynamaktadir. Klasik tamperleme islemi, portafiltere uygun
miktarda 6giitiilmiis kahvenin koyulmasinin ardindan tamper yardimiyla ortalama 20
kg basincla diiz bir sekilde asagiya bastirma adimlarindan meydana gelmektedir (Barista

Technique, 2024).

14.1.2.4. Su - Kahve Oram

Su, kavrulmug ve 6giitiilmiis kahveden sonra kahve demleme siirecinin ikinci temel bile-
sendir. Demleme suyunun sertlik, asitlik ve katyon bilesimi gibi kalite kriterlerini belirle-
yen Ozellikler kahve oziitiin duyusal sonucunu da dogrudan etkilemektedir (Navarini vd.,
2010). Kahvenin optimal bir lezzet profiline ulagabilmesi i¢in demleme suyunun notr bir
pH degerine, uygun sertlik, alkalinite ve toplam ¢oziinmiis kat1 madde seviyelerine sahip
olmasi gerekmektedir. Toplam ¢oziinmiis katilar, bir hacim su icinde ¢oziinmiis olan 2 mik-
rondan kiiciik tiim maddelerin toplam miktarin1 ifade etmektedir ve genellikle mg/L veya
ppm (milyon bagina parga) olarak 6lgiilmektedir. Su sertligi, basta ¢oziinmiis kalsiyum ve
magnezyum iyonlar1 olmak tizere minerallerin yogunlugunu belirtmektedir ve yine mg/L ya
da galon bagina tane olarak dlciilmektedir. pH, hidrojen iyonlarinin konsantrasyonunu 6l-
cerek asidik veya alkali 6zellikleri tanimlamaktadir. pH degeri 7.0 olan ¢ozeltiler notr; pH’t
7.0’dan diistik olan ¢ozeltiler asidik; 7.0’dan yiiksek olanlar ise alkali olarak tanimlanmak-
tadir. Alkalinite ise bir ¢ozeltinin asitleri tamponlama kapasitesini belirtmektedir ve mg/L
olarak 6l¢tilmektedir. Nitelikli bir fincan kahve elde edebilmek i¢in toplam ¢oziinmiis kati
madde seviyesi 120-130 ppm (mg/L); pH degeri 7.0; su sertligi 70-80 mg/L; alkalinite 50
mg/L olmalidir (Dold vd., 2011).

Profesyonel kahve endiistrisinde ise kahve demleme siirecinde daha yiiksek sertlik ve
toplam ¢oziinmiis kati madde seviyelerine sahip su kullanilmaktadir. Bu 6zellikteki suyu
demlemede kullanmak, daha iyi bir kahve deneyimi sunmasina ragmen yiiksek sertlik sevi-
yeleri, kire¢ olusumunu artirabileceginden espresso demlemek i¢in bu suyun kullanilmast
riskli olabilmektedir. 80 mg/L’nin tizerinde sertlige sahip su, tipik espresso demleme sicak-
liklarinda kireg birikimini engellemektedir. Ancak makine sicakliklari ve su aritma sistem-
lerinden kaynaklanan sertlik dalgalanmalar1 gz éniine alindiginda, demlemede ihtiyatl
bir yaklasim benimsemek gerekmektedir (Rao, 2008).
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Demleme suyundaki ¢oziinmiis maddelerin miktari, suyun ekstraksiyon giiciinti dogru-
dan etkilemektedir. Toplam ¢oziinmiis kati madde seviyesinin ¢ok yiiksek olmast, suyun
kahve telvesinden yeterli miktarda ¢éziiniir madde ¢ikaramamasina ve demlenen kahve-
nin bulanik bir tada sahip olmasina yol agmaktadir. Diger yandan, ¢ok diisiik toplam ¢o-
ziinmiis kat1 madde miktarina sahip su ise, keskin, rafine edilmemis aromalar ve genellikle
fazla parlaklik gosteren kahveler ile sonuglanmaktadir. Ayrica ideal demleme suyu i¢in
sertlik seviyelerinin dikkatli bir sekilde yonetilmesi ve suyun dogru sekilde aritilmast da
6nemlidir (Dold vd., 2011).

Ekstraksiyon verimliligini ve lezzet dengesini saglayabilmek icin su hacmi ile kahve
agirhigr arasinda dogru orani belirlemek gerekmektedir. Kahve-su orani, kahvenin lezzetini
dogrudan etkileyen ¢énemli bir parametredir. Bu oran, kahve telvesinin miktarina kiyasla
kullanilan su miktarini da belirlemektedir. Kahve-su orani, kahvenin yogunlugu, tadi, zen-
ginligi ve asiditesi iizerinde biiyiik bir etkiye sahiptir. Fincandaki bilegikler arasindaki den-
ge ise ekstraksiyon esnasinda siirekli olarak degisiklige ugramaktadir (Severini vd., 2015).

Kahve konsantrasyonunun en kabul edilebilir aralig1 %1 ile %1,5 arasinda olup, bu de-
gerlerin altindaki konsantrasyonlar ¢ok zayif tatlar olustururken, tistiindeki konsantrasyon-
lar agir1 giiglii ve dengesiz tatlar ile sonuclanmaktadir. Ekstraksiyon verimliliginde ise %18
ile %22 ideal aralik kabul edilirken, %16’nin altindaki verimler, ¢cimenli ve fistik benzeri
tatlar ¢ikarmaktadir. %24’tin {izerindeki ekstraksiyon verimliliginde ise, act ve buruk tat-
lar gelismektedir. Dolayistyla dogru kahve-su oranini belirlemek hem ¢oziintir maddelerin
konsantrasyonunu hem de ekstraksiyon veriminin kontroliinii saglayacak ve kahve demle-
me siirecinde dogru dengeyi yaratacaktir (Stadler vd., 2002).

14.1.2.5. Demleme Siiresi
Kahve partikiillerinin suyu absorbe etmesi, suyun kahve partikiillerindeki ¢oziinebilir mad-
deleri agiga cikarmasi ve bu maddelerin igecege niifuz etmesi zaman gerektiren bir siirectir
ve uygulanan demleme yontemine gore farklilik gostermektedir (Gloess vd., 2013). Su,
kahvedeki kimyasal bilesikleri farkli siirelerde aciga ¢ikardigi i¢in, demleme siiresi boyunca
¢oziinebilen maddelerin kahvedeki karigsimi siirekli olarak degismektedir. Bu durum, kahve
demlemesinin dinamik bir siire¢ oldugunu ve her asamanin farkli bilesiklerin ¢oziinmesini
sagladigini gostermektedir. Bu nedenle hem istenilen tat profili hem de ¢éziiniir madde
verimliligi agisindan bagarili bir demleme siireci saglamak i¢in optimum demleme siiresini
saglamak kritik bir neme sahiptir (Andueza vd., 2002).

Lezzet profilinin olusumunda kullanilacak kahve demleme yontemi ve kullanilan ekip-
manlar da kahvenin demlenme siiresinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Aroma bilesikle-
rinin yetersiz veya asirt ekstraksiyonunu engellemek icin, kahve cekirdeklerinin kahvenin

demleme yontemine uygun partikiil boyutunda ¢giitiilmesi ve ekipman tiirii arasinda uyum
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saglanmasi gerekmektedir. Daha uzun demleme siireleri, daha iri/kalin kahve partikiiller
ile; daha kiiciik/ince partikiiller ise kisa demleme siireleri ile ekstrakte edilmelidir. Dengeli
ekstraksiyon, aromalarin dengeli bir sekilde ¢ikarilmasini saglayarak, kahveye istenilen
lezzet profilini kazandirarak asiri ya da yetersiz ekstraksiyondan kaynaklanabilecek tat bo-
zulmalarint énlemektedir (Severini vd., 2015). Diger yandan kahve yataginin gegirgenlik
ozellikleri, uygulanan basinct ve buna bagli olarak su akis hizint belirlemektedir. Su akis
hizinin artmasi basinci ve kahve demleme siirecini dogrudan etkilemektedir. Bu faktorler,
demleme siiresi, suyun kahve ile temas siiresini ve nihayetinde fincandaki lezzet profili ve
kalite tizerinde 6nemli bir etkiye sahip olmaktadir (Corrochano vd., 2015).

14.1.2.6. Sicaklik
Kavrulmus ve 6giitiilmiis kahve cekirdeklerinden dengeli bir demleme elde etmek icin
ekstraksiyonun da su sicakligi 6nemli bir parametredir. Soguk su, kahvedeki ¢oziinebilen
maddeleri hizli veya etkili bir sekilde aciga ¢ikaramamaktadir. Kahvenin demlenmesi icin
belirlenen optimum sicaklik aralig1, suyun kaynama noktasinin altinda olmalidir.

92° C-96° C arasindaki su sicakliklari, aromatik bilesenlerin daha hizli bir sekilde ser-
best kalmasini saglayarak kisa bir siire icinde diger ¢oziinebilen maddelerin uygun bir ge-
kilde ekstrakte edilmesine olanak tanimaktadir. Bu sicaklik araligi, kahvenin ideal lezzet
profiline ulagmasini saglamak icin optimal bir kosul sunmaktadir. Ayrica, sicaklik degisik-
liklerinin ekstraksiyon hizini etkileyerek istenmeyen tat degisimlerine yol acabilecegin-
den demleme siireci boyunca su sicakliginin stabilizasyonunun saglanmas: gerekmektedir
(Sanchez-Lépez vd., 2016). Sicakligin ¢ok diisiik olmast bazt énemli bilesiklerin verim-
li bir sekilde ekstrakte edilmemesine ve istenen lezzet profilinin elde edilememesine yol
acarken, yiiksek sicakliklarda gerceklestirilen demleme ise polar bilesiklerin daha az agiga
cikarilmasina yani asirt ekstraksiyona yol agmaktadir (Sanchez-Lépez vd., 2016).

14.1.2.7. Tiirbiilans

Demleme siireci boyunca su, kahve partikiillerinin icinden gecerken tiirbiilans ad1 verilen
bir karistirma hareketi yaratmaktadir. Tiirbiilans sayesinde, kahve partikiillerinin esit bir
sekilde slatilmast ve suyun bu partikiiller arasinda diizgiin bir sekilde dagilmasi saglan-
maktadir. Ik olarak, ¢éziinen malzemelerin suya gecisi icin suyun kahve partikiillerinin
liflerine niifuz etmesi saglanmaktadir (Rao, 2008). Ardindan demlemenin kalitesini dog-
rudan etkileyen ¢oziinen maddelerin suya transferinin gerceklesmesi icin diizgiin bir akig
saglanmaktadir. Yeterli tiirbiilansin saglanmast suyun daha fazla tatlandirict bilesenleri
cozmesini saglayarak, kahvenin zengin ve dengeli bir aroma profilini korumasina yardim-
ct olmaktadir. Tirbiilansin dogru bir sekilde yonetilmesi, ekstraksiyon verimi i¢in hayati
6nem tagimaktadir (Lingle, 2001).
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14.1.2.8. Filtreleme

Katinin sividan ayrilmasi yontemi filtrasyon olarak adlandirilmaktadir ve sivinin sabit bir
yataktan siiziilmesi asamalarindan meydana gelmektedir. Kahve demleme siirecinin son
adim1 olan filtreleme agsamasinda demleme siirecinde ¢oziinmeyen maddelerin kahve par-
tikiillerinden ayrilarak icecegin berrakligi saglanmaktadir (Barroso vd., 2022; Guinard vd.,
2023). Filtrenin tipi ve kullanilan filtreleme yontemi, bu ¢éziinmeyen maddelerin yogun-
lugunu ve salinim hizini etkileyerek, demlemenin gévdesini ve sonrasinda elde edilen kah-
venin lezzetini belirleyici faktorlerden biridir (Lingle, 2001). Kahvenin demlenmesinde
delikli metal plaka filtre, tel 1zgarali filtre, kumas filtre ve kgt filtre olmak tizere cesitli
filtre tipleri kullanilmaktadir.

Delikli metal plakalar, kahve 6ziitiiniin demleme haznesinden siiziilmesini saglarken
delikleri sayesinde kahve telvesindeki ince partikiillerin gegisine de engel olmaktadir.
Deliklerin boyutu ve sayisi, demleme ekipmaninda kullanilan 6giitme boyutuyla dogru-
dan iligkilidir kahve ekstraksiyonunun verimliligini de etkilemektedir (Illy vd., 2005).
Delikli plaka filtrelerin kullanimi esnasinda ¢ok ince partikiillerin gecisi engellenemeye-
ceginden, berrak bir kahve elde etmek miimkiin olmamaktadir. Céziiniir bilesiklerin yan1
sira, istenmeyen ince kahve partikiilleri de kahveye karigacagi icin kahvenin viskozitesi,
lezzeti, kalitesini ve sunumu olumsuz yonde etkilenmektedir (Lingle, 2001). Tel 1zgarali
filtre, metal plaka filtrelere kiyasla filtre bariyerinde daha fazla kiiciik delige sahip oldugu
icin kahve demleme siirecinde daha ince bir filtrasyon saglamaktadir. Tel 1zgaral: filt-
reler, ince partikiillerin igecege karigmasini kisitlamaktadir (Rao, 2008). Sonug olarak
tel 1zgarali filtreler, kahve iceceginin berrakligini arttirmakla birlikte ince partikiil ge-
cisine engel olamayacag icin mitkemmel filtreleme saglayamamaktadir (Lingle, 2001).
Kumas filtreler, kahve demleme siirecinde kullanilan, genellikle dogal kumaslardan iire-
tilen bir filtre tiiriidiir. Kahvenin bilesimindeki yaglart absorbe etmesi nedeniyle diizen-
li araliklarla bakim prosediirlerinin uygulanmasi gerekmektedir. Kumas filtrenin bakim
prosediirleri kumas filtrelerin verimli bir sekilde kullanilabilmesi ve kahvenin lezzetinin
korunabilmesi icin 6énem arz etmektedir (Lingle, 2001). Kagit filtreler, dort farkls filtre
tiirleri igerisinde en berrak kahveyi saglayan secenektir. Ancak, kagitla ideal demleme
ortamini olusturmak cesitli zorluklari da beraberinde getirmektedir. Kagit, yapisi itiba-
riyle zayif bir madde oldugu i¢cin demleme esnasinda kahve ekstraktinin akisina kargt agirt
direnc gostererek asiri ekstraksiyona sebebiyet verebilmektedir. Asir1 ekstraksiyon ise
kahvenin istenmeyen bir sekilde dengesiz ve ac1 olmasina yol agmaktadir. Kagit filtrele-
rin, demlemeye herhangi bir tat aktarmamasi ve ekstrakt akigini engellemeyecek sekilde
tasarlandif1 icin kagit filtreler hem islevsel hem de lezzet a¢isindan optimal performans
sergilemektedir (Lingle, 2001).
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14.1.2.9. Siit

Karakteristik aromasi ve tadi ile sevilen bir icecek olan kahve genellikle siit veya kremali
tirtinlerle birlikte titketilmektedir (Kumazawa vd, 2003). Siit kahveye genellikle kahve-
nin asiditesini azaltmak, istenen renk degisimini saglamak sicak infiizyonun sicakligini
diisiirmek amaciyla veya sadece bir beslenme aliskanligi olarak eklenmektedir (Dubrin,
2012). Ancak, siitiin kahveye eklenmesi bir dizi isleme adim1 ve i¢ecek formiilasyonu ge-
rektirmektedir. Kahve infiizyonlarinda yaygimn olarak inek siitii tercih edilmektedir. Inek
siitii proteinler, lipitler, mineraller, karbonhidratlar, tuzlar ve amino asitler, vitaminler,
immiinoglobulinler, hormonlar, biiyiime faktorleri, sitokinler, niikleotitler, peptitler, po-
liaminler ve enzimler gibi ¢esitli bilesiklerden olusan karmasgik bir tiriindiir ve espresso ile

birlestiginde nitelikli bir duyusal deneyim saglamast i¢in siitiin buharlanmast islemi énem

arz etmektedir (Haug vd., 2007).

14.1.2.9.1. Siit Képiirtmenin Incelikleri

Kahvede kullanilan siitiin isitilmasindaki amag¢ goriinmeyecek kadar kiigiik kabarciklar
ve kivamli bir dokunun meydana getirdigi mikro kopiikler yaratmaktir. Elastik yapilart ve
viskoziteleri sayesinde mikro kopiikler siit igerikli kahvelerin dokusuna kaldirma kuvveti
saglamaktadir. Bu tiir bir képiigiin olusturulmasinda taze siit kullanimi1 biiyiik énem tasi-
maktadir (Rao, 2008). Taze siit, buharlama islemi sirasinda normalde oldugu gibi kopiirse
de kabarciklar kisa siire icinde pargalanarak sabit bir képiik olusumunu engellemektedir.
Siitiin buharlanmasi isleminde kabarcik olusumu icin havayi siitiin icerisine hapsederek
hacim kazandirmak ve kontrollii bir sekilde siitiin sicakligini artirmak gerekmektedir. Sii-
tiin bilesimindeki proteinler, kabarciklar: destekleyerek kopiirmeyi saglarken hem icecegin
dokusu hem de aromatik bilesenlerin saliniminda énemli bir rol oynamaktadir. Yagsiz bir
siit ile hazirlanan siit koptigii aromasini hizla kaybederken tam yagli siit ile hazirlanan ko-
ptikler daha zengin ve kalici bir aromaya sahip olmaktadir.

Siit, 68° C'nin tizerinde 1sit1ldiginda geri dondiiriilemez sekilde lezzet ve doku kaybina
ugramaktadir. s, siitiin i¢indeki proteinleri denatiire ederek yeni lezzet bilesenleri meyda-
na getirse de bu degisiklikler siitte her zaman hos ve dengeli bir tat profili olusturmamak-
tadir. Diger yandan siitiin kaynama noktasina kadar 1sitilmast, kaliteli bir mikro kopiigiin
olusumunun da 6niine gegmektedir (Hoffmann, 2018).

14.1.2.9.2. Latte Art

Latte Art, dikkatli bir teknik ve akis hizinin tutarli bir sekilde kontrol edilmesini gerek-
tiren bir siirectir. Latte Art yapmak icin diizgiin dokulu buharda 1sitilmig siit ile taze bir
espresso shot gerekmektedir. Isitilan siit, goriiniirde kabarcik olmadan kremsi ve cam gibi
bir dokuya sahip olmalidir. Isitilmis siitiin kahve fincanina dokiilmesi kremanin dokusu
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bozulmadan hizli bir sekilde gerceklestirilmektedir. Siitii fincana ¢ok yavas dokmek, siitiin
siirahi i¢inde kremasindan ayrilmasina ve icecege daha az havalandirilmis siitiin dokiil-
mesine ve siirahi i¢inde daha fazla havalandirilmis siitiin kalmasina neden olabilmektedir
(Rao, 2008).

Dokme islemi boyunca, orta derecede tutarli bir akis hizt saglamak ¢nemlidir. Siitiin
dokiilmesinin ardindan bulut benzeri dokunun ortaya ¢ikmasiyla birlikte, stirahiyi ileri geri
sallayarak desenin sekillendirilmesi saglanmaktadir (Hoffmann, 2018). Dokme islemi si-
rasinda stirahiyi miimkiin oldugunca al¢akta tutmak, akis hizin1 diizgiin bir sekilde devam
ettirmek i¢in dnemlidir. Zikzak desenini olusturmak icin siirahiyi bardagin kenarina dogru
cekerken, son adim olarak, bardak kenarina ulastiginizda siirahiyi birka¢ santim kaldirip
zikzaklarin merkez cizgisi boyunca kiiciik bir siit akist birakmak, desenin tamamlanmasina

yardimer olacaktir. Bu dikkatli teknik, latte sanatinda estetik ve gorsel derinlik yaratir

(Lingle, 2001).

14.1.3. Demlenen Kahvenin Analizi

Kahvenin demlenme siirecinde sicak su kavrulmus ve 6giitiilmiis kahvedeki suda ¢oziinen
maddelerin cogunu telveden uzaklastirmaktadir. Once telvelere niifuz ederek kimyasal
bilesenlerden bazilarini ¢ozerek bu maddelerden bir ¢ozelti olusturan su ardindan kah-
venin dziitiinii meydana getirmektedir. Bircok kimyasal bilesik iceren kahve ve icerdigi
bilesikler kimyasal yapilarina bagli olarak suyla temas ettiklerinde farkli hizlarla ¢oziin-
mektedir. Coziiniir maddelerin verimini ve konsantrasyonunu 6l¢gmek kahve aromasinin
tat yoniine odaklanarak fincan kalitesini degerlendirmek icin bir alternatif saglamaktadir
(Hoffman, 2018).

Ancak, demlenmis kahvenin kalitesini nesnel olarak analiz etmek kolay bir islem de-
gildir. Kahve Demleme Enstitiisii (CBI) icecekteki ¢oziinmiis tatlandirici madde miktarini
olemek icin cesitli yontemler gelistirmistir. Icecek kalitesini izlemek ve siirdiirmek icin
gelistirdikleri yontem, igecekteki ¢oziinebilir kahve aromast maddesinin konsantrasyonu-
nun su miktarina gore dlciilmesine ve ardindan demlemeyi tiretmek icin kullanilan belirli
kahve-su oranina gore ¢oziinebilir madde veriminin grafiksel olarak hesaplanmasina da-
yanmaktadir (Illy vd., 2005). Kurutma ile analiz, hidrometre ile analiz, iletkenlik 6lcer
ile analiz teknikleri, kavrulmus ve ogiitiilmiis kahve ¢ekirdeklerinin giivenilir bir sekilde
analiz edilmesine olanak saglamaktadir (Hoffmann, 2018).

14.1.3.1. Kurutma ile Analiz

Kahvedeki ¢oziinebilen kati maddelerin konsantrasyonunu belirlemek icin yapilan bu
analiz, demlenmis kahvedeki ¢oziiniir bilesenlerin nicel bir ¢l¢timiinii saglanmaktadir. 11k
adim olarak, yaklagik dort ons (yaklagik 118 ml) temsili bir porsiyon kahve demlenerek
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kahve tortularin ve ince partikiillerin arindirilmasi i¢in kahve kagit bir filtreden gegiril-
mektedir. Coziinebilen bilesenlerin saf bir ¢ozeltisini elde etmek amaclandigi igin filtre-
leme islemi gerektiginde tekrarlanabilmektedir (Petracco, 2001a). Ardindan, berrak hale
getirilmis ¢ozeltiden alinan 10 mililitre 6rnek aliiminyum bir kap icerisine aktarilmaktadir.
Kabin icine yerlestirilen ¢ozeltinin suyu, 105° C-110° C araligindaki sicaklikta ii¢ saat
boyunca buharlastiriimaktadir. Ug saatlik siire zarfinda, tiim suyun buharlagmasinin ardin-
dan yalnizca kahvedeki ucucu olmayan katilar geride kalmaktadir (Farah, 2012). Kurutma
siiresi sona erdiginde ise kabin 15 dakika siireyle oda sicakligin bekletilmesi gerekmektedir.
Son olarak, kabm tartimi yapilmaktadir. Ilk tartim ile ikinci tartim arasindaki fark, 10
mililitre icecekteki coziinebilen kati maddelerin gram cinsinden miktarini géstermektedir.
Kurutma ile analiz yontem, kahvedeki ¢oziiniir madde icerigini kesin bir sekilde 6lgmek
icin yaygin olarak kullanilan bir tekniktir (Lingle, 2001).

14.1.3.2. Hidrometre ile Analiz

Hidrometre ile analiz, kavurma tesislerinde, ekipman iiretim tesislerinde ve yiyecek servisi
operasyonlarinda kullanilan daha basit bir analiz yontemidir. Hidrometre, sivilarin yogun-
lugunu ve ¢oziinmiis madde miktarini 6lgmek icin kullanilan, kapali bir cam tiip seklinde
tasarlanmis bir cihazdir (Lingle, 2001). Hidrometre siviya yerlestirildiginde, sivinin yo-
gunlugu ve sicakligina bagli olarak belirli bir derinlikte ytizmektedir. Kahve gibi ¢oziicii
stvilarda ise ¢coziinmiis katt maddelerin miktari, hidrometrenin sividaki derinligini etkile-
mektedir. Kahve hidrometresi, kiiciik bir kapali tiipte bir 6lgekle, yedi ana birime ve her
ana birim icinde besg kiiciik birime boliinmiis bir 6lciim sistemi sunmaktadir. Hidrometreyi
kalibre etmek igin, saf suya yerlestirilen cihaz, 60° C sicaklikta, siv1 yiizeyiyle hizalanacak
sekilde ayarlanmaktadir. Coziinen katilarin miktarina bagli olarak, 6l¢ek okumasi O ile 7
arasinda degisir; 2 veya 3 gibi diisiik okuma degerleri zayif veya seyreltilmis sivilari, 5 veya
6 gibi yiiksek okuma degerleri ise yogun veya asir1 ekstrakte sivilari ifade etmektedir. An-
cak tek bagina bir hidrometre okumast, sivinin kalitesi hakkinda anlamli bilgi vermeyece-

ginden elde edilen degerin, yiizde degisim hesaplamalarina doniistiiriilmesi gerekmektedir

(Lingle, 2001).

14.1.3.3. iletkenlik Olger ile Analiz

[letkenlik (bir stvinin elektrik akimini iletme yetenegi) temelinde ¢alismaktadir. Kahve,
zayif bir elektrolitik ¢ozelti olarak elektrik akiminin kismi iletkeni gorevi gérmektedir
ve icecegin sabit bir voltaj altindaki elektrik akimi iletme kapasitesi, ¢ozeltideki ¢oziintir
madde miktari ile dogru orantilidir. Bu 6l¢iim teknigi, kahve iletkenlik 6lgeri olarak bili-
nen cihazlarin gelistirilmesine yol agmistir ve esasen suda ¢oziinmiis katilarin 6lgiilmesinde
kullanilan cihazlarin bir uyarlamasidir. Kahve icindeki ¢oziinmiis katilarin kalitesi, birim
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hacim bagina micromhos cinsinden ¢lgiilen iletkenlikle dogru orantilidir. Bu nedenle, ilet-
kenlik 6l¢timii, su ornegindeki ¢oziinmiis kati miktarini gosterebilir ve bu iligki, 1974 y1-
linda yapilan ¢alismalarla dogrulanmigtir (Lingle, 2001). Kahve iletkenlik 6lgerleri, kahve
hidrometresiyle ayni1 islevi gormesine ragmen, daha hizli ve daha pratik bir analiz sunmak-
tadir. Coziinitir madde konsantrasyonu neredeyse aninda birkag saniye igerisinde 6lgiilme-
sini saglamaktadir. Kompakt ve taginabilir yapist sayesinde, kolayca taginabilme imkani
saglamaktadir. Ayrica, bu cihazlar, icecegi hazirlamak icin kullanilan suyun ¢oziinmiis ka-
tilarint (su sertligi) 6lgme kapasitesine sahiptir ve su sertliginin etkisini ortadan kaldiran
matematiksel ayarlamalar yapilabilmektedir. Uygun sekilde kalibre edildiginde, iletkenlik
dlgerler, ¢oziiniir madde konsantrasyonlarini hizli, dogru ve taginabilir bir sekilde dlcen
etkin araglar sunmaktadir. Bu cihazlarin kalibrasyonu, oda sicakligindaki (25° C) sivilar
icin en dogru 6lciimii saglamaktadir. Olciim yapilmadan énce kahve iceceginin yaklagik

49° C altina kadar sogutulmast, cihazin daha hizli okuma yapmasina olanak tanimaktadir
(Lingle, 2001).

14.2. PROFESYONEL KAHVE SUNUM TEKNIiKLERI

14.2.1. Malzeme Niteligi

Profesyonel kahve sunumunda esas nokta kahve ¢ekirdeklerinin sahip oldugu kalitenin
korunarak uygun sicaklikta ve uygun ekipmanla servis edilmesidir. Kahve sunumunda lez-
zet ve estetik sentezlenmektedir. Kahve hazirligi ve sunumunda kullanilan malzemelerin
kalitesi, deneyimin temelini olusturmaktadir. Kahve sunumunun kalitesi, kullanilan mal-
zemelerin nitelikleriyle dogrudan iliskilidir. Kahvenin aromatik, tat ve tekstiirel ¢zellik-
lerinin korunabilmesi; kahve cekirdeklerinin dogru secimi, uygun ekipman kullanimi ve
muhafaza yontemlerine baglidir (Girginol, 2017). Bu baglamda, malzeme niteligini; kahve
cekirdekleri, kullanilan suyun kalitesi ve demleme ekipmanlarinin nitelikleri olmak iizere
lic ana baglik altinda degerlendirmek miimkiindiir.

Kahve ¢ekirdeklerinin kalitesi, kahve lezzetinin temel tagidir. Taze kavrulmug ve ka-
liteli kahve cekirdeklerinin kullanilmasi kahvenin aromatik bilesenlerinin korunmasi-
n1 saglamaktadir. Kahvenin sahip oldugu 6zgiin aromatik bilesenlerin korunmast uygun
kahve demleme yonteminin tercihi ile kahvenin lezzet profilini desteklemektedir. Yesil
kahve cekirdeklerinin raf 6mrii, genellikle yillar ile ifade edilitken, kavrulmus kahve ce-
kirdeklerinin raf 6mrii yalnizca giinlerle sinirhidir (Avsar, 2021). Kavrulma islemi sirasin-
da ¢ekirdeklerin icindeki aromatik bilesikler serbest kalir ve oksijen ile temas ettik¢e bu
bilesiklerin kimyasal yapilart degismeye baglar. Bu nedenle kahve cekirdeklerinin tazeligi,
kahvenin lezzetini belirleyen en onemli faktorlerden biridir. Kavurma islemi, c¢ekirdek-
lerin aromatik bilesiklerini aktive eder ancak bu bilesiklerin ayni zamanda oksidasyona
karst hassas hale gelmesine neden olur. Kahve cekirdeklerinin, kavurma igleminden sonra
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hava gecirmez kaplarda muhafaza edilmesi, oksidasyonu yavaslatarak tazeligin korunmasi-
na katkida bulunur (Giirsoy, 2005; Janissen ve Huynh 2018). Kahve cekirdeklerinin tiirti
ve yetistirildigi bolge, kahvenin lezzet profiline dogrudan etki eder. Arabica ¢ekirdekleri,
daha kompleks ve narin aromalar sunarken, Robusta ¢ekirdekleri giiglii ve keskin bir tat
profili ile 6ne ¢ikar (Brando, 2004; Girginol, 2017).

Kahve demlenirken kullanilan su, nihai tiriintin tadini ve aromasini biiyiik olctide et-
kilemektedir. Kahvenin yaklasik %98’i sudan olustugu icin, suyun safligi ve kalitesinin
yeterli seviyede olmasi kahvenin lezzetinde énemli bir rol oynamaktadir. Kahveyi demler-
ken kullanilan suyun mineral icerigi dengeli olmalidir. Fazla mineralli su kahvenin 6zgiin
tat ve aromasini baskilamaktadir. Diger yandan mineral icerigi diisitk suyun kullanilmast
kahvenin lezzet profilini eksik birakabilir. Kahve demleme esnasinda tercih edilmesi 6ne-
rilen ideal suyun toplam ¢oziinmiis kati madde seviyesi 75-175 ppm araliginda olmalidir.
Ayrica suyun pH seviyesi de 6.5-7.5 araliginda olmalidir (Kement vd., 2022). Suyun pH
seviyesinin fazla bazik ya da asidik olmast kahvenin dogal aromasini olumsuz yonde etki-
leyebilmektedir.

Kahve demleme islemi sonrasinda meydana gelen buharlagma, iceriginde bulunan kah-
ve bilesiklerinin konsantrasyonunu arttirmaktadir. Meydana gelen bu degisim kahvenin
lezzet profilinde kisaca tat ve aromasinda istenmeyen degisikliklere neden olmaktadir.
Ozellikle demleme islemi esnasinda klorojenik asit kafeik ve kinik aside déniismektedir
(Yildirim, 2022). Bu degisim kahvenin lezzetinin acimsi ve eksimtirak bir héle gelmesinde
etkilidir. Meydana gelen degisimi 6nlemek adina kahve servisinden 6nce kahvenin yali-
timli ve kapali bir kapta bekletilmesi 6nerilmektedir.

Kahve demleme ekipmanlari da kahve servisinde kahvenin sahip oldugu lezzet profilin-
de dnemli rol oynamaktadir. Nitekim kullanilan ekipmanin temizligi ve bakimina dikkat
edilmesi gerekmektedir. Espresso makineleri, French Press veya Pour-Over ekipmanlari
diizenli olarak temizlenmelidir. Ayrica ekipmanlarda bulunan birikmis kahve yaglari ve
tortulart da uzaklastirtlmalidir. Diizenli araliklarla gerceklestirilen ekipman temizligi kah-

venin dogal tat profillerinin bozulmasini énleyerek lezzetin tutarliligini artirmaktadir.

14.2.2. Sicaklik ve Tazelik

Sicaklik kontrolii ve kahvenin tazeliginin korunmast, kahvenin lezzet ve aromasint koruma
konusunda énemli bir role sahiptir. Kahvenin ideal demleme sicakligi 90° C-96° C arasin-
dadir (Gok, 2021). Belirtilen ideal derecenin kahve demleme isleminde kullanimi kahve-
nin sahip oldugu aromatik bilegiklerin ve tatlarin basarili bir sekilde ac¢iga ¢ikmasini sagla-
maktadir. Ayrica kahve cekirdeklerinin tazeligi de énemlidir. Ciinkii kahve ¢ekirdekleri
ogiitiilme islemi sonrasinda oksidasyona ugramaktadir. Bu sebeple kahve ¢ekirdeklerinin
ogiitiiliir ogiitiilmez hizla demlenerek kullanilmast kahvenin lezzet profilini korumaktadir.
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Kahvenin raf émri, ¢ekirdeklerin durumu ve muhafaza kosullari ile dogrudan iligkili-
dir. Endiistride, kahvenin stabilitesi genellikle yil bazinda degerlendirilir. Ornegin, yesil
kahve ¢ekirdekleri yeni mahsul, mevcut mahsul veya ge¢mis mahsul olarak siniflandiril-
maktadir (Girginol, 2017). Ancak kavrulmus kahve s6z konusu oldugunda, raf dmrii sade-
ce giinlerle olciiliir. Acik bir kapta saklanan kavrulmus kahve, i¢indeki aromatik gazlarin
cevredeki havaya karigmasiyla hizla aroma kaybina ugramaktadir. Kahvenin kapali bir
kapta muhafaza edilmesi, buhar basinci dengesini stabilize ederek kahveden gaz ¢ikisi-
n1 dengelemektedir. Dengeden sonra ugucu aromatik bilesikler, kagis hizlarinda kahveye
geri donmektedir (Yildirim, 2022). Bu siirecin verimliligi, aroma bilesenlerinin kaynama
noktalarma baghdir.

Bu bilesenlerin degisiminde, merkaptanlarin (kiikiirt iceren organik bilesikler) olusu-
mu 6nemli bir faktordiir (Yildiz, 2007). Merkaptanlar, kahvenin hos aromatik ozellikle-
rine biiyiik 6lciide katkida bulunur. Arastirmalar, 80° C-90° C (175° F-195° F) sicaklik
araliginda merkaptan miktarinin arttigini ve bu islemin kiigtik bir kavurma iglemi etkisi
yaratmaktadir. Kahvenin uygun servis sicaklig1 kaynaklarda 80° C-85° C olarak yer almak-
tadir (Yildirim, 2022). Kahve 60 dakikadan daha uzun siire bekletildiginde, merkaptanlar
ve diger onemli aromatik bilesenler bozulmaya baglar (Erul ve Ozcan, 2023). Bu nedenle,
kahve, optimal tat ve aroma 6zelliklerinin korunmasi icin sicaklik ve tazelik agisindan
dikkatlice izlenmeli ve kontrol edilmelidir. Kahve belirtilen bu siire icerisinde ve sicaklikta
servise hazirlanmali ve sunulmalidir.

14.2.3. Fincan Yapisi

Kahve sunumunda kullanilan fincanin yapisi, kahvenin sicaklik ve tat deneyimini dogru-
dan etkileyen 6nemli bir unsurdur. Fincanin materyali, sekli ve tasarim detaylari, kahve
keyfini artirmak igin 6zenle segilmelidir. Porselen fincanlar, kahve sunumunda siklikla
tercih edilir; ¢iinkii 1s1y1 muhafaza etme konusunda oldukga etkilidir ve kahvenin tadini
notr bir sekilde sunmaktadir (Bayindir vd., 2020). Porselenin piiriizsiiz yapisi, kahvenin
aromatik bilesenlerini bozmadan tiiketilmesine olanak tanimaktadir. Porselen, 1s1 kaybini
minimumda tutarak kahvenin i¢im sicakligini uzun siire korumaktadir (Toker ve Kozak,
2024). Porselenin sagladigi bu faydalar, profesyonel bir kahve sunumu icin ideal bir mater-
yal haline getirmektedir.

Fincanin sekli de kahve deneyiminde belirleyici bir rol oynar. Genis ve derin fincanlar,
kahvenin aromalarinin yayilmasini kolaylastirarak daha zengin bir tat deneyimi sunar.
Ornegin, latte gibi siit bazli kahveler icin genis fincanlar tercih edilirken, yogun ve aro-
matik bir icime sahip espresso icin kiiciik ve kompakt fincanlar idealdir (Kaya ve Toker,
2019). Servis esnasinda kullanilan fincanlarin se¢iminde her kahve tiirtiniin ¢zgiin tat

ve aromast dikkate alinmaktadir. Ayrica fincanin ergonomik tasarimi ve estetik detay-
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lart da sunumu tamamlayan unsurlardir. Fincanin sap kisminin rahat bir tutug saglamast,
kullanicinin i¢im deneyimini kolaylagtirir. Bununla birlikte, bardak altliklari gibi sunum
detaylari, estetik bir goriintim yaratarak profesyonel bir sunum standardi olugturmaktadir.
Fincanin rengi ve dokusu, sunulan kahvenin goriintiimiinii vurgulayarak gorsel agidan su-
numa estetik saglamaktadir. Kahve sunumunda fincan secimi hem islevsel hem de estetik
agilardan dikkate alinmasi gereken bir unsurdur ve bu se¢im, kahve deneyimini unutul-
maz kilmak icin kritik bir rol oynamaktadir. Fincan seciminde temel amag tiiketiciye en
iyi sekilde kahve deneyimi sunmaktir.

14.2.4. Kahve Sunumunda Estetik

Kahve sunumunun gorselligi, kahve deneyimini yalnizca bir icecek tiiketiminden ¢ika-
rarak, ozel ve keyifli bir ritiiele doniistiirmektedir. Sunumun estetik unsurlart hem gorsel
hem de tat duyularina hitap ederek kahve deneyimini zenginlestirmektedir. Bu estetik
detaylar; dikkatle secilmis aksesuarlar, renk uyumu ve sik tasarimlarla biitiinlestiginde unu-
tulmaz bir kahve deneyimi sunmaktadir.

Latte Art, kahve sunumunun en bilinen estetik unsurlarindan biridir. Siit kopiigiinden
yapilan kalp, yaprak ve rozet gibi desenler yalnizca gorsel olarak estetik bir etki birakmaz
ayni zamanda kahvenin lezzet algisini da artirmaktadir (Tingir, 2023). Bu sanatsal doku-
nuslar ¢zellikle latte ve cappuccino gibi siit bazli kahve tiirlerinde profesyonel bir sunum
standardi olusturmaktadir. Bunun yani sira kahve fincaninin yaninda sunulan kiigiik de-
taylar, sunuma hog bir dokunus katar. Cikolata, kurabiye, limon dilimi veya lokum gibi
dekoratif ikramlar, kahve deneyimini tamamlayan unsurlar arasinda yer almaktadir.

Sunumda renk uyumu da biiyiik énem tagimaktadir. Fincan, altlik, tepsi ve diger akse-
suarlarin birbiriyle uyumlu renklerde secilmesi, modern ve sik bir goriiniim yaratmaktadir.
Minimalist tasarimlar ve sade renk tonlar1, kahvenin dogal zarafetini vurgularken, dogal
ahsap, cam ve porselen gibi malzemeler otantik bir atmosfer olusturmaktadir (Bahar vd.,
2019). Kahve sunumu sirasinda kullanilan bu materyallerin dokulari da sunumun genel
estetigini artirarak, tiiketiciye 6zel bir deneyim sunmaktadir.

Sunum detaylari, tepsi secimiyle baslar ve fincan yerlesimi, aksesuarlarin diizenlenmesi
gibi adimlarla tamamlanir. Kaliteli bir kahve tepsisi, sunumun genel estetigini etkilerken,
kahve yani ikramlar ve sekerlik gibi aksesuarlar sunumun tamamlayici unsurlari olarak 6ne
¢ikar. Tiim bu detaylar, yalnizca gorselligi degil, ayni zamanda misafirlerin kahveye olan
ilgisini ve deneyimini artirmaktadir. Kahve hazirlanisi ve sunumunda izlenen siralama da
onemlidir; fincanin 6nce tepsiye yerlestirilmesi ve ardindan diger aksesuarlarin eklenmesi,

profesyonel bir diizen saglamaktadir.
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KAHVE VE YIYECEK ESLESTIRMESI

Ogr. Gor. Safak Yiiksel Vural!

15.1. KAHVE VE YiYECEK ESLESTIRMESINE GENEL BAKIS

Yiyecekler, cogunlukla tek basina tiiketilmek yerine farkli malzemelerle bir araya getirile-
rek kullanilmaktadir. Bu durum, yiyecek-igecek ve yiyecek-yiyecek eslestirmelerinin du-
yusal deneyim tizerindeki etkilerini inceleme gereksinimini ortaya ¢ikarmistir (Galmarini,
2020). Bu gereksinim dogrultusunda ilk teori, Blumental ve Benzi tarafindan 2002 yilinda
ortaya atilmigtir. “Yiyecek Eslestirme Teorisi” olarak adlandirilan bu yaklagim, ortak ugucu
aromatik bilesikler iceren malzemelerin bir araya getirildiginde daha uyumlu tat profilleri
olusturacagi varsaymistir (De Klepper, 2011). Buna gore, iki bilesen arasindaki paylasilan
aromatik bilesik sayist arttik¢a, séz konusu eslesmenin lezzet acisindan daha bagarili ola-
cag1 ongoriilmektedir. Ahn ve arkadaslar1 (2011) ise yaptiklari aragtirmada bu éngériiniin
kismen dogru oldugunu, fakat her cografya icin gecerli olmadigini ortaya koymustur. Or-
negin Kuzey Amerika ve Bati Avrupa yemekleri ortak lezzet bilesiklerine sahip yiyecekleri
eslestirme egilimindeyken, Dogu Asya mutfagi bu durumdan kaginmis ve birbirinden farkls
bilegiklere sahip yiyecekleri birlestirme egiliminde olmustur. Jain ve arkadaslari da (2015)
benzer bir sonuca ulasarak hem benzer hem de farkli lezzet bilesiklerine sahip yiyecek esles-
tirmelerinin olumlu sonuglar verdigini ortaya koymustur. Sonug olarak yiyecek-yiyecek ve
yiyecek-icecek eslestirmeleri, benzer veya zit lezzet profilleri araciligiyla duyusal deneyim-
leri zenginlestirmeyi ve birlestirilen tatlarin, tek tek bilegenlerden daha tistiin bir deneyim-
le sonuclandi1 yiiksek bir duyusal uyum yaratmay1 amaclayan gastronominin uzun siiredir
kabul goren onemli bir bilesenidir (Ahn vd., 2011; Lahne, 2018; Park, 2021).

Geleneksel olarak yiyecek-icecek eslestirmesi, agirlikli olarak sarapla iliskilendirilmis-
tir. Ancak giintimiizde, kahvenin yiyeceklerle olan uyumu acisindan cok yonlii bir secenek
oldugu giderek daha fazla kabul edilmektedir. Meyvemsi ve ¢iceksi notalardan topraksi ve
act tonlara kadar ¢esitli lezzet notalariyla kahve, mutfaklar ve yiyecekler arasinda eglestir-
me igin gesitli firsatlar sunmaktadir (Donadini vd., 2014). Geleneksel olarak incelendi-

ginde Giiney Amerika bolgelerinde kahve geleneksel misir bazli yiyeceklerle ve peynirli

1 Anadolu Universitesi Eskisehir Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve [kram Hizmetleri Boliimii Ascilik
Programi, Eskisehir, Tiirkiye; safakyukselvural@gmail.com; ORCID: 0000-0001-6698-7221
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coreklerle eslestirilirken, Avrupa kiiltiirlerinde kahve geleneksel olarak hamur isleri, ¢iko-
latalar ve diger tatlilarla birlikte servis edilmektedir (Rune vd., 2021). Ozellikle kahvenin
cikolata ile eglegtirilmesi, karamel, kakao ve kavrulmus tatlar gibi duyusal zelliklerin etki-
lesimini analiz eden calismalarda goriildiigii gibi, act ve tathiligin uyumunu yansitmaktadir
(Donadini vd., 2012; Donadini ve Fumi, 2014). Geleneksel eslestirmeler haricinde kahve-
yiyecek eslestirmeleri Michelin yildizli seflerin de dikkatini cekmeye baglamistir. Michelin
yildizli seflerin kahveyi genellikle kabuklu deniz tiriinleri, kok sebzeler ve et yemekleriyle
eslestirilerek kullanildigr goriilmektedir. Ornegin iki Michelin yildizli restoran sefi Tet-
suya Wakuda, Kenya Milima kahvesinin limonlu narenciye notalarinin, kavrulmus deniz
tirtinleriyle uyumlu bir tat profili sundugunu, Nepal Lamjung kahvesi gibi topraks1 ve kav-
rulmus aromalara sahip kahvelerin ise, fasulye ve kok sebzelerle basarili kombinasyonlar
yarattigini ifade etmistir (Michelin Guide, 2019). Ote yandan sef Barry Quek, meyvemsi
ve hafif asidik bir kahveyi, domuz kaburgasiyla hazirladig1 yemeginde kullanarak yemegin
yogun lezzetini dengeledigini, tatli ve findikst notalara sahip kahveyi, zengin ve tereyagl
brioche ekmeginde degerlendirerek, tatli ve tuzlu lezzetlerin uyumunu sagladigini ifade
etmistir (Michelin Guide, 2022).

Zaman icinde kiiltiirel degisimler kahve eslestirme aliskanliklarini daha da gesitlendir-
mistir. Goriildiigii tizere modern gastronomide kahve, geleneksel olarak yemegin sonunda
sunulan bir icecek olmanin 6tesine gegerek, belirli yiyeceklerle uyumlu sekilde eslestirilme
potansiyeline sahip bir unsur olarak degerlendirilmeye baglamistir. Kahve-yiyecek eslestir-
mesine yonelik artan ilgi, sarap ve yiyecek eslesmelerinin geleneksel tnceligine alternatif
bir alan olarak degerlendirilmekte ve kahvenin mutfakta daha genis bir perspektifle ele

alinmasina olanak saglamaktadir.

15.2. KAHVE TAT VE AROMA PROFILI

Kahve, zengin bir tat ve aroma dizisine sahip kimyasal olarak karmasik bir icecektir. Kah-
venin lezzeti; yetigtirilmesi, islenmesi, kavrulmasi ve hazirlanmasi gibi faktorlerden etki-
lenmektedir. Yetistirildigi cografya acisindan baktigimizda ¢zellikle rakim ve iklim, kah-
venin lezzet profili iizerinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Yiiksek rakimli bolgelerde,
diisiik sicakliklar nedeniyle olgunlasma siireci yavaslamakta, bu da ciceksi ve narenciyeli
tatlarla daha belirgin bir asiditeye yol agmaktadir (Racineux ve Tran, 2018).

Ote yandan iklim, kahve bitkisinin yetisme siirecindeki sicaklik, yagis miktari ve giines
15191 gibi faktorlerle cekirdeklerin kimyasal bilesimini sekillendirmektedir. Ornegin, ideal
yetisme sicaklig1 olan 18-24° C arasinda, ¢ekirdekler yavas olgunlasarak daha kompleks se-
kerler ve dengeli bir asidite gelistirmektedir (Torz ve Macatonia, 2016). Kahve bitkisinin
yetistigi yiikseklik, cekirdegin asit oranina dogrudan etki etmektedir (Demirel ve Zeybek,
2024). Diizenli yagis ve uygun nem seviyeleri ise bitki sagligini destekleyerek tatlilik ve te-
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miz bir tat profili olugmasini saglamaktadir. Bu etkenler dogrultusunda kahve ¢ekirdeginde
farkli bilesenler ortaya ¢ikmaktadir. Arastirmalar kahvenin 1000’den fazla ugucu bilesik
icerdigini ortaya koymaktadir (Vezzulli vd., 2023). Kahve igeriginde ¢ok farkli sayida ugu-
cu madde bulunsa da sadece 25-30 ugucu bilesen kahvenin aromasini tanimlamada ¢énemli
bir rol oynamaktadir (Buffo ve Cardelli-Freire, 2004). Ucucu bilesikler, kolayca buharlas-
tiklar1 ve koku alma reseptorleriyle etkilesime girdikleri icin ¢ncelikle kahvenin aromasin-
dan sorumludur (Mombaert, 2001). Bunlar arasinda 2-furfurylthiol, giiclii bir kavrulmug
aromanin olusumunda 6nemli bir rol oynarken, guaiacol ve 4-vinylguaiacol gibi fenolik
bilesikler baharatli veya kavruk aromalar giiclendirmektedir (Blank vd., 1992). 2,3-buta-
nedion gibi ketonlar tereyagli aromalara, 2,3-dietil-5-metilpirazin gibi pirazinler findigimsi
tatlara, 3-mercapto-3-metilbutilformat gibi tiyoller ise meyvemsi veya yesil notalara katki
saglamaktadir (Akiyama vd., 2007). Bunlarin yani sira ucucu olmayan bilesikler de acilik,
tatlilik ve govde gibi niteliklere katkida bulunarak tat ve dokuda ¢énemli bir rol oynamak-
tadir (Briscione ve Parkhurst, 2018). Klorojenik asitler acilik ve burukluga énemli bir kat-
kida bulunmakta ve kavurma sirasinda parcalanmalari ek lezzet bilesikleri olusturmaktadir.
Kafein de kahvenin aciligina ve algilanan giiciine katkida bulunmaktadir. Proteinler ve
amino asitler kavurma sirasinda Maillard reaksiyonlarina dahil olarak kahverengilesme ve
ek aroma bilesikleri olusturmaktadir (Liu ve Kitts, 2011).

Bu bilesenlerin kuvveti, kahvenin kavurma asamasiyla da dogrudan ilintilidir. Kavurma
esnasinda kahvenin tadi, aromast ve govdesi onemli 6l¢iide etkilenmektedir. Bu dogrultu-
da kahve kavurma derecesi eslestirilecek yiyecek hakkinda da ipucu sunmaktadir. Genel
olarak tercih edilen kavurma tiirleri su sekildedir (Sinnott, 2011);

e Cinnamon [ New England Roast: Kahve cekirdeklerinde ilk catlamanin hemen ardin-
dan sonlandirilan en agik kavurma derecelerinden biridir. Bu asamada cekirdekler,
kavurma islemiyle minimal diizeyde degisime ugradiklari i¢in kokenlerine 6zgii lez-
zetlerin en fazla oldugu kavurma tipidir. Govdesi diisiik, asiditesi yiiksektir; tat
profili ¢igeksi ve meyvemsi notalar icermektedir.

e City / Full City Roast: Cinnamon Roast veya New England Roast’tan bir veya iki ton
daha koyu bir kavurma derecesini temsil etmektedir. Ekstra kavurma stiresi, ¢ekir-
deklerdeki sekerlerin karamelize olmasini saglayarak karamel notalarinin gelismesi-
ne olanak tanimakta ve kaliteli ¢ekirdeklerdeki asidite kaybini minimum diizeye
indirmektedir. Nitelikli kahve ¢esitlerinin biiyiik bir cogunlugu bu derecede kavrul-
maktadir.

e Vienna Roast: Koyu kavurma kategorisinin baglangicini temsil etmektedir. Cekir-
deklerin yiizeyi hafif yaglh bir goriiniime sahiptir. Bu derecede kahvede asidite azal-
makta, govde artmakta ve karamelize tatlar belirgin hale gelmektedir.
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e French Roast: Koyu kavurma kategorisinin klasik bir érnegidir. Cekirdekler ikinci
catlamayr tamamlamakta ve yagli bir yiizeye kavusmaktadir. Bu yontemde, ¢cok
diistik asidite ve kavruk, yanik seker notalart én plandadir.

e [talian Roast: French Roast’a kiyasla daha koyu bir kavurma derecesidir. Bu yéntem-
de asidite olabilecek en diisiik seviyededir, gdvde ise oldukga yiiksektir. Kahvede
kavruk tatlar belirgindir. Espresso bazli icecekler igin sikca tercih edilen bir kavur-

ma yontemidir.

Kavurma derecesinin yani sira kahvenin 6giitiilme boyutu da demleme sirasindaki ekstrak-
siyon siirecini etkileyerek kahvenin lezzetini sekillendirmede énemli bir rol oynamaktadir.
Kahvenin boyutu, suyun kahve ile ne kadar hizli etkilesime girecegini belirlemekte ve
hangi bilesiklerin ne oranda ekstrakte edilecegini etkilemektedir (Sinnot, 2011). Kaba
ogiitiilmiis kahve cekirdekleri, genellikle daha uzun demleme siirelerinin gerekli oldugu ve
tortu miktarini sinirlamaya yardimci olan French press veya soguk demleme gibi yontemler
i¢in kullanilmaktadir (Racineux ve Tran, 2018). Bu sekilde &giitiilen kahve cekirdekleri,
daha yavas demleme yontemleri ve hassas tatlara sahip daha yumusak bir kahve iiretimi
i¢in idealdir. Orta ogiitiilmiis kahve ¢ekirdekleri ¢ok yonlidiir; filtre kahve makineleri ve
sifon demleme i¢in uygundur. Bu 6giitme boyutu, asitlik, tatlilik ve gévde icin ideal eks-
traksiyona izin vermektedir. Ote yandan ince 6giitiilmiis kahve cekirdekleri tozumsu bir
dokuya sahiptir ve espresso veya moka pot gibi hizli ekstraksiyon gerektiren yontemler icin
idealdir. Bu ogiitiiciiler kalin, konsantre bir lezzet profili tiretmekte ancak agir1 ekstrakte
edilirse acilig1 artirabilmektedir (Torz ve Macatonia, 2016). Tiirk kahvesi icin de tercih
edilen ekstra ince giitme, kahvenin yogun aromasini ve yiiksek gdvdeli yapisini ortaya
cikaran bir yontemdir (Ozgiir, 2012). Ancak, bu kadar ince bir ¢giitme, asiri ekstraksiyon
riskini de beraberinde getirmektedir (Moroney vd., 2016). Bu nedenle, istenilen lezzet pro-
filini elde etmek icin 6giitme boyutunun demleme yontemiyle uyumlu bir sekilde secilme-
si gerekmektedir. Ayrica, kahve cekirdeklerinin esit boyutlarda 6giitiilmesi de énemlidir.
Ciinkii diizensiz 6giitiilmiis kahve, istenmeyen tatlar ortaya ¢ikaran tutarsiz bir demleme
siirecine yol acabilmektedir. Bu durum, kahve-yiyecek eslesmesinde tutarsiz eglesmelere
neden olarak deneyimi olumsuz yonde etkileyebilmektedir.

Kahvenin kimyasal karmagiklig1 ve islenme agamalarindan kaynaklanan ¢esitli tat ve
aromalar, bunlarin degerlendirilmesinde sistematik bir yaklasim ihtiyacini dogurmustur.
Bu cercevelerden biri olan kahve lezzet carki, 2016 yilinda SCA (Speciality Coffee As-
sociation) ve WCR (World Coffee Research) tarafindan kahvenin duyusal &zellikleri-
ni degerlendirmek tizere aroma ve tat kategorilerini sistematik olarak diizenlemek icin
olusturulmustur. Bu baglamda kahve; ciceksi, meyvemsi, eksi/fermente, yesil/bitkisel, tatl,
findikst ve kakao, baharath, kavruk ve diger olmak iizere dokuz ana kategoride degerlen-
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dirilmektedir. Bu kategoriler, kahvenin lezzet ¢esitliligini anlamak ve tanimlamak icin
rehberlik etmektedir.

Meyvemsi ve ¢iceksi notalar genellikle az kavrulmus arabica kahveleriyle, ¢zellikle de
dogu Afrika menseli olanlarla iligkilendirilmektedir (Rune vd., 2022). Narenciye, dut ve
cekirdekli meyve gibi meyvemsi ozellikler aromatik esterler ve organik asitlerden tiireti-
lirken, yasemin ve lavanta gibi ¢igeksi notalar hassas aldehit ve ketonlardan kaynaklan-
maktadir. Findikli ve kakaolu notalar ¢zellikle giiney Amerika’dan gelen orta kavrulmus
kahvelerin karakteristik ¢zelligidir. Kavurma sirasinda gergeklesen Maillard reaksiyonu ve
karamelizasyon siirecleri, findik, badem ve kakao gibi nitelikler kazandiran furan ve pira-
zin gibi bilesiklerin olusumuna neden olmaktadir (Schenker ve Rothgeb, 2017; Spence,
2021). Baharatli notalar, 4-vinylguaiacol gibi fenolik bilesiklerin daha yiiksek konsantras-
yonlart nedeniyle genellikle robusta kahveleriyle iligkilendirilmektedir (Blank vd., 1992).
Bu tatlara genellikle odunsu, kavruk veya baharatli alt tonlar eslik etmektedir. Tatli ve
karamel notalar ¢zellikle orta kavrulmus kahvelerde, oncelikle dogal sekerlerden ve ka-
ramelize bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Asidik ve act notalar dengeli bir kahve profili
icin gereklidir. Sitrik ve malik asit gibi organik asitler, hafif kavrulmus kahvelerin parlak
asiditesine katkida bulunmaktadir. Buna kargilik, genellikle sadece kafeine atfedilen acilik,
esas olarak kavurma islemi sirasinda tiretilen fenolik asitlerden kaynaklanmaktadir (Stuc-
key, 2012; Spence, 2021).

Kahvenin tat ve aroma profilleri, yalnizca kavurma derecesi veya kimyasal bilesenlerin-
den degil, ayni zamanda farkl: yiyeceklerle eslestirildiginde ortaya ¢ikan duyusal deneyim-
lerden de etkilenmektedir. Meyvemsi, ¢iceksi, findiksi ve baharatli gibi aromalarin hangi
yiyeceklerle dengeleneceginin bilinmesi, kahve deneyimini derinlestirerek yeni lezzet kat-
manlart ortaya cikarabilir. Bu baglamda, kahve ve yiyecek eslestirme ilkelerini anlamak,
hem kahvenin tat profillerinin derinligini kesfetmek basarili eslesmeler olusturmak icin
kritik bir adim niteligindedir.

15.3. KAHVE VE YIYECEK ESLESTIRME iLKELERI

Yiyecek ve iceceklerin eslestirilmesi, duyusal bilimi kiiltiirel ve kavramsal cercevelerle bir-
lestiren karmasgik bir siirectir. Etkili eslestirmeler, tatlarin, aromalarin ve dokularin kimya-
sal ve algisal uyumunu, geleneksel, cografi ve tiretim siireglerine dayali kiiltiirel cagrigim-
larla birlestiren ilkelerle sekillenmektedir. Oziinde, yiyecek ve icecek eslestirmesi birbirini
tamamlayan iki yaklagimla sekillenir; kombinasyonlarin entelektiiel ve kiiltiirel boyutlari-
na odaklanan bilissel eslestirme ve duyusal uyumluluk ve etkilesimleri vurgulayan algisal es-
lestirme (Spence, 2020). Bu ilkeler, eslestirmelerin uyum, zitlik veya tamamen yeni duyusal
algilar yaratarak yemek deneyimlerini nasil gelistirebilecegini anlamak icin kapsamli bir
rehber sunmaktadir.
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15.3.1. Bilissel / Entelektiiel Eslestirme
Bu yaklagim, ortak kokenleri, gelenekleri ve iiretim siireclerini dikkate alarak kavramsal
akil yiirtitme ve kiiltiirel iliskilendirmelere odaklanmaktadir.

Geleneksel Eslestirme: Bu alt boyut, belirli bir cografyadaki geleneksel ve kiiltiirel uygu-
lamalara dayanan yerlesik ve yaygin olarak taninan kombinasyonlara odaklanmaktadir.
Belli bir cografyaya 6zgii yiyecekler kendi aralarinda lezzet ve tat uyumu acisindan avan-
taj saglamaktadir (Donadini vd., 2008). Ornek vermek gerekirse lokumla eslestirilmis
Tiirk kahvesi, lokumun tatliliginin kahvenin koyu aciligini dengeledigi Tiirkiye’de gele-
neksel bir kombinasyondur. Avrupa’da ise bitter ¢ikolata ile servis edilen yogun ve keskin
tatlara sahip espresso, ¢ikolatanin zengin dokusu ve hafif aciligiyla daha tamamlayic1 bir
eslesme sunmaktadir.

Karmagiklik Eslestirme: Karmasiklik, belirli bir yiyecek veya icecekte bulunan ve in-
san burnu tarafindan algilanabilen ucucu aromatik bilesiklerin cesitliligi ve sayisiyla
iliskilendirilen duyusal bir 6zelliktir (Spence ve Wang, 2018). Kahve, sahip oldugu
zengin ve kompleks aromatik profili sayesinde farkli yiyeceklerle eslestirildiginde bu
duyusal karmasikligi derinlestirerek daha dinamik lezzet deneyimleri sunabilmektedir.
Ornegin, meyveli bir Etiyopya kahvesi, ortak asiditenin denge yarattigi ve ek cicek
notalarinin derinlik kattigr bir limonlu tarti tamamlamaktadir. Koyu kavrulmus bir
kahvenin birden fazla zit tat (6rnegin narenciye, ¢ikolata ve baharatlar) igeren tatli-
larla birlestirilmesi gibi agir1 karmasik eglestirmeler damak tadini karistirarak deneyimi
olumsuz etkileyebilmektedir. Basarili karmasiklik eslestirme, netligi ve keyfi korurken
tatlarin etkilesimini geligtirmektedir.

Kalite Eslestirme: Eslestirme, dengeyi korumak icin benzer kalitedeki geleri eslestir-
meye odaklanmaktadir. Birinin digerini golgede birakmasini énlemek i¢in yiiksek kaliteli
yiyecekler birinci sinif iceceklerle eslestirilmelidir (Durmus, 2022). Ornegin Jamaika Blue
Mountain kahvesi, aromatik profili ve dengeli yapisiyla, vanilya tonlarmim 6n planda ol-
dugu bir créme brillée ile ideal bir eslesme sunmaktadir. Kahvenin meyvemsi ve ciceksi
notalari, tatlinin karamelize st tabakasinin hafif yanik seker aromalariyla uyum icinde bir
kontrast olustururken, kremanin piiriizsiiz dokusu kahvenin asiditesini tamamlamaktadir.

Stire¢ Benzerligi: Benzer iiretim yontemlerini veya doniisiim siireclerini paylasan tiriinler
genellikle uyumlu eslesmeler yaratmaktadir (Spence, 2020). Kurutma sirasinda meyvemsi
ve fermente tatlar gelistiren dogal islenmis kahve, fermantasyonun da karmagikligi ve de-
rinligi artirdigi yillanmus peynirlerle eslesmektedir. Ornegin dolgun gévdeli ve meyvemsi
notalara sahip Etiyopya veya Kolombiya kahveleri, fermantasyon siirecinden gecen ve kre-
mamsi dokusuyla 6ne c¢ikan bir Brie peyniriyle uyumlu bir eslesme sunmaktadir. Kahvenin
asiditesi ve meyvemsi aromalari, peynirin hafif fermente tatlari ve yagli yapisiyla dengele-

nerek sofistike bir tat deneyimi yaratmaktadir.

207



208

KAHVENIN KITABI

Paylasilan Molekiiller: Ortak tat veya aroma bilesiklerine dayali eslestirmeler sinerji ya-
ratmakta ve kargilikli 6zellikleri gelistirmektedir. Bu bilimsel yaklagim molekiiler diizeyde
uyumluluk saglamaktadir. Ornegin ¢ikolatali bir Brezilya kahvesi findikli tathlarla esles-

mekte ciinki her ikisi de findikli ve kavrulmus tatlari gelistiren pirazin bilesiklerini paylas-

maktadir (Akiyama vd., 2007).

15.3.2. Algisal Eslestirme
Bu yaklagim, tatlarin, dokularin ve aromalarin uyum veya kontrast yaratmak icin nasil
etkilesime girdigine odaklanarak duyusal etkilesimlere dayanmaktadir.

Bengzerlik: Paylagilan tatlar veya aromalar, eslestirilen ¢geler arasindaki uyumu giiclendir-
mektedir. Ornegin Findikli aromal bir kahve, findikli biscotti ile uyumlu bir sekilde esles-
mektedir. Ciinkii her ikisi de kavrulmus ve findikli lezzet profillerini paylasarak birbirleri-
nin 6zelliklerini tamamlamaktadir.

Zithk: 71t tatlar dengeyi saglamaktadir bu sebeple bu kavram bazen denge olarak da adlan-
dirilmaktadir (Spence, 2020). Ornegin koyu kavrulmus kahvenin aciligi, vanilyali don-
durmanin kremsi tatliligiyla giizel bir kontrast olusturarak yogunlugu ve tatlilig1 dengele-
mektedir.

Uyum: Duyusal uyum, bir yiyecek ve icecek eslestirmenin ne derece iyi bir sekilde bir
araya geldigini ifade eder ve genellikle tiiketiciler tarafindan bu eslesmenin begeni diizeyi
ile iliskilendirilmektedir (Paulsen vd., 2015). Ornegin, karamel alt tonlarina sahip orta
kavrulmus bir Kolombiya kahvesi, tereyagli kruvasan ile uyumlu bir eslesme sunmaktadir.
Kahvenin yumusak govdesi, kruvasanin zengin dokusunu tamamlayarak dengeli bir tat
deneyimi olusturmaktadir.

Yeni Tat Olusumu: Yeni tat olusumu, belirli yiyecek ve igecek dgelerinin eslestirilmesiy-
le, bu bilesenlerin herhangi birinde ayri ayr1 bulunmayan yeni bir algisal unsurun (6rne-
gin, farkli bir tat, aroma, doku veya agiz hissi) ortaya ¢ikmast durumunu ifade etmektedir
(Spence, 2020). Narenciye notalarina sahip hafif kavrulmus bir Etiyopya kahvesi, baharat-
l1 portakalli bir kek ile eslestirildiginde, kahvenin yiiksek asiditesi ve kekin baharat profili
birleserek tek bagina higbir bilesenin sunmadigi 1sitict, kompleks bir lezzet yaratmaktadir.

Tat Diizenlemesi: Tat diizenlemesi, yiyecek ve icecek eslestirmelerinde belitli tatlarin veya
aromalarin algilanmasini artirma ya da azaltma siirecini ifade eder. Bu mekanizma, egles-

menin basarili olmasini saglayabilecegi gibi, istenmeyen algilara da yol acabilmektedir. Or-
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negin, Madrigal-Galan ve Heymann (2006), kirmizi sarap ile peynir eslesmesinde sarabin
bitkisel notalarinin azaldigini, tereyagli aromalarin ise ¢ne ¢iktigini gostermistir. Bu tiir
etkiler, uyumlu tatlar yaratabilecegi gibi, bazt durumlarda istenen tatlarin bastirilmasina
neden olabilir. Kahve eslesmelerinde de kahvenin asiditesinin yagli yiyeceklerle dengelen-
digi durumlar olumlu bir rnek olustururken, bazi giiclii aromalarin baskilanmasi kahvenin
karakteristik tatlarin1 gdlgeleyebilmektedir. Dolayisiyla, tat diizenlemesi hem duyusal den-
geyi saglamak hem de potansiyel olumsuzluklardan kacinmak icin dikkatle yonetilmelidir.

Kahve ve yiyecek eslestirme ilkeleri, bilissel ve algisal yaklagimlarin bir birlesimini
sunarak, eslesmelerin duyusal ve kavramsal diizeyde nasil degerlendirilebilecegini agikla-
maktadir. Bilissel eslestirme, gelenekler, tiretim siirecleri ve kalite gibi soyut kavramlara
dayanirken, algisal eslestirme tatlarin, aromalarin ve dokularin duyusal uyumu ve kont-
rastint vurgulamaktadir. Ancak bu genel ilkeler, tatlarin nasil etkilesimde bulundugunu
daha derinlemesine anlamak icin duyusal eslestirme mekanizmalarinin detaylandirilmasini
gerektirmektedir.

Tablo 15.2. Kahve ve Yiyecek Eslestirmelerinde Kullanilabilecek
Tat Profilleri (Briscione ve Parkhurst, 2018)

Tamamlayici Tatlar Dengeleyici Tatlar
Tatl <> Yagh Tatli <> Bitter
Tatl <> Baharath Tath <= Eksi

Tatl <> Tuzlu Umami <> Bitter
Umami <> Tuzlu Yagli <> Eksi
Umami <> Yagh Yagli <> Baharath
Yagh <> Tuzlu

Baharatli <= Eksi

15.4. TATLARIN DUYUSAL ETKIiLESIMLERI

Yiyecek ve icecek eslestirmelerinde tatlarin duyusal etkilesimleri, lezzetlerin nasil algilan-
digin sekillendiren temel unsurdur. Tat profilleri arasindaki uyum ve denge, yalnizca bi-
reysel tatlarin 6zelliklerine degil, ayni zamanda bu tatlarin bir araya geldiginde olusturdugu
karsilikli etkilesime de baghdir. Tat eslestirmeleri tamamlayici tatlar ve dengeleyici tatlar
olmak iizere iki ana kategoriye ayrilmaktadir (Briscione ve Parkhurst, 2018). Tamamlayict
tatlar, ortak aromatik veya duyusal 6zellikleri 6ne ¢ikararak birlesik bir tat deneyimi su-
narken dengeleyici tatlar, zit nitelikleri bir araya getirerek daha dinamik ve karmagik bir
lezzet profili olusturmaktadir. Kahve gibi duyusal acidan zengin ve karmasik bir icecegin,
cesitli tatlarla nasil etkili bir sekilde eslestirilebilecegi, bu temel etkilesimlerin dogru an-
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lasilmasini gerektirir. Tablo 15.1’de kahve ve yiyecek eslestirmesinde yararlanabilecek tat
eslesmelerine yer verilmistir.

Kahve ve yiyecek eslesmelerinde tamamlayici tatlar, ortak duyusal 6zellikleri vurgula-
yarak birlesik ve uyumlu bir lezzet deneyimi olusturmaktadir. Tatli ve yagl tatlarin uyumu,
kahve eglestirmelerinde yaygin ve etkili bir kombinasyondur. Yagli dokular, tatli aroma-
larin damakta daha uzun siire algilanmasimni saglamakta ve bu da zengin bir tat deneyi-
mi sunmaktadir. Ornegin, karamelize vanilya aromalarina sahip bir Kolombiya kahvesi,
tereyagli bir kruvasan ile eglestirildiginde, kahvenin tatliligi ve kruvasanin yagli dokusu
birbirini tamamlayarak dengeli bir uyum yaratmaktadir (Starbucks, 2024). Tatli ve baha-
rath tatlarin kombinasyonu ise, kahvenin aromatik derinligini artirarak kompleks bir tat
profili sunmaktadir. Ornegin, tarcin ve karanfil alt tonlarina sahip bir Sumatra kahvesi,
baharatli bir balkabagi tatlisiyla eglestirildiginde, kahvenin sicak baharat notalar1 tatlilikla
birleserek bir uyum saglamaktadir (CoffeeCo, 2024). Tatli ve tuzlu tatlar arasindaki iliski,
lezzetlerin daha belirgin hale gelmesini saglamaktadir. Tuz, tath aromalar giiclendiren bir
etki yaratirken tatli bilesenler de tuzlulugun algilanigint hafifletmektedir. Ornegin, tatlilik
ve cigeksi notalara sahip bir Etiyopya kahvesi, kavrulmus tuzlu bir badem ile eglestirildi-
ginde birbirini dengeleyen bir tat deneyimi olusturmaktadir (Coucquyt vd., 2020). Yagh
ve tuzlu tatlarin birlesimi ise, kahvenin govdeli yapistyla uyumlu bir lezzet profili sun-
maktadir. Tuz, yagl dokularin yogunlugunu hafifletirken tatlarin daha net algilanmasini
saglamaktadir. Ornegin, koyu kavrulmus ve yagl forma sahip bir Brezilya kahvesi, tuzlu bir
grissini ile eslestirildiginde her iki bilesen birbirini tamamlayarak damakta kalic1 bir lezzet
birakmaktadir.

Dengeleyici tatlar, kahve ve yiyecek eslesmelerinde zit 6zelliklerin birlesmesiyle dina-
mik ve dengeli bir tat profili olusturmaktadir. Tatli ve bitter tatlarin birlesimi, kahvenin
dogal aciligini yumusatarak tatli aromalarin daha belirgin hale gelmesine katkida bulun-
maktadir. Ornegin, bitter cikolata notalarina sahip koyu kavrulmus bir Brezilya kahvesi,
hafif tatlandirilmig bir gikolatali mousse ile eslestirildiginde, kahvenin acilig1 tatlinin yu-
musak dokusuyla dengelenmekte ve tatlarin uyumlu bir sekilde birlesmesine olanak sag-
lamaktadir (Barista&Co, 2023). Tatli ve eksi tatlarin birlesimi, kahvenin asidik yapisini
yumugatarak tatli notalarm én plana ¢ikmasini desteklemektedir. Ornegin, asiditeli bir
Etiyopya kahvesi, tatli bir vanilyali kap kek ile eglestirildiginde, kahvenin eksi narenciye
notalari tatlinin kremsi dokusunu ve tatli aromasini tamamlamakta ve dengeli bir lezzet
uyumu sunmaktadir (WakaCoffee, 2024). Bu 6rnek yagl ve eksi tatlarin eglesmesi i¢in de
verilebilmektedir. Bu dengeleyici eslesmeler, kahvenin duyusal ¢zelliklerini ¢ne ¢ikararak
yiyeceklerle uyumlu ve tatmin edici bir deneyim sunmaktadir. Tatlarin kontrastindan ya-
rarlanarak duyusal zenginligin artirilmasi, kahve eslesmelerinde basariya ulasmanin temel
unsurlarindan birini olusturmaktadir.



KAHVE VE YIYECEK ESLESTIRMESI

CIKARIMLAR

Bu ¢alisma, kahve ve yiyecek eslestirme ilkelerini duyusal, kimyasal ve kiiltiirel perspek-
tiflerden ele alarak, kahvenin gastronomideki yenilik¢i ve ¢cok yonlii roliinii vurgulamigtir.
Bulgular, kahve-yiyecek eslesmelerinin tatlarin uyumu ve zithig1 izerinden etkili bir gas-
tronomik deneyim sundugunu ve kahvenin tat profillerinin kavrulma dereceleri ve kim-
yasal bilesimlerle sekillendigini ortaya koymaktadir. Ancak, kahve eslesmelerine yénelik
bilimsel calismalarin sinirlt oldugu gézlemlenmistir. Ozellikle kahve ve ana yemek esles-
tirmelerinin heniiz yeterince arastirilmadig1 ve sadece birkac Michelin yildizli restoran
tarafindan denendigi dikkat cekmektedir. Bu durum, kahvenin gastronomide potansiyel
kullanimin1 daha genis bir perspektifte ele alma ihtiyacini ortaya koymaktadir. Sonug
olarak, kahve ve yiyecek eslesmeleri hem duyusal hem de kiiltiirel agcidan zengin bir aras-
tirma alani sunmaktadir. Gelecekteki calismalar, ana yemeklerle kahve eslesmeleri gibi az
kesfedilmis alanlara odaklanarak bu bogluklart doldurabilir ve gastronomik inovasyonlari
tesvik edebilir.
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KAHVENIN FiZiIKSEL PERFORMANSA ETKILERI

Hatice Kiibra Yigit Dumrul!

16.1. KAHVENIN TEMEL FiZYOLOJiK ETKILERi

Kahve, diinya capinda en yaygin tiiketilen icecekler arasindadir. Diinya ¢apinda giinliik 50
milyondan fazla fincan kahve tiiketildigi tahmin edilmektedir. Epidemiyolojik calismalar,
kahve aliminin ¢gesitli hastaliklar ve bozukluklarla ters orantili olabilecegine dair kanitlar
sunmustur. Kahve ¢ziitii; cesitli fitokimyasallar, lipitler ve karbonhidratlar icermektedir.
Kahvenin biyoaktif molekiilleri arasinda; trigonellin, diterpenler, ¢oziiniir lifler, fenolik
bilesikler ve kafein (1, 2, 3- trimetilksantin) yer almaktadir. Kafein, lipofilik ozellikle-
ri nedeniyle biyolojik zar1 ve kan-beyin bariyerini gecebilmektedir. Mide ve ince bagir-
sak tarafindan 45 dakika icinde emilen kafein, karacigerde sitokrom P450 oksidaz sistemi
(CYP1A2) tarafindan ti¢ metabolik dimetilksantine metabolize edilmektedir: Paraksantin,
teobromin ve teofilin. Kafeinin; adenozin reseptorleri (Al ve A2a reseptorleri) iizerinde
antagonistik etki, fosfodiesterazlarin inhibisyonu ve kalsiyum mobilizasyonu gibi farkli et-
kinlikleri bulunmaktadir. A2A reseptér stimiilasyonu siklik adenozin monofosfat (cAMP)
tiretiminin artistyla iligkilidir ve bu da cesitli patofizyolojik kogullarda inflamatuar yaniti
azaltmakta ve muhtemelen fosfodiesteraz inhibisyonunun yiiksek cAMP seviyelerini ko-
rumastyla baglantili olan anti-inflamatuar mekanizmalari aktive edebilmektedir. Kafein
tarafindan fosfodiesterazlarin inhibisyonu, cAMP’nin birikmesini tesvik ederek hiicresel
metabolizma iizerindeki etkilerini artirmaktadir (Barcelos vd., 2020).

Yiiksek cAMP konsantrasyonu, yag dokusunda trigliseritlerin gliserol ve serbest yag
asitlerine hidrolizini iceren lipolizi tegvik etmektedir. Bu etkiler, adenozinin lipoliz in-
hibisyonu gosterdigi i¢in adenozin reseptorleri tizerindeki antagonistik etkiyle yakindan
iligkilidir. Kafein, yag metabolizmasi diizenleyicisi olarak etki etmekte ve sempatik sinir
sistemi tizerindeki etkisi, f-adrenerjik reseptorii aktive edebilen, cAMP olusumunu ve so-
nug olarak lipid metabolizmasinda yer alan agag1 akis yollarini uyaran epinefrin ve nore-
pinefrin gibi katekolaminlerin salgilanmasina neden olmaktadir (Nieber 2017; Barcelos
ve ark. 2020). Aligkanlik haline gelmis kahve tiiketiminin, obezite gelistirme olasiligint

1 Doktora Oprencisi, Gaziantep Universitesi, Temel Tip Bilimleri Fizyoloji Anabilim Dali, Gaziantep, Tiir-
kiye; kubra-yigit1997@hotmail.com; ORCID: 0000-0002-6780-229X
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azalttig1 gosterilmistir (Nieber, 2017). Kahvedeki en 6nemli bilesenlerden biri olan kafein,
adenozin reseptér antagonizmasi ile bazal metabolik hizi artirmakta ve enerji harcamasi
hizlandirmaktadir. Kahvede bulunan katesin, fenolik bilesenler ve mannan da enerji har-
camasini ve lipit oksidasyonunu artirarak viicut agirligi kontroliinde olumlu etkinlikleri
bulunan bilegiklerdir (Tunnicliffe ve Shearer, 2008). Kahvenin 6zellikle LDL/HDL oran1
olmak tizere lipid profilleri iizerinde olumlu etkinliklere sahip oldugu da belirtilmektedir.
Fakat bu etkinin, kahvenin hazirlanis sekline bagli oldugu vurgulanmaktadir (O’Keefe vd.,
2013).

Kahve tiiketimi (kafeinli/kafeinsiz), 6zellikle barindirdig1 polifenoller araciligi ile, kisa
vadede; insiilin salgisini ve insiilin duyarliligint arttirmakta, 6giin sonrast glukoz homeos-
tazini saglamakta iken uzun vadede Tip-2 diyabet riskini 6nemli oranda azaltmaktadir (Lo-
ureiro vd., 2018). Kahvedeki polifenollerin glukoneogenezi inhibe ettigi, GLUT 4 (Glu-
koz tagtyicist)’iin ekspresyonunu ve translokasyonunu artirarak iskelet kasini iyilestirdigi,
pankreas 3 hiicrelerinde glikoz kaynakli insiilin salgilanmasini aktive ettigi raporlanmigtir
(Fujii vd., 2015).

Ek olarak, giinlitk 2 fincandan fazla kahve (kafeinli/kafeinsiz) tiiketiminin; kafeinin
hepatik yildiz hiicre aktivasyonunu engelleyerek, anjiyogenez ve hepatik hemodinamigi
de olumlu yonde etkilemesiyle ve ayrica kahvedeki klorojenik asidin oksidatif stresi baski-
lamast, kolajen I ve III ekspresyonunu azaltmasi yoluyla hepatoprotektif role sahip oldugu
bildirilirken, diterpenler cafestol ve kahweol’iin de karaciger hasarina karst koruyucu etki-
leri gosterilmistir (Tunnicliffe ve Shearer, 2008; Nieber, 2017).

Ayrica bir meta-analizde, kahve tiiketiminin (3-5 fincan/ giin), daha diisiik kardiyo-
vaskiiler hastalik riski ile iligkili oldugu bildirilmistir (Wasim vd., 2020). Kahve i¢menin
kan basincinda akut artiglara sebep olabilecegi ancak diizenli kahve icenlerde kan basinct
seviyelerinin kayda deger bir degisiklik! gdstermedigi 6nceki calismalarda kanitlanmugtir.
Endojen salgilanan adenozin, kardiyak elektriksel iletimi ve kardiyomiyosit repolarizasyo-
nunu etkileyerek refrakter periyotlarin kisalmasina neden olarak aritmilere yatkinlik ya-
ratabilmekte iken kafein, endojen adenozini inhibe ederek kardiyoproteksiyon saglamak-
tadir (Wasim vd., 2020). Kahvede bulunan klorojenik asitler ve metabolitleri de oksidatif
stresi azaltmakta ve bu da arteriyel damar sisteminde endotel fonksiyonunu iyilestirmekte,

ayrica nitrik oksit biyoyararlanimini arttirarak kan basincinin diisiiriilmesinde fayda sagla-
maktadir (Nieber, 2017).

1 Antagonist: Genellikle bir reseptore baglanarak bu reseptoriin aktivitesini inhibe eden veya etkisini azal-
tan kargit etkiyi tanimlamaktadir.
Anjiyogenez: Yeni damar yapimi
Protektif: Koruyucu
Ergojenik etki: Fiziksel performansi artirmak veya spor performansini desteklemek amaciyla kullanilan
herhangi bir yontem veya maddeden kaynaklanan olumlu etkilerdir.
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Kahvede bulunan kafein ve metabolitleri ayrica, hiicre igi kalsiyum salinimini tegvik
etmektedir. Bu etki; kalsiyum kanallarinin modiilasyonu, uyarilabilirlik esiginin degistiril-
mesi ve kaslarda artmig olan kalsiyum konsantrasyonundan kaynaklanan kasilma periyodu
stiresinin uzatilmasi nedeniyle olusmaktadir. Iskelet kaslarindaki ryanodin reseptérlerinin
aktivasyonu ile kafein kalsiyum saliniminin hiicre i¢i kalsiyumu artirdigi ve uyarilma-kasil-
ma eslesmesi stirecinin daha hizli olugtugu gosterilmistir. Noronlardaki ryanodin reseptorle-
ri kalsiyum salinimi icin gereklidir ve néronlar tarafindan salgilanan nérotransmitterlerde
merkezi bir role sahiptir. Kafein, beyin norotransmitter seviyelerinde degisiklikleri tegvik
ederek, inhibitor presinaptik adenozin reseptorlerinin antagonizmastyla iliskili davranigsal
ve norokimyasal degisiklikleri tetiklemektedir (Camandola vd., 2019; Barcelos vd., 2020).
Giinliik diizenli kahve tiiketiminin, Parkinson hastaligi, multiple skleroz, depresyon ve
ozellikle Alzheimer hastaliginda goriilen norobiligsel gerileme gibi ¢cok sayida norolojik
bozukluk riskini azalttig1 raporlanmustir (Qi ve Li 2014; Wasim ve ark. 2020). Kafein ve
polifenollerin biiyiik noéroprotektif dzelliklere sahip oldugu bildirilmektedir (Camandola
vd., 2019; Wasim vd., 2020).
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(Yazar tarafindan BioRender'dan yararlanilarak olusturulmustur)

Son olarak kahvenin ve kahve bilesenlerinin; uyarilma-kasilma eslegsmesini artirmast, sod-
yum-potasyum pompast aktivitesi, adenozin reseptorlerine antagonistik etkisi ile agri ve
yorgunluk algisinin azalmasi, kortikospinal uyarilabilirlik artist ve kas hipertrofisi artigt
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dahil olmak iizere bir¢ok farkli aktiviteleri raporlanmistir. Bu etkilerin tiimiintin fiziksel
performansla yakindan iliskili oldugu bilinmektedir. Ayrica, giiniimiize kadar sporcular ta-
rafindan takviye olarak da kullanilan kahve ve kahve bilesiklerinin farkli ergojenik etki-
leri, aragtirmacilar tarafindan ilgi odagi olmaya devam etmektedir (Richardson ve Clarke,
2016). Yasa bagl fiziksel kisitliliklar, atletik sporculardaki ergojenik faaliyetler ve sarkope-
ni gibi fiziksel aktiviteyi bozan bir¢ok farkli durum icin fiziksel performansin gelistirilmesi-
ni destekleyen yardimcilarin aragtirilmast ve agiklanmasi kritik dneme sahiptir.

Bu boliimde, kahvenin ve kahve bilesiklerinin iskelet kast ve egzersiz programlart ve
nihayetinde fiziksel performans tizerindeki etkileri detayli bir sekilde agiklanacaktir. Bo-
liimde anlatilacak olan, kahvenin/kahve bilesenlerinin fiziksel performans tizerindeki et-
kinliklerinin sema ¢zeti, Sekil 16.1’de gosterilmektedir.

16.2. KAHVE VE KAS DAYANIKLILIGI, GUCU VE DIRENCI

Giintimiize kadar kahve bilesenlerinin, iskelet kaslari tizerindeki etkilerini aragtiran birgok
calisma yaymlanmustir. Iskelet kaslarmin dayaniklilik, direng ve gii¢ 6zellikleri ozellikle
fiziksel performansin en temel belirleyicilerindendir. Fiziksel performansin etkili bir sekil-
de arttirilabilmesini icin bu belirleyicilerin gelistirilmesini hedefleyen yaklagimlar, biiytik
6nem arz eden, arastirmaya deger bir konudur. Yayilanan meta-analizlerde kahvenin bazi
bilesiklerinin, kas dayanikliligi, direnci ve giicti i¢in ergojenik etkilere sahip oldugu goste-
rilmistir (Warren vd., 2010; Polito vd., 2016). Bu etkiler genellikle kafeine atfedilmektedir
fakat klorojenik asitler gibi kahvede bulunan diger bilesiklerin de kas dzelliklerini gelistiren
farkli yararli etkileri oldugu gésterilmistir (Dirks-Naylor, 2015). Kas direnci ve giiciindeki
artiglar, ozellikle gii¢ kaldirma ve halter gibi yiiksek yogunluklu, kisa siireli giice dayali giic
ve direng performanslari (6zellikle enerji ihtiyacinin biiyiik 6l¢iide anaerobik metabolizma
ile karsilandig1 eylemler) icin en biiyiik pratik anlamliliga sahipken kas dayanikliligindaki
artiglar ise daha uzun siireli (6zellikle enerji ihtiyacinin biiyiik 6lciide aerobik metabolizma
ile kargilandig1 eylemler), dayanikliliga dayali fiziksel performanslart gerceklestirme kalite-
si icin kritik bir éneme sahiptir (Guest vd., 2021).

Kas giicii, belirli biyomekanik kosullar altinda kuvvet uygulama kapasitesi olarak ta-
nimlanmaktadir. Direnc egzersizi yoluyla kaslarda giic ve kas direncinin gelistirilmesi hem
fitness hem de rekabet¢i sporlar i¢in kondisyon programlarinin énemli bir bilesenini tem-
sil etmektedir. Direnc egzersizlerindeki arastirma ¢alismalarinda genellikle su kas giicii/
direnci parametreleri degerlendirilmektedir: dinamik giic (eksantrik eylemlerle birlegti-
rilmis konsantrik eylemler), eylem sirasinda kas boyunun sabit kaldigi izometrik gii¢ ve
eksantrikten konsantrik kas eylemlerine hizla ge¢me yetenegi olan reaktif giic. Dinamik
giicti/direnci degerlendirmek icin yaygin olarak kullanilan bir test, bir tekrarli maksimum
testidir; laboratuvar ortamlarinda ise dinamik giic, genellikle izokinetik dinamometreler
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kullanilarak degerlendirilmektedir. Motor iinite katilimi, motor iinite senkronizasyonu,
hiz kodlamasi ve noromiiskiiler inhibisyon gibi birka¢ noral faktor, kas giictiniin ve di-
rencinin temelini olusturmaktadir (Grgic, 2021; Guest vd., 2021). Bazi ¢aligmalar, kafein
aliminin bir tekrar maksimum giicti tizerindeki etkisini incelemistir (Bir tekrar maksimu-
mu, egzersizde bireyin kaldirabilecegi en yiiksek agirligi temsil etmektedir). Kafeinin bir
tekrar maksimum giicti tizerinde direng egitimi almis (Grgic ve Mikulic, 2017; Wilk vd.,
2019) ve almamis (Farney vd., 2019) katilimcilar icin ergojenik bir etkiye sahip oldugu
bildirilmistir. Kas giicii tizerinde 6 mg/kg kafein aliminin kas giiciinii arttirdigini gosteren
kanitlar mevcuttur (Goldstein vd., 2010) ve ayrica kadinlarda daha diisiik dozlarda kafein
alimlar1 degerlendirildiginde de maksimum istemli kas giictinde anlamli bir artis meydana
geldigi goriilmiistiir (Waller vd., 2020). Yakin zamanli bir arastirma verileri, orta diizey-
de kafein (5mg/kg) aliminin grappling sporcularinda, kuvvet dayaniklilik performansini
ve izometrik maksimal giicii arttirdigini ortaya koymaktadir. Bu etkiler, kafeinin sarkop-
lazmik retikulumdan kalsiyum salinimini, miyofibrillerin kalsiyuma karst duyarliligini ve
motor tinite katilimini artirmast ile iliskilendirilmistir (Grgic, 2021). Egzersizden ozellikle
60 dakika ¢nce kafein alinimimin daha hizli néromiiskiiler iletim, motor tinite aktivasyo-
nu artigt ve yapilan tekrar sayilarinin artigi ile sonuglandigi bildirilmektedir (Duncan vd.,
2014). Verilerden yola ¢ikarak, belirli dozlarda kafein takviyesinin tist ve alt viicut kaslari
icin bir tekrar maksimumu giiciinii artirdig1 sonucuna varilmistir (Bowtell vd., 2018; Ce-
sareo vd., 2019).

Kas dayanikliligi, genellikle, 6rnegin squat tekrarlari, maksimal sinavlar, bench press
egzersizleri (1 tekrar maksimumunun %60-70’ine karsilik gelen yiik) ile anlik kas yetmez-
ligine kadar belirli bir gorevin tekrarlarinin gerceklestirilmesiyle degerlendirilmektedir.
Ayrica kas dayanikliligy, bir kisinin maksimum goniillii kasilmasina karsilik gelen belirli bir
kuvvet yiizdesinde kuvvet iiretimini siirdiirebildigi siirenin ¢lciilmesiyle de degerlendiril-
mektedir. Kas dayaniklilig, “bir kas veya kas grubunun uzun bir siire boyunca bir yiike kargt
tekrarlanan kasilmalar gerceklestirme yetenegi” veya yorgunluga direnme yetenegi olarak
da tanimlanabilmekte ve bir¢ok atletik faaliyette (6rnegin yiizme, kiirek ¢cekme) 6nemli
bir niteligi temsil etmektedir (Grgic vd., 2019; Guest vd., 2021). Calismalar, 3 ile 6 mg/kg
(2 mg ila 11 mg tiim aralig1 temsil etmektedir) dozlari araliginda kafein takviyesinin kas
dayanikliligini (Karayigit vd., 2020), yiiksek yogunluklu egzersiz kapasitesini (Astorino ve
Roberson, 2010), gii¢ egzersizleri kapasitesini ve sonugta fiziksel performanst arttirdigini
gostermistir. Grgic ve ¢aligma arkadaglart (2020) tarafindan yapilan bir ¢alismada, 3 mg/
kg dozunda kafein aliminin ardindan %85’lik bir tekrar maksimumu ile bench press’te kas
yorgunlugu olusuncaya dek egzersiz seti yaptirilmig ve kafein alimi, gerceklestirilen tekrar
sayilarint arttirmanin yani sira bu tekrarlardaki kas giictinii ve hareketi yapma hizint da

arttirdig1 gosterilmistir. Veriler, kafeinin hiz ve giic tizerinde kullanilan tiim yiik protokol-
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leri i¢in ergojenik bir etkiye sahip oldugunu bildirmektedir (Grgic vd., 2020; Grgic 2021).
Kafeinin kas dayanikliligi tizerindeki ergojenik etkileri, farkli direng egzersizleri, yiikler ve
set protokollerinde (yani, tek veya coklu setler) tutarli oldugunu ve bir tekrar maksimumu-
nun %30, %60, %70 ve %85’lik yiiklerini kullanan ¢alismalarda gozlemlendigi gibi yiike
bagli gériinmedigini kanitlamistir (Polito vd., 2019; Grgic vd., 2020; Norum vd., 2020).
Kahve tiiketiminin (3 ve 6 mg/kg kafein iceren) alt viicut kas dayanikliligini ve ek bir
kardiyovaskiiler yiik olmaksizin bilissel performansi artirdigi raporlanmistir. Ayrica, kahve
titkketiminin (6mg/kg dozunda kafein iceren) kas agrist algisinin etkili bir sekilde azaltarak
kas dayanikliligini arttirdigr kanitlanmistir (Karayigit vd., 2020). Sporcularda, egzersizden
once 6 mg/kg dozunda kafein takviyesinin maksimal istemli kas kontraksiyonu sirasinda
diz ekstansiyon kas giiciinii etkili bir sekilde gelistirdigi, kas agrisin1 azalttig1 ve bu yolla kas
dayanikliliginin ve aerobik giiciin etkili bir sekilde gelistigini gosteren kanitlar da tiim bu
bulgulari destekler niteliktedir (Chen vd., 2019).

Kafein yutulduktan sonra, dolagima hizla emilmekte ve 30-60 dakika sonrasinda dola-
stmda en yiiksek konsantrasyonlara ulasmaktadir. Bu nedenle ergojenik etkilerinin optimal
seviyede goriilmesi amaci ile genellikle egzersiz aktivitelerinden 30-60 dakika ¢ncesinde
alinmaktadir. Kafeinin etki mekanizmalari, adenozin reseptér antagonizmastyla iligkili ola-
rak artan néromuskiiler aktivitede artis, azalan efor algist (Demura vd., 2007) ile sonuglan-
maktadir. Ek olarak kafein; artmig kortikospinal uyarilabilirlige, degisen kalsiyum kinetigi
ve/veya duyarliligi nedeniyle artan kas kasilmasina, iyilestirilmis kas iyonu diizenlemesine
sebebiyet vermektedir. Adenozin, uyarict nérotransmitterlerin salinimini azaltarak ve no-
ronal atesleme oranlarini diistirerek merkezi sinir sistemi uyarilabilirligi iizerinde inhibe
edici etkilere sahiptir (Camandola vd., 2019). Kafeinin uyarict nérotransmitter salinimi-
nt artirdigt ve serebral kortikal noronlarin aktivasyon esigini diigiirdiigii (Xu vd., 2010;
Wasim vd., 2020) ve ek olarak spinal motor néron uyarimi yapan beyin sapindaki raphe
nukleuslarinin serotoninerjik néronlarindaki serotonin seviyelerini artirdigi gosterilmistir
(Berkowitz ve Spector, 1971). Kafeinin aerobik metabolizmay1 ve kas dayanikliligini gelis-
tirdigini kanitlayan bir ¢aligmada, kafeinin bu ergojenik etkileri icin iki farkli potansiyel
mekanizma 6nerilmistir. Mekanizmalardan ilki, kafeinin serum K+ seviyesinde bir azal-
maya neden olarak Na+ / K+ ATPaz pompast aktivitesini artirabilmesidir. Ikinci meka-
nizma ise adenozin reseptorleri tarafindan iletilen agr1 ve yorgunluk algisini bloke ederek
adenozinin merkezi sinir sistemi tizerindeki etkisini inhibe ederek bireyin yorgunluk ve kas
agrist duyusunu azaltabilmesidir. Boylece kafein alimu ile, egzersiz siirelerinin uzatabilecegi,
glikolitik yolun kolaylagtirabilecegi ve egzersiz sirasinda laktat birikiminin azaltilabilecegi
raporlanmigtir (Chen vd., 2019).

Calismalar ayrica, insanlarda giinde 1 ila 3 fincan kahve tiiketiminin iskelet kast hi-
pertrofisini ve miyojenik farklilasmay1 destekleyebilecegini ve kas giiciinti arttirabilecegini

219



220

KAHVENIN KITABI

gostermektedir. Bu etkiler, biiytime farklilasma faktorii-8 olarak da bilinen ve miyositler-
den salgilanan, Akt sinyallemesi zayiflatarak iskelet kasi bitytimesini olumsuz yénde diizen-
leyen miyostatinin azalmasina ve PI3K-Akt yolunu diizenleyerek iskelet kast hipertrofisi-
ni uyaran insiilin benzeri biiyiime faktorii ekspresyonundaki artisa atfedilebilir. Ek olarak
kahvenin, iskelet kast oksidasyonunda, fonksiyonunda ve miyoblast farklilasmasinda artisa
katkida bulunan p38-PGC-1a yolunu da yukari diizenledigi bildirilmistir. Kahvede miyo-
jenik farklilasmay1 destekleyen bilesenin ise, diyet fenollerinin énemli bir grubunu olug-
turan ve kahvedeki klorojenik asit metabolizmas: iriinii olan kafeik aside atfedilmektedir
(Dirks-Naylor, 2015; Jang vd., 2018). Kahvede bulunan polifenollerin ayrica, iskelet kas-
larinda otofajiyi uyararak kas giicii ve kas kasilmast {izerinde olumlu etkilere sahip oldugu
gosterilmistir (Dirks-Naylor, 2015).!

16.3. DAYANIKLILIK, DIRENC VE GUC EGZERSIZLERINDE KAHVENIN ETKIiLERI

Kahvenin, egzersiz performansiyla iligkisi giiniimiize kadar ilgi ¢eken bir konu olmus-
tur. Kafeinin egzersiz performansi ve iyilesme iizerindeki potansiyel ergojenik etkileri
esas olarak son yillarda daha fazla incelenmektedir. Tarihsel olarak, kafeinin ergojenik
ozellikleri ilk olarak River ve Webber (H. R. Rivers ve Webber, 1907) tarafindan bildi-
rilmistir ve 2004 yilindan ¢nce, sporcular kafein idrar seviyeleri 12 ug /mL’i agarsa Olim-
piyat Oyunlari’'ndan diskalifiye edilmekte idi (McLellan vd., 2016). 2004 yil1 sonrasinda,
kafein Uluslararast Olimpiyat Komitesi yasakli maddeler listesinden ¢ikarilmistir. Ancak
yine de kafein kullanimina, belirli bir dereceye kadar izin verilmektedir. Izin verilen
maksimum idrar seviyesi, kafeinin ergojenik etkilerini sergiledigi seviyeden cok daha
yiiksek bir deger olan 15 pug/mL (yaklasik sekiz fincan kahve veya 800 mg) olarak belir-
lenmistir (Cappelletti vd., 2018). Arastirmalar, kafeinin iskelet kasinin kasilmasini ve
kuvvet iiretimini; ndromiiskiiler iletimi artirarak, dolayisiyla maksimum kas aktivasyonu
saglayarak artirdigini one siirmektedir (Tarnopolsky, 2008). Ek olarak, kafein kaynakli
egzersiz performansindaki gelismelerin katekolamin sekresyonundaki artigtan ve sarkop-
lazmik retikulumdan kalsiyum salinimindaki artistan kaynaklandigi da éne siiriilmiistiir
(Grgic, 2021; Starling-Soares vd., 2023). Ancak, in vivo olarak, bu etkiyi géstermek icin
gereken doz, viicut i¢in toksik olacagindan, egzersiz performansindaki gelismelerin artan
kalsiyum salinim1 yoluyla meydana gelmesinin olast olmadigi anlamina gelmektedir. Ka-
fein ayrica, uyarilma kasilma eslesmesini artirabilecek gelismis sodyum-potasyum pom-
past aktivitesinde de etkilidir. Kafein adenozin reseptorlerini antagonize ederek merkezi
etkileri kolaylagtirmaktadir. Boylece adenozinin nérotransmisyon, uyarilma ve agri algist

tizerindeki olumsuz etkilerini inhibe etmekte ve kafeinin anaerobik egzersiz sirasinda

1 Miyojenik farklilagma, kas hiicrelerinin farkl: tiirdeki kas liflerine doniisme stirecini ifade eder. Bu siirec,
ozellikle kas gelisimi ve onarima katki saglamak igin kritik éneme sahiptir.
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nasil ergojenik bir etkiye sahip olabilecegine dair énde gelen hipotez olarak kabul edil-
mektedir (Richardson ve Clarke, 2016).

Kafeinin, 3-6 mg/kg dozlar1 kullanilarak yapilan diizinelerce ¢alismada dayaniklilik eg-
zersizlerinde dayanikliligi %2-4 oraninda artirdigi tutarli bir sekilde gosterilmistir. Kafein,
sporcular ve aktif bireyler tarafindan aerobik dayaniklilik iceren ¢ok cesitli spor ve aktivi-
telerde kullanilmaktadir. Kafeinin bisiklet, kogu, kros kayagi ve yiizme dahil olmak tizere
cesitli dayaniklilik tiirii sporlara fayda sagladigi gosterilmistir (Guest vd., 2021). Kafeinin
dayaniklilik performansi tizerindeki ergojenik etkisini belirlemek icin yapilan bir meta-
analiz, orta dozlarda (3-6 mg/kg) alindiginda kafeinin dayaniklilik performanst iizerinde
onemli bir etkiye sahip oldugunu ve kafein alim1 sonrasinda ortalama gii¢ ¢iktisinda ve da-
yaniklilik siiresinde genel iyilesme oldugunu bulmustur (Shen vd., 2019). Kafein tiiketimi-
nin fiziksel performans tizerindeki ergojenik etkilerini saglikli yetigkinler tizerinde arastiran
calismalar yapilmistir. Bunun igin, kisilere egzersizden 1 saat 6nce kafein takviyesi saglan-
mustir. Veriler, kafein alimimin plazma epinefrinini ve egzersiz dayanikliligint artirdigini
gostermistir (Starling-Soares vd., 2023). Baska bir ¢alismada ise, dayaniklilik egzersizinin
son 60 dakikasinda kafeinli kahve tiiketiminin efor algisint 6nemli 6l¢iide azalttigi rapor-
lanmistir (Demura vd., 2007). Egzersizden 1 saat ¢énce kahve tiiketiminin, dayaniklilik
performanslarinda, énemli 6lgiide daha hizli performans siirelerine yol agtig1 ve ortalama
giicti dnemli 6lgiide arttirdigr bildirilmistir (Hodgson vd., 2013). Sistematik bir inceleme-
nin sundugu bilgiler, bu bilgileri destekler sekilde, kafein tiiketimi ile dayanikliliga dayali
egzersizlerde, egzersiz performansini gerceklestirme hizini arttirdigini bildirmektedir. Ge-
nel dneriler, kafein aliminin performanstaki en iyi etkinligi gdsterebilmesi icin, egzersizden
once alinmasi gerektigi yoniindedir. Alinan kafein dozunun ise 3 mg/kg dozunun altinda
olmasi, kafeinin dayanikliliga dayali fiziksel performanstaki olumlu etkilerini sinirladigt
vurgulanmaktadir (Jiménez vd., 2021). Ozetle, kafeinin dayaniklilik tipi egzersiz ve spor
sirasinda orta dozlarda (3-6 mg/kg) alindiginda ergojenik bir yardimci olarak etkili oldugu
tutarli bir sekilde gosterilmistir. Kafein alim1 kosullari altinda dayaniklilik performanst icin
tutarli ancak genis kapsamli fayda biiyiikliikleri gosterilmektedir.

Direnc ve gii¢ egzersizlerinde kahvenin ve bazi kahve bilesiklerinin etkisi bircok arag-
tirmacinin ilgisini ¢ekmigtir. Aragtirmalarin bir kismi, direng egzersizi performanst iizerin-
de kahve ve kafein tiiketiminin etkilerini kiyaslamaktayken, diger calismalar, tek bagina
kafeinin etkilerini incelemistir. Kahve; flavonoidler, fenolik asitler, lignanlar ve stilbenler
olarak siniflandirilan ve antioksidan potansiyeli oldugu gosterilen polifenoller agisindan
da zengindir (Nieber, 2017). Bu antioksidanlarin ve reaktif oksijen tiirlerinin spor per-
formanst tizerindeki etkileri su ana kadar daha az arastirilmis olsa da direng egzersizi sean-
sindan 6nce uygulanan bir antioksidan kokteylinin kas kasilma performansint iyilestirdigi
gosterilmistir (Ackerman vd., 2014). Ayrica, polifenoller egzersiz kaynakli reaktif oksijen
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tiirlerinin seviyelerinin azaltilmasi ve kan akigini iyilestiren iyilestirilmis nitrik oksit sente-
zi (Nieber, 2017) gibi egzersiz performansini artirabilecek bir dizi islevle iliskilendirilmistir.
Astorino ve Roberson (2010), kafeinin kisa siireli, yiiksek yogunluklu egzersizde ergojenik
bir etki sagladigi mekanizmanin ¢ok faktorlii olma olasiliginin yiiksek oldugu, adenozin
antagonizmast gibi merkezi faktorlerin en olast mekanizma oldugu ve algilanan efor, reak-
siyon stiresi, bilis ve ruh halindeki degisikliklerin de performans tizerinde kritik bir etkiye
sahip oldugu sonucuna varmigtir (Astorino ve Roberson, tarih yok). Kafeinin etkilerinin,
kas grubu biiyiikliigiine ve dolayisiyla adenozin reseptérlerinin sayisina bagli oldugunu bil-
direrek kafeinin etki mekanizmasi hakkindaki bilgileri genisleten veriler de sunulmustur
(Timmins ve Saunders, 2014). Trexler ve ¢aligma arkadaslarinin (2016) saglikli yetiskinler
tizerinde yaptig1 bir calismanin bulgulari, kahvenin direnc egzersiz performansini iyilesti-
rebildigi ve ayrica kahve tiiketimi ile alt ekstremite egzersizleri sirasinda kafeinden daha
fazla 6lg¢iide maksimum giicii arttirabilecegini raporlamistir (Trexler vd., 2016). Kahve tii-
ketiminin diren¢ antremanli bireylerde, antreman sirasinda kaldirilan toplam agirligr etkili
bir sekilde “arttirdigin1” gosteren bagka bir ¢aligma, kahvenin diger bilesenlerinin kafeinle
sinerji icinde performans tizerinde yararli bir etkiye sahip olmast miimkiin olabilecegini
aktarmaktadir. Ozellikle kahvede bulunan polifenollerin antioksidan ézelliklerinin perfor-
manst etkilemesinin de miimkiin olabilecegi belirtilmistir (Richardson ve Clarke, 2016).
Kanuitlar, kafeinin direng egzersizleri, sprint veya takim sporlarini simiile eden aktiviteler
gibi ¢esitli yiiksek yogunluklu egzersiz protokolleri icin ergojenik oldugunu gostermektedir
(Tablo 16.1). 3 ila 6 mg / kg dozlarinda kafein aliminin diren¢ antrenmaninda (Hoffman
vd., tarih yok) ve sprint/gii¢ bazli aktivitede (Bowtell vd., 2018; Kirk vd., 2019) perfor-
manst iyilestirdigini gosteren veriler sunmaktadir. Toplu olarak veriler, kafeinin kuvvet
ve giice dayali egzersizlerdeki en iyi ergojenik aktivitesi, kafeinin, egzersizden énce tiike-
tilmesi ve minimum ergojenik dozda (3 mg/kg) kafein saglanmast durumunda goriilmekte
ve kisa siireli, yiiksek yogunluklu egzersizlerde kas performansini artirmak icin yararli bir

takviye protokolii olabilecegini diisiindiirmektedir.
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Tablo 16.1. Kafein/Kahve Tuketiminin Fiziksel Performansa Etkileri
(Yazar tarafindan olusturulmustur)

Referans Katilimcilar | Protokol Uygulanan Uygulama Bulgular
Takviye Zaman1
(Goldstein | Saglikli Kisa siireli 6 mg/kg kafein | Performanstan | Ust viicut giig/kuvvet
vd., 2010) | kadnlar direng egzersizi 60 dk énce performansi
Dayaniklilik degismedi
(Hodgson Atletik Uzun siireli a)5 mg/kg Performanstan | Daha hizli performans
vd., 2013) | erkekler dayaniklilik kafein 60 dk 6nce siireleri ve artan daya-
egzersizi b) Kahve (5 niklilik performanst icin
mg/kg kafein kafein ve kahvede ben-
iceren) zer etkiler
(Polito vd., | Saglikli Kisa siireli a)3 mg/kg Performanstan | Artan tist ekstremite
2019) erkekler direng egzersizi | kafein 60 dk énce direng egzersizi perfor-
b)6 mg/kg manst icin 3 mg/kg ve 6
kafein mg/kg dozlarinda benzer
etkiler
(Kirk vd., | Atletik Kisa stireli 3 mg/kg kafein | Performanstan | Giig/kuvvet performan-
2019) erkekler direng egzersizi 60 dk 6nce sif
(Demura Saglikli Uzun siireli Kahve (6 mg/ | Performanstan | Efor algist|
vd., 2007) | yetiskinler | dayaniklilik kg kafein 60 dk 6nce Dayaniklilik performanst
egzersizi iceren) parametreleri degismedi
(Giraldez- | Saglkli Kisa stireli 3 mg/kg kafein | Performanstan | 4 hafta boyunca yapilan
Costas vd., | yetiskinler | direng egzersizi 60 dk énce direng egzersizi protoko-
2021) liinde gii¢/kuvvet perfor-
manst }
(Ruiz- Antremanli | Direng ve 3 mg/kg kafein | Performanstan | Kas kuvveti, giicii |
Fernandez | yetiskinler | dayaniklilik 60 dk 6énce Dayaniklilik performanst
vd., 2023) performanslart Ust viicut egzersizine
gore yiiksek yiiklerde alt
viicutta daha belirgin
bir etki
(Waller vd., | Kafein Direng ve 1,5#0,18 mg/ | Performanstan | Kas giicii |
2020) aligkanhigr | dayaniklilik kg kafein 60 dk once Daha yiiksek yiik kosu-
olan sagliklt | performanslari lunda kas dayaniklilig 1
kadimlar Efor ve rahatsizlik algist
diizeyleri tizerinde etkisiz

16.4. KAHVENIN KISA VE UZUN SURELI FiZIKSEL PERFORMANSA ETKILERI
Aragtirmalar, daha yiiksek kahve tiiketimini, daha iyi fiziksel performans ve yiiriiytis hi-

zindaki artis ile iliskilendirmistir. Orta diizeyde kahve tiiketiminin fiziksel performans icin

yararlt olabilecegini bildirmektedir. Giinde >2 fincan kahve tiiketimi ile yiiriiyiis hizinin

arttigi, beslenme ile enerji aliminin arttig1 ve fiziksel performansin ¢énemli 6lciide gelis-

3



224

KAHVENIN KITABI

tigi bildirilmistir (Jyvikorpi vd., 2021). Kahve tiiketiminin iskelet kasinin morfolojisi ve
islevi tizerindeki etkisi ve fiziksel islevlerdeki sinirlamalara, giigsiizliige veya sakatliga yol
acan sarkopeni ile iligkisi incelenmistir. Kahvenin serum inflamatuar mediyatorlerini azal-
tarak ve iskelet kast agirligini, kavrama giictinii artirarak ve yaralanmis kasin rejeneras-
yonunu hizlandirarak sarkopeninin ilerlemesini azaltabilecegi gosterilmistir. Ek olarak,
kahve uygulamasinin kasim satellit hiicrelerindeki proliferasyon hizint ve DNA sentezini
iyilestirdigi ve bunun da kas kiitlesinde artisa ve kas biitiinliigiiniin korunmasina yol ag-
tg1 kanitlanmigtir. Kahvenin insiilin duyarliligini iyilestirmesi ve kas icine glikoz alimini
artirmast da daha iyi iskelet kasi fonksiyonuna olanak tanimaktadir. Bu etkiler toplam
kahve tiiketimine atfedilmistir (Machado-Fragua vd., 2019). Ek olarak veriler, kahvede-
ki bazi bilesenlerin, ozellikle polifenollerin, farelerde cesitli dokularda (karaciger, kas ve
kalp) otofajiyi indiikledigini gdstermektedir. Otofaji, kas kiitlesini ve biittiinligiinii iyiles-
tirmenin ve siirdiirmenin yani sira, mitokondrilerin yenilenmesi ve fiziksel aktivite sirasin-
da mitokondriyal hasarin ¢nlenmesi icin gerekli olan énemli bir siirectir (Dirks-Naylor,
2015). Ote yandan kahvede bulunan teofilinin bronkodilatér etkisi ve diyaframin kasilma-
st yoluyla solunum fonksiyonlarini iyilestirerek yorgunluga karst duyarliligi azaltma etkisi
oldugu gosterilmistir (Mazeaud vd., 2022). Aliskanlik haline gelmis kahve tiiketiminin,
ozellikle kadinlarda, hipertansif, diyabetik ve obez hastalarda saglikli bireylere kiyasla fizik-
sel performansi daha fazla arttirdig1 gosterilmistir. Bu verileri sunan ¢aligmada filtrelenmis
(filtrelenmis kahve; diterpenler, cafestol ve kahweol’den arindirilmistir) ve filtresiz kah-
ve arasinda fiziksel islev bozuklugu iizerinde bir fark gézlemlenmedigi icin, diterpenlerin
bu etkinlige aracilik etmedigi ifade edilmistir (Machado-Fragua vd., 2019). Kahve, ayrica
ergojenik bir potansiyele sahip olan kafein agisindan zengindir. Kafeinin yukaridaki bas-
liklarda anlatildigi gibi, sporcularda fiziksel performansi artirdigi bilinmektedir. Ek olarak,
kafeinin performans arttirict 6zellikleri, Uluslararast Olimpiyat Komitesi gibi uluslararast
spor organizasyonlari tarafindan onaylanmistir. Tiim bu faktérler, bu uyaricinin sporcular
icin diyet takviyeleri olarak popiilaritesini artirmaktadir (Jiménez vd., 2021). Kafein, kas
kasilma giiciinii ve dayanikliligini artirarak anaerobik ve aerobik fiziksel performanst iyi-
lestirmektedir. Yag asitlerinin kullanimini tesvik ederek enerji tiretimini desteklemekte ve
glikojen kullanimini geciktirmekte ve boylece dayaniklilik performansini artirmaktadir.
Kafeinin daha az aragtirilan hormonal etkilerine bakilacak olursa; giicii ve dayaniklilig1 ar-
tiran endojen testosteron salgisint artirmast ve de viicudun enerji tiretimini ve kullanimini
etkileyen, bagisiklik yanitini diizenleyen, dayanikliligi, giicii ve gii¢ ¢iktisint artirmak icin
merkezi sinir sistemini uyaran kortizol salgilanmasini uyarmast, fiziksel performanslar icin
onemli ek ergojenik etkiler sunmaktadir (Giir vd., 2024).

Fiziksel bir aktivitenin anaerobik etkisi, laktat esiginin Maksimal Laktat Sabit Duru-
muna ulastifinda, yani stirekli kan laktat birikimi olmadan zaman i¢inde siirdiirtilebilen en
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yiiksek kan laktat konsantrasyonu ve submaksimal is yiikiine ulagtiginda meydana gelmek-
tedir. Ayrica, egzersiz yogunlugu Maksimal Laktat Sabit Durumunun iizerindeyse, laktat
konsantrasyonu siirekli olarak artmakta, uzaklagtirmay1 asmakta ve dakikalar icinde yor-
gunluga yol agmaktadir. Kisa siireli (yani 4-6 saniye) fiziksel performansa 6zgii metodolo-
jileri kullanan caligmalar, kafeinin yiiksek yogunluklu aralikli egzersiz sirasinda ergojenik
bir bilesik olarak davrandigini géstermektedir. Bununla birlikte, anaerobik yollarin yiiksek
yogunluklu egzersiz sirasinda enerji ihtiyacini karsiladigini belirtmek énemlidir. Fiziksel
aktivitenin stiresi arttik¢a, enerji doniistimiintin daha yiiksek bir orani aerobik metaboliz-
ma tarafindan saglanmaktadir. Anaerobik kosullarda, kafein 60 saniyeye kadar uzanan tiim
faaliyetler i¢in egzersiz performanslarini artirmaktadir. Bu ergojenik etki; kas fonksiyonu,
anaerobik giic, kas ici elektrolit dengesi ve efor algisinin azalmasi tizerindeki dogrudan bir
etkiye atfedilmektedir. Hiz dayanikliligini degerlendiren ¢aligmalar, kafeinin yorgunluga
kadar kosma siiresini %14 oranimna kadar arttirdigini gostermektedir. Kisa siireli fiziksel
performanslardan ¢nce kafein alan bireylerde, daha ge¢ yorgunluk hissi olustugu, sprint
performansi ve yiizme hiz1 gibi gostergelerin de artig gosterdigi acikga gosterilmistir. An-
cak kafeinini kisa stireli fiziksel performanstaki olumlu etkileri, egzersiz egitimli kisilerde
daha carpicidir. Bu baglamda birka¢ calismanin verileri, egzersizlere 6zel olarak aligkin
olmayan egitimsiz bireylerde kafeinin etkilerini arastirdiginda, kafeinin maksimum giict,
ortalama giicii ve performansi etkilemedigini belirtmis olsa da fazla sayidaki calismalarin
bulgulari, kafein uygulamasinin hem antrenmanli hem de antrenmansiz bireylerde toplam
giicti, ortalama giicii' ve maksimum giicii 5nemli dlciide artirdigini ve kisa siireli maksimal
egzersizlerde (<5 dk) performansi iyilestirdigini gostermektedir. Celigkili sonuclar bulun-
masina ragmen, kafeinin kisa siireli egzersiz performanslarini arttirdigini fakat bu ergojenik
etkilerinin egitimli sporcularda daha fazla goriildiigiini sdylemek miimkiindiir (Cesareo
vd., 2019; Barcelos vd., 2020).

Kisa siireli anaerobik egzersizler sirasinda kafein ergojenik etkisi icin ortaya atilan ilk
teori, sempatik sinir sisteminin uyarilmasini ve sonug olarak egzersiz sirasinda artan kate-
kolamin salinimini icermektedir. Arttirilmig adrenalin seviyeleri uyarilmig bir glikolitik
yol araciligiyla performansi potansiyel olarak artirabilir, ancak bunun kafein ergojenik et-
kisinden sorumlu birincil mekanizma olmasi olas1 gériinmemektedir. Bu baglamda, bazi
calismalar artirilmig adrenalin seviyelerinin ve iyilestirilmis performansin her zaman daha
yiiksek glikolitik aktiviteyle iliskili olmadigini gostermistir (Barcelos vd., 2020). Bu ¢alis-
malar, artirilmis glikolitik aktivitenin dogrudan kafein tarafindan etkilenmedigini, ancak
daha énce belirtildigi gibi ¢ncelikle adenozin reseptér antagonizmast ile merkezi sinir sis-
temi uyarimina yol acarak dolayli bir etkiye sahip oldugunu 6ne siirmektedir. Adenozinin
agri algisint artirdigi ve lokomotor aktiviteyi baskiladigi diisiiniildiigiinde, kafein tarafin-

1 Sarkopeni: Kas kiitlesi ve giictindeki azalma durumudur.
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dan olugturulan adenozin iizerindeki inhibe edici etkinin agri algisini degistirdigi ve motor
linite ategleme oranlarini ve noro-uyarilabilirligi siirdiirdiigii ¢ne stiriilebilir (Grgic, 2021;
Starling-Soares vd., 2023). Bu, 6zellikle anaerobik performans sirasinda kafeinin perfor-
mans artigt tizerindeki ergojenik etkisine iliskin ¢nde gelen hipotez teorisidir. Ikinci bir
teori, kafeinin iyon tagima degisiklikleri (6zellikle sodyum ve potasyum) ve fosfodiesteraz
inhibisyonu yoluyla iskelet kasini1 dogrudan etkiledigini ve boylece cAMP seviyelerini ar-
tirdigint varsaymaktadir. Kafein ayrica metabolik fosforilaz benzeri enzimlerin diizenlen-
mesi, sarkoplazmik retikulumdan kalsiyum mobilizasyonu ve sonug olarak miyositlerdeki
hiicre ici kalsiyum seviyelerini artirarak iskelet kasinda kasilma sinyalinin uyartlmasini
kolaylagtirmaktadir. Bu sekilde kafein alim1 hem maksimum gii¢ ¢iktisint hem de ortalama
giic ¢iktisint artirmakta, izokinetik performansta da énemli bir artiga yol agmaktadir (Bar-
celos vd., 2020). Kronik kafein tiiketimi durumunda da kisa siireli bir fiziksel performans
oncesinde alinan kafeinin (en az 3 mg/kg dozlarda) hem hiz hem de gii¢ ¢iktilart icin
ortalama ve tepe degerlerini arttirdigi gosterilmistir (Girdldez-Costas vd., 2021; Starling-
Soares vd., 2023)

Uzun siireli fiziksel performanslar daha ¢ok dayanikliliga bagli aktiviteler olarak de-
gerlendirilmekte ve enerji ihtiyacinin biiyiik kism1 aerobik metabolizma ile kargilanmak-
tadir. Dayaniklilik/aerobik egzersiz, yarigmacilarin miimkiin olan en kisa siirede (zaman
denemesi) belirli bir mesafeyi veya is miktarini veya sabit bir siirede maksimum is mik-
tarin1 tamamlamasini gerektirmektedir. Bu nedenle, zaman denemesi protokolii kulla-
nilarak kahvenin/kafeinin ergojenik etkilerini inceleyen ¢alismalar sporcular i¢in daha
uygulanabilir gorilmektedir (Ganio vd., 2009). Egitimli bisikletciler tizerinde yapilan
arastirmada siiriis 6ncesi kahve tiiketiminin (330 mg kafein iceren), maksimum oksijen
tiketiminin (VO2max) yaklagik %80’inde siiriis stirelerini, 75 dakikadan 96 dakikaya
cikardiklart raporlanmustir (Barcelos vd., 2020). Ayrica egzersizden 1 saat dnce tiiketilen
kahvenin, uzun stireli fiziksel performansini kafeinle ayni oranda arttirdig1 gosterilmistir.
Bu caligmada, kafein tiiketimi sonucunda plazma glikozunun, serbest yag asitlerinin ve
gliseroliin énemli dl¢iide arttigr fakat kahve tiiketimi ile bu artisin anlamli sekilde daha
az oldugu goriilmiistiir. Bu muhtemelen, uzun siireli performanslar sirasinda kahvedeki
diger bilesiklerin adenozin reseptorlerinin antagonizmasi tizerinde baskilayici etkilere
neden olmasindan kaynaklanmaktadir. Ek olarak kahvenin, dinlenme durumunda kafe-
inle karsilagtirildiginda daha az adrenalin tepkisine yol actigi da gosterilmistir. Bu etki,
kahvedeki klorojenik asitlerin kafeinin adenozin reseptorii tizerindeki antagonistik etki-
yi zayiflatmasina baglanmistir. Klorojenik asitlerin ayrica, yine adenozin reseptorlerinin
antagonizmasini degistirerek, iskelet kasinda kafeinle karsilastirildiginda glikoz alimini
iyilestirdigi savunulmaktadir. Ek olarak kafeik asidin, insiilinden bagimsiz olarak iskelet
kas1 glikoz tasinmasint uyardigi bildirilmistir (Hodgson et al. 2013). Mevcut literatiirde
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kahvenin uzun siireli dayaniklilik performanslarina etkisini inceleyen az sayida aragtirma
olmasina karsin ¢ogunlukla kafeinin etkinliginin arastirildigi, ergojenik etkilerin kafe-
ine atfedildigi goriilmektedir. Bir meta-analizde, kafein alimini (1-6 mg/kg) inceleyen
12 caligma degerlendirildiginde, kafeinin uzun siireli fiziksel performansi yaklagik %3
oraninda iyilestirdigi sonucuna varilmistir (Ganio vd., 2009). Dayaniklilik performansi
tizerindeki bu kafein etkisine iliskin olarak, performans etkilerini artirdigi varsayilan bi-
rincil mekanizma, agriy1, yorgunlugu ve zindeligi diizenleme yetenegidir. Bu, esas olarak
beyindeki adenozin reseptorleri Al ve A2’nin antagonizmasina ve dolayisiyla merkezi
yorgunluk semptomlarini hafifletmesine atfedilir. Daha 6énce ac¢iklandigi gibi, adenozin
reseptorlerinin antagonizmasi genellikle kafeinin birincil ergojenik mekanizmas: olarak
kabul edilmektedir (Hodgson vd., 2013). Merkez1 sinir sisteminde adenozin Al ve A2a
reseptorleri dopamin D1 ve D2 reseptorleriyle fonksiyonel heteromerler olusturmaktadir.
Bu anlamda, adenozin A2a reseptorlerinin kafeinle bloke edilmesi, D2 reseptorlerinin
uyarict potansiyasyonunu tegvik etmekte ve psikomotor aktiviteyi artirmaktadir. Kafein
ayrica efor bilinci, goniillii motor iinite aktivasyonu, kas kasilma fonksiyonu, sarkop-
lazmik retikulumda kalsiyum salinim1 ve alim1, sodyum/potasyum ATPaz pompalarinin
aktivitesi gibi periferik mekanizmalar yoluyla da fiziksel performansi etkileyebilmektedir
(Barcelos vd., 2020).

Genel olarak caligmalarin kahve/kafein alimina verilen yanitlar1 degerlendirirken goz
oniinde bulundurulmasi gereken bazi noktalar bulunmaktadir. Giinliik tiikketim ve egzersiz
rutinlerindeki farkliliklar, kafein alimina verilen yanitlari degistirebilir. Cogu arastirma
calismasinda, fiziksel aktiviteden 1 saat once tiiketilen kafeinin performansi arttirmak
icin en iyi zamanlama oldugu gosterilmekte ve daha 6nce bahsedildigi gibi daha yiiksek
kafein dozlarindan ziyade 3 ile 6 mg/kg arasindaki orta dozlarla alim1, optimum performans
faydalarina sebebiyet vermektedir. Orta diizeyde kafein alimui ile, dozun alinmasindan son-
ra dolagim seviyelerindeki diisiise ragmen kafein kaynakli ergojenik yanitin birkac saat
boyunca korundugu belirtilmektedir. Dahasi, egzersizin kendisi adenozin reseptorlerinin
duyarliligini degistirebilmekte ve boylece fiziksel performansin baglangicinda daha kiiciik
bir dozda kafein alimi yeterli olabilmektedir. Ayrica egzersizlerden bir saat énce saglanan
ergojenik etkilere benzer ergojenik etkiler iiretilebilmektedir (Barcelos vd., 2020). Ka-
feinin fiziksel performans iizerindeki etkilerini degistiren bir faktor de adenozin reseptor
sayisindaki veya duyarliligindaki degisikliklerdir. Kronik kafein tiiketimi, merkezi sinir sis-
temindeki adenozin reseptorlerinin sayisinin ve afinitesinin artmasina neden olmaktadir.
Bu, reseptorler iizerinde ayni antagonist aktiviteye sahip olmak icin gereken kafein mik-
tarinin artmasina neden olabilmektedir (“kafein aliskanligi” olarak adlandirilir). Kafein
aliskanliginin akut kafein alimiyla performans iyilestirmelerini modiile etmesi miimkiin-
diir. Bir dayaniklilik (uzun siireli performanslarda) sporcusunun, kafeinin ergojenik etkile-
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rini en st diizeye ¢ikarmak i¢in performanstan yaklagik 7 giin ¢énce kafein alimindan uzak
durmalari 6nerilmistir (Ganio vd., 2009).
Sonug olarak kanitlar, kahvenin ve kahve bilesenlerinin sagliga yararli bir¢ok etkisinin

yaninda, fiziksel refahi destekleyen koruyucu bromatolojik ézelliklerine isaret etmektedir.
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ON YEDINCi BOLUM

KAHVENIN SAGLIGA YARARLI ETKILERI

Ogr. Gor. Naime Bulut!

Kahve, diinya ¢apinda milyonlarca insanin giinliik yasaminda vazgecilmez bir yere sahip
olan, kiiltiirel, ekonomik ve sosyal énemi biiytik bir icecektir. Sadece uyarici etkisiyle de-
gil, ayn1 zamanda icerdigi biyoaktif bilesikler sayesinde saglik tizerindeki olumlu etkileriyle
de dikkat ¢ekmektedir. Igeriginde bulunan polifenoller, kafein, klorojenik asit gibi bircok
bilesen kahveyi yalnizca keyif verici bir icecek olarak degil potansiyel saglik etkileri ne-
deniyle de calismalarin merkezi haline getirmistir. Son yillarda kahve ve bilesenlerinin
saghiga etkileri ile ilgili yapilan calismalar kahvenin antioksidan, anti inflamatuar, anti-
kanser, antimikrobiyal, kardiyoprotektif ve néroprotektif gibi bir dizi etkisine odaklanmus,
elde edilen bulgular kahveyi potansiyel bir saglik destek¢isi haline getirmistir. Bu boliimde,
kahvenin saglik tizerindeki ¢cok yonlii etkileri, bilimsel kanitlar 1g1ginda ele alinacak; biyo-
kimyasal bilesenleri ve olasi yararlari detaylandirilacaktir.

17.1. KAHVENIN BiLESENLERI

En popiiler iceceklerden biri olan kahve, her giin milyonlarca insan tarafindan tiiketil-
mektedir. Kahvenin faydali etkileri ile ilgili yapilan bir¢ok ¢aligma kahvenin ana bileseni
olan kafeine atfedilmistir ancak diger bilesenlerinde kahvenin faydali 6zelliklerine katkida
bulundugu bilinmektedir (Esquivel ve Jiménez, 2012). Yesil kahve cekirdekleri karbon-
hidratlar (%59-61), lipitler (%11-17), proteinler (%10-16), fenoller (%6-10), mineral-
ler (%4), yag asitleri (%2), kafein (%1-2), trigonellin (%1) ve serbest amino asitlerden
(%1’den az) olusur (Hu vd., 2019). Ayrica kahve B3 vitamini, magnezyum ve potasyum
agisindan zengindir (Nieber, 2017).

Bir kahve demlemesindeki biyoaktif bilesiklerin spesifik konsantrasyonu, bir dizi fak-
tore bagli olarak onemli 6l¢tide degisebilmektedir. Tarimsal faktorler, ticari igleme tek-
nikleri, kahvenin ev ortaminda demleme sekli gibi faktorler kahvenin biyoaktif icerigini
etkilemektedir (Farraj vd., 2024). Demleme yontemi, nihai kahve iceceginin bilesimini
onemli lciide etkilemektedir. Ozellikle polifenol ekstraksiyonu, kafein icerigi, toplam kati
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madde, antioksidan aktivite ve ugucu profilinde énemli farkliliklar bulunmaktadir. Dort
farkli demleme prosediirii (filtre, piston, mocha ve espresso makinesi) ile hazirlanan kahve
demlemelerinin antioksidan kapasitesi arasindaki iliskiler degerlendirildigi bir ¢aligmada;
espresso makinesiyle elde edilen kahve demlemelerinin mocha, piston ve filtre makine-
leriyle elde edilenlerden daha fazla antioksidan icerdigi goriilmiistiir (Lépez-Galilea vd.,
2007). Kahvenin biyoaktif bilesenlerini etkileyen faktorlerden biri tarimsal faktorlerdir.
Coffea arabica ve Coffea canephora cesitleri, yetistirme kosullarina gore farkli biyoaktif bi-
lesen seviyelerine sahiptir; 6rnegin, robusta, arabica’dan daha fazla kafein icermektedir.
Ayni zamanda daha yiiksek rakimlarda yetistirilen kahve cekirdekleri daha yiiksek kloro-
jenik asit, kafein ve trigonellin konsantrasyonlarina sahip olma egilimindedir. Bununla
birlikte ticari olarak cesitli isleme tekniklerinin biyoaktif bilesenler tizerine etkileri aras-
tirtlmig, kavurma igleminin klorojenik asit ve trigonellin seviyelerini azaltirken, kafein ve
diterpenler tizerinde minimal etki yaptigi goriilmiistiir (Farraj vd., 2024).

17.1.1. Kafein

Kafein, diinya ¢apinda en sik tiiketilen biyoaktif maddedir. Kahve ¢ekirdekleri, cay yap-
raklari, kola findiklart ve kakao kabuklart dahil olmak tizere 60’tan fazla bitkide bulunan
dogal bir alkaloiddir. (De Mejia ve Ramirez-Mares, 2014). Kafein konsantrasyonu, ham
maddelerdeki (tiir, koken ve genetik 6zellikler), tarimsal uygulamalar (geleneksel veya
organik), hasat sonrasi teknikler (islak veya kuru), depolama siiresi ve kosullart, kavurma
derecesi (agik, orta veya koyu), kavurma iglemi tiirii (standart veya torrefacto), ticari kah-
ve tiirii (kavrulmus 6giitiilmis veya hazir) ve 6giitme ve demleme yontemi (kaynatilmus,
filtrelenmis veya espresso) gibi bircok faktore bagli olarak degismektedir (N. P. Rodrigues
ve Bragagnolo, 2013). Kafeinin yari émrii yaklagik 4-6 saattir. Metabolizmasi éncelikle
karacigerde gerceklesir ve burada sitokrom P450 izoformu CYP1A2 birincil metabolizma-
nin neredeyse %95’ini olusturur. Iki ila ti¢ fincan kahve, 20-40 pmol/L’lik plazma kafein
seviyelerine neden olabilir; bu konsantrasyonda kafeinin ana etkisi adenozin reseptorle-
rinin antagonisti olmaktir. Adenozin reseptorleri merkezi sinir sistemi, vaskiiler endotel,
kalp, karaciger, yag dokusu ve kas gibi ¢ogu dokuda ifade edilir. Sonug olarak, daha sonra
yorumlanacagi gibi, kafeine karsi ¢cok ¢esitli potansiyel yanitlar vardir ve bunlar kahvenin
fizyolojik etkilerinin yalnizca bir parcasidir (Cano-Marquina vd., 2013).

17.1.2. Antioksidanlar

Kahve polifenoller acisindan oldukca zengin bilesikler icerir. Bu bilegikler, énemli bir an-
tioksidan potansiyeli gosteren flavonoidler, fenolik asitler, lignanlar ve stilbenler olarak
siniflandirilir (Y. Wang ve Ho, 2009). Fenolik bilesikler cogunlukla yesil kahve ¢ekirdek-
lerinde kuru agirlikta %12’ye kadar klorojenik asitler (CGA’lar) olarak bulunur ve mevcut
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ana antioksidanlardir. Kahvedeki tic ana CGA sinifi, kafeoilkinik asitler (CQA), ferulo-
ilkinik asitler (FQA) ve dikaffeoilkinik asitlerdir (diCQA). Kafeoilkinik asitler, kafeik
asit ve kinik asidin esterleridir ve yesil kahve ¢ekirdeklerinde en yaygin olan ve genellikle
klorojenik asit olarak adlandirilan 5-kafeoilkinik asit gibi ¢esitli izomerik formlar sunar.
CGAlar ayrica kavurma sonrasi kahve yan tiriinlerindeki fenolik bilegiklerin ana grubudur

ve termal olarak parcalanabildikleri icin kavrulmamis kahve ¢ekirdeklerinden daha diisiik

bir deger olan %1-6 arasinda seviyelerde bildirilmektedir (R. Rodrigues vd., 2023).

17.1.3. Diger Bilesenler

Kahve melanoidinleri, kahvenin bitkiden fincana yolculugunda (kurutma ve kavurma si-
rasinda) meydana gelen Maillard reaksiyonu ile iiretilir. Farkli kahve demlemeleri icin
porsiyon bagina tahmini melanoidin igerigi 99 ila 433 mg arasinda degismektedir (Iriondo-
DeHond vd., 2021). Bununla beraber fizyolojik olarak aktif olan bir diger kahve bilesenleri
ise kahweol ve kafestoldiir. Coffea arabica ¢ekirdeklerinden elde edilen ve farkli biyolojik
aktivitelere sahip yagda ¢oziinen iki diterpendir. Iki diterpenin cesitli in vitro ve in vivo
kanser modellerinde antikanser etkileri oldugu gésterilmistir (Eldesouki vd., 2022). Bu-
nunla beraber bu iki dipertenin (kahweol ve kafestol) LDL ve toplam kolesterolii artirma
gibi olumsuz saglik etkilerine de sahip oldugu gosterilmistir (Penson vd., 2018).

17.2. KAHVENIN SAGLIGA OLUMLU ETKILERI
17.2.1. Antioksidan Etki

Oksidatif stres, serbest radikallerin hiicre yapilarinda hasara yol agarak kanser, kardiyo-
vaskiiler hastaliklar ve erken yaglanma gibi sorunlara neden oldugu bir durumdur; bu du-
rum, antioksidan iceren besinlerle hafifletilebilir. Kahvenin antioksidan aktivitesi, icinde
bulunan klorojenik, ferulik, kafeik ve n-kumarik asitlerle iliskilidir. Kavrulmus kahvede
melanoidinler (kahverengi pigmentler) sentezlenir; bunlar giiglii antioksidanlardir. Kavur-
ma iglemi sirasinda olusan fenilalaninler, heterosiklik bilesikler gibi yiiksek antioksidan
aktivite gosterir (Yashin vd., 2013). Antioksidanlar, dejeneratif hastaliklarin énlenmesi-
ne veya baglangicinin ertelenmesine yardimet olarak yasam kalitesinin iyilegtirilmesinde
biiyiik fayda saglayabilir. Kahvenin polifenol igerigi, Robusta ve Arabica tiirlerinde farkli-
lik gosterirken, hafif kavurma islemi antioksidan aktiviteleri azaltabilir; ancak daha uzun
kavurma iglemleri, antioksidan etkiye sahip heterosiklik bilegiklerin olusumuna neden
olabilir. Cho ve arkadaglarinin (2014) ¢aligmasinda, kahvenin antioksidan kapasitesinin
kavurma seviyesiyle baglantili oldugu bulunmus ve hafif kavrulmus kahvenin, daha koyu
kavrulmus veya kavrulmamig kahveye kiyasla en yiiksek antioksidan aktiviteyi gosterdigi
rapor edilmistir (Cho vd., 2014). Polifenollerin biyoyararlanimi bagirsak ve karacigerdeki
metabolik siireclerden etkilenir ve bu molekiillerin emilimi ile doku dagilimina iliskin
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bilgiler hala sinirlidir. Kahvenin mutajenik ve antimutajenik etkileri Ames testlerinde
gozlenmis, bu icecegin doz, oksijen seviyeleri ve diger biyokimyasal parametrelere bagli
olarak pro-oksidatif ve anti-oksidatif etkiler sergileyebilecegi gosterilmistir. Genel olarak,
kahvenin faydali etkileri, igerdigi polifenoller ve kafeinin antioksidan ve serbest radikal
temizleme ozelliklerine atfedilebilir (George vd., 2008).

17.2.2. Anti-inflamatuar Etki

Inflamasyon, bagisiklik sisteminin patojenler, hasarli hiicreler, toksik kimyasallar gibi
olumsuz uyaricilara verdigi yanittir ve saglik icin énemli bir savunma mekanizmasidir. Kro-
nik inflamasyon, akut inflamasyondan farkli olarak, uzun siireli ve kendini siirdiiren bir re-
aksiyondur. Bu siiregte, monositler ve makrofajlar siirekli sitokin ve kemokin salgilayarak
inflamasyonu besler. TNF-a,, IL-6 ve IL-1 gibi inflamasyon belirtegleri bu dongiiyii devam
ettirir ve ateroskleroz, romatoid artrit ve diyabet (DM) gibi kronik hastaliklarin gelisimine
katkida bulunur. Ozellikle DM’de, inflamasyon belirtecleri beta hiicre disfonksiyonuna
neden olur. Kahve, icerdigi klorojenik asit (CGA), kafein, kafestol, kahweol ve trigonellin
gibi bilesikler sayesinde inflamasyon belirteclerini azaltma potansiyeline sahiptir. Bu bile-
sikler, antioksidan ve anti-inflamatuar 6zellikleriyle inflamasyon derecesini diisiirebilir ve
kronik hastaliklarin riskini azaltabilir (Frost-Meyer ve Logomarsino, 2012).

Kafein antioksidan etkiye sahiptir, inflamasyonla iligkili anahtar faktdr olan NF B'nin
aktivitesini azaltir ve adenozin reseptorlerini etkileyerek pro-inflamatuar sitokinlerin iire-
timini olumsuz etkiler. Ancak yiiksek dozda kafeinin (orta dozdan farkli olarak) anti-infla-
matuar IL-10 tiretiminde azalmaya yol acabilecegini belirtmekte de fayda vardir (Barcelos
vd., 2020). Bununla birlikte, klinik 6ncesi ¢aligmalardan elde edilen veriler, kafeinin hem
anti-inflamatuar (Koéroglu vd., t.y.; Mugaku vd., 2016; Owoyele vd., 2015) hem de pro-
inflamatuar 6zelliklere sahip oldugunu gostermektedir (Tunc vd., 2013). Ayrica, yenido-
ganlarda yapilan bir kohort ¢aligmast, kafeinin proinflamatuar etkilerini ortaya koymustur
(Chavez Valdez vd., 2011). Sonug olarak kahve ve kafein alimi, dozuna ve baglama bagli
olarak hem anti-inflamatuar hem de proinflamatuar 6zellikler gosterebilir; bu nedenle inf-
lamasyon tizerindeki etkileri karmagik ve ¢ok yonliidiir.

17.2.3. Antikanser Etki

Kanser, diinya ¢apinda morbidite ve mortalitenin énde gelen nedenlerinden biri olmaya
devam etmekte ve halk sagligini 6nemli ol¢iide tehdit etmektedir. Uluslararast Kanser
Arastirmalart Ajanst (IARC), kahveyi insanlar icin kanserojen olmayan bir madde ola-
rak siniflandirmigtir (IARC 2016). Tiiketimi ve cesitli kanser riskleri kapsamli bir sekil-
de incelenmistir. Kahvenin kanser karsit1 6zelligi tizerine yapilan bircok calismaya gore,
kahvede bulunan kahweol, kanser kemoprevansiyonundan sorumlu ana bilesiklerden biri
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olarak gosterilmistir (Hashibe vd., 2015; Park vd., 2016). Bunula beraber Kunutsor ve
arkadaglarinin 2024 yilinda yayinladiklart kapsamli incelemede; kahve tiiketiminin cilt,
karaciger, prostat ve endometriyal kanserler dahil olmak iizere cesitli kanser risklerinin
azalmastyla iligkili oldugunu ve ozellikle kolorektal kanser olmak iizere kanser tekrarlama
oranlarini diisiirebilecegini, bu faydalari antioksidan ve anti-inflamatuar ozelliklere sahip
kafein, klorojenik asitler ve diterpenler gibi biyoaktif bilesiklerine atfedildigini belirtmis-
lerdir. Ancak kahve tiiketiminin kanser énlemeye ve saglikli yaglanmaya katkida bulundu-
gu goriilse de bazi kanser tiirlerine yakalanma riskini artirmasi nedeniyle dikkatli olunmasi
gerektigini vurgulamiglardir (Kunutsor vd., 2024). Wang ve arkadaglarinin yayinladiklart
meta analizde ise kahve ile cesitli kanser tiirleri arasindaki iliskiyi arastiran kohort ¢alis-
malar1 incelenmis, kahve alimi agiz, yutak, karaciger, kolon, prostat, endometrial kanser
ve melanom riskinin azalmasi ve akciger kanseri riskinin artmasiyla iligkilendirilmistir.
Kahve alimimin kanser riskini azaltabilecegi potansiyel altta yatan mekanizmalar1 agikliga
kavugturmak i¢in daha fazla ¢aligmaya ihtiyag vardir (A. Wang vd., 2016).

17.2.4. Antimikrobiyal Etki

Bitki ozlerinde antimikrobiyal etkilerin arastirilmasi, geleneksel ilaclara kargt bakteriyel
direncin artmasit nedeniyle son zamanlarda 6nem kazanmustir. Birkac ¢aligmada kahve 6z-
lerinin Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes ve Enterococcus faeca-
lis gibi patojenlere karst antibakteriyel aktiviteler sergiledigini gostermistir (Almeida vd.,
2006; Monente vd., 2015; Torres-Valenzuela vd., 2019). Farkli kahve tiirlerinin patojenik
ve bozulma bakterilerine karsi antimikrobiyal etkileri incelenmis ve bu etkilerin kahvenin
tiiri, kokeni ve konsantrasyonuna bagli olarak degisiklik gosterdigi bulunmustur. Gram
pozitif bakteriler arasinda S. aureus tizerinde giiclii bir inhibitor etki gozlenirken, Gram ne-
gatif bakterilere karg1 aktivite daha sinirli bulunmustur. Kafeik ve klorojenik asitlerin an-
timikrobiyal etkilerde belirgin rol oynadigi belirlenmis ve ¢zellikle Etiyopya ve Kolombiya
kokenli kahveler en yiiksek aktiviteyi gostermistir. Sonuglar, kahvenin dogal bir antimik-
robiyal ajan olarak gida raf émriinii uzatma potansiyeline sahip oldugunu géstermektedir

(Martinez-Tomé vd., 2011).

17.2.5. Antidiyabetik Etki

Kafeinli icecekler, en yaygin olarak ¢ay ve kahve, insiilin diizenlemesi tizerinde énemli et-
kilere sahip olabilir ve bu da tiiketimlerinin, diyabet ve aterosklerotik vaskiiler hastaliklar
gibi glikoz ve insiilin metabolizmast hastaliklarinin gelisiminde besin faktorleri arasinda
6nemli bir rol oynamasina neden olabilir. Kahve, fenolik asidin ¢nemli bir kaynagidir ve
potansiyel antidiyabetik etkilere sahip oldugu gosterilmistir (Cao vd., 2020). Kemirgenler
ve insanlarda deneysel ve epidemiyolojik kanitlar, kahve ve bilesenlerinin glikoz diizen-
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lemesi ve diyabet insidansi tizerinde yararli bir etkisi oldugunu gostermektedir. Ancak, bir
dizi ¢calisma, muhtemelen test edilen kahve veya bilesenin big¢imi ve calismalarin tasari-
muyla iliskili olan insiilin duyarlilig1 ve glisemik kontrol tizerinde olumsuz etkiler belgele-
mistir (Cherniack vd., 2018). Saglikli ve diyabetik katilimcilarla yapilan kesitsel bir ¢a-
ligma, giinde en az 3 fincan kahve tiiketiminin adiponektin seviyelerini artirdigini, bunun
da daha yiiksek glikoz toleransi ve daha fazla insiilin duyarlilig1 ile korelasyon gosterdigini
ortaya koymustur (Yamashita vd., 2012). Bagka bir calismada; diyabetli bireylerde kompli-
kasyonlarin énlenmesinde ihtiya¢ duyulan kan sekeri ve adiponektin diizeyleri iizerine ka-
feinin uzun siireli kullaniminin daha etkili oldugu goriilmiistiir (Bhaktha vd., 2015). Insan
epidemiyolojik ¢aligmalari, ilimli kahve tiiketimini (giinde 2-4 fincan) tutarli bir sekilde
T2DM gelistirme riskinin azalmastyla iligkilendirmistir (Reis vd., 2019). Doz-cevap anali-
zi, giinde her 2 fincan kahve alimimin T2DM riskini %12 oraninda azalttigini ortaya koy-
mustur (Jiang vd., 2014). Mattias ve arkadaglarinin 2018 yilinda yayinladiklart bir meta
analizde ise kahve tiiketiminin T2DM riskiyle ters orantili oldugu ve bu iligskinin ardindaki
olast mekanizmalarin antioksidatif, anti inflamatuar ve termojenik etkiler oldugunu be-
lirtmiglerdir (Carlstrém ve Larsson, 2018). T2DM’yi 6nledigi diisiiniilen spesifik biyoaktif
kahve bilesikleri, kafein ve klorojenik asitlerdir. Bu bilesikler tarafindan T2DM’nin indiik-
lenmesinin altinda yatan mekanizmalarla ilgili birka¢ hipotez 6ne siirtilmistiir. Kafeinin,
pankreas beta hiicrelerinden insiilin salinimini artirarak ve glikoz toleransini ve insiilin
duyarliligint iyilestirerek T2DM riskini diistirdiigii diistiniilmektedir (Baspinar vd., 2017;
Gao vd., 2018).

17.2.6. Kardiyovaskiiler Etki
Kahve, kardiyovaskiiler sistem tizerinde hem koruyucu hem de zararli etkilere sahip bircok
kimyasaldan olusur. Kahvede bulunan kafeinin giin icinde yiiksek dozda alimi, kan basin-
cini, kalp atis hizini ve atardamar sertligini akut olarak artirir, kahvede bulunan fenolik
bilesikler, trigonellin, kinitler ve lignanlar ise kan basincini, yag asidi ve kolesterol sente-
zini diisiirme ve antioksidan aktiviteyi artirma gibi uzun vadeli etkiler gosterir (Yuan vd.,
2021). Chieng ve arkadaslarinin 2022 yilinda yayinladiklari ¢alismada giinde 2-3 fincan
hafif-orta diizeyde kahve/kafein tiiketimi, hipertansiyon ve diabetes mellitus dahil olmak
lizere metabolik sendrom tizerinde yararli etkilerle iligkilendirilmistir. Dahasi, kahve tiike-
timi koroner kalp hastalig1, kalp yetmezligi, aritmi, felg, KVD ve tiim nedenlere bagli 6liim
riskini azaltabilmektedir (Chieng & Kistler, 2022).

Akut miyokard enfarktiisii (MI) hastalarinda yapilan bir meta-analiz, diizenli kahve
tiketiminin 6liim riskinin azalmastyla iliskili oldugunu bildirmistir. Icmeyenlerle karsilas-
trildiginda, hafif iciciler (giinde 1-2 fincan) %21 oraninda goreceli risk azalmasina sahip-

ken, giinde >2 fincan tiiketenlerin %46 oraninda risk azalmasina sahip oldugu goriilmiistiir
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(Brown vd., 2016). Giincel kanitlar, kahve tiiketiminin giivenli oldugunu ve hatta atriyal
aritmilere, 6zellikle atriyal fibrilasyona (AF) kargt koruyabilecegini gostermektedir (Vos-
koboinik vd., 2018, 2019). Genis capli niifus ¢aligmalari ve meta-analizler, 1limli kahve
titkketiminin kardiyovaskiiler ve toplam 6liim riskini azalttigini gostermistir. NIH-AARP
Diyet ve Saglik Calismasi hem kafeinli hem de kafeinsiz kahve tiiketiminin, koroner kalp
hastaligindan kaynaklanan 6liim dahil olmak {izere tiim nedenlere bagli 6liimle ters oran-
tilt oldugunu gostermistir. En biiyiik fayda, giinde 4-5 fincan kahve ile goriilmiistiir (Freed-
man vd., 2012). Ancak kahve, saglik iizerindeki genel faydalarina ragmen, kardiyovaskiiler
hastalik (KVH) risk faktorlerini siddetlendirebilecegi ve kardiyovaskiiler olay olasiligini
artirabilecegi icin dikkatli titketilmelidir. Orta diizeyde kahve tiiketiminin énemini vurgu-
layan ¢aligmalar, genetik varyasyonlar ve yasam tarzi faktorlerinin etkisiyle tutarsiz sonucg-
lar gostermekte ve daha fazla epidemiyolojik aragtirmaya ihtiya¢ duyulmakeadir.

17.2.7. Norolojik Etki

Kahve tiiketimi ile noroprotektif etkiler arasinda cesitli korelasyonlar saptanmigtir. Ozel-
likle bilissel bozukluklar, Parkinson hastaligi ve Alzheimer hastaligi bu baglamda en sik
arastirilan alanlardir. Genel olarak, orta ila yiiksek diizeyde kahve tiiketiminin bu tiir has-
taliklara yakalanma riskini azalttigi gosterilmistir. Kahvede bulunan bilesiklerin etkile-
simleri, bunlarin goreceli miktarlari ve isleme siireclerinde meydana gelen degisikliklerin
noroprotektif etkiler iizerinde belirleyici oldugu ortaya konmustur. Kahve, nérodejeneratif
hastaliklarin tedavisinde en azindan tamamlayict bir ajan olarak potansiyel tagimaktadir
ancak bu alandaki etkilerinin daha iyi anlagilabilmesi icin ek arastirmalara ihtiya¢ du-
yulmaktadir (Carneiro vd., 2021). Parkinson hastaligi, depresyon ve 6zellikle Alzheimer
hastaliginda goriilen norobiligsel gerileme gibi cok sayida norolojik bozukluk riskini azalt-
miugtir (Poole vd., 2017). Chen ve digerleri tarafindan yapilan sistematik bir inceleme,
kahve aliminmn yasl yetiskinlerde gelismis biligsel islevle baglantili oldugunu bulmustur
(Chen vd., 2020). Ek olarak, bir meta-analiz, kahve titketiminin Alzheimer hastalig: ris-
kinin kiiciik bir oranda azalmasiyla baglantili oldugunu ortaya koymustur (Larsson ve Or-
sini, 2018). Depresyon, kahve kullanimiyla iliskili olarak kapsamli bir sekilde incelenen
bir bagka durumdur. Zhou ve digerleri tarafindan 450.000’den fazla katilimciy1 iceren 10
calisgmanin meta analizi, kahve aliminin depresyon riskinin azalmasiyla iliskili oldugunu
gostermistir (Zhou vd., 2018).

Kahvedeki birincil psikoaktif bilesik olan kafein, beyinde ve sinir sisteminde gesitli
etki mekanizmalarina sahiptir. Kafeinin en bilinen etkilerinden biri, beyindeki adenozin
reseptorlerini bloke ederek belirli beyin bolgelerinde aktivitenin artmasina yol agmasidir.
Adenozin, giin boyunca biriken ve beyne sinirsel aktiviteyi azaltma sinyali génderen, uyu-
sukluga ve uyuma istegine yol acan bir ndrotransmitterdir. Kafein tarafindan inhibe edilen
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adenozin reseptorleri, bu sayede sinirsel aktivitenin artmasina ve uyaniklik ile tetikte olma
hissinin olugmasina yol agar (Pareek vd., 2024). Ancak daha yiiksek dozlar (bir seferde
400-800 mg) kaygi, sinirlilik, uykusuzluk ve tasikardiye neden olabilir (Nehlig, 2016). Ka-
fein diginda, kahvenin diger potansiyel terapotik bilesenleriyle iliskili beyin tizerinde ¢ok
daha fazla etki vardir (Islam vd., 2018). Son olarak, bazi aragtirmalar kahve aliminin bilis-
sel gerileme ve bunama {izerinde koruyucu bir etkiye sahip olabilecegini 6ne siirmektedir
ancak bu iliskiye dair kanitlar karigiktir (Parker ve Tavella, 2021; L. Wang vd., 2016).
Kahve aliminin, 6zellikle kafeinin olumsuz etkilerine kargi hassas olan bireylerde olum-
suz etkilere de yol acabilecegini belirtmek énemlidir. Ornegin, yiiksek seviyelerde kafein
titketimi, 6zellikle anksiyete bozukluklart veya uykusuzluk ¢eken bireylerde, anksiyete, uy-
kusuzluk ve diger psikiyatrik semptomlara yol acabilir. Benzer sekilde, kafein yoksunlugu,
ozellikle psikiyatrik bozukluklart olan bireyler i¢in sorun yaratabilen sinirlilik, yorgunluk

ve bag agrist gibi semptomlara yol acabilir (Sajadi-Ernazarova ve Hamilton, 2023).

17.3. KAHVE VE YASAM KALITESI
Kiiltiirel 6nemi ve duyusal ¢ekiciliginin 6tesinde, kahve hafiza, dikkat ve yonetici kont-
rol siirecleri de dahil olmak tizere biligsel iglevler tizerindeki olasi etkisi nedeniyle énemli
bilimsel ilgi gormiistiir. Kahvenin bilesimi ve farmakolojik 6zellikleri, ndrotransmitter sis-
temler tizerindeki etkileri incelenmis ve hayvan ve insan ¢alismalarindan elde edilen ka-
nitlarla kisa ve uzun vadeli bilissel performans iizerindeki etkileri tartigilmigtir. Calismalar,
ilimli kahve alimmin dikkati, islem hizini, karar vermeyi ve belirli yonetici islevleri iyileg-
tirdigini gostermektedir. Ancak etkiler dozaj, bireysel 6zellikler, yas ve uyku aliskanliklar
gibi faktorlere bagli olarak degisir. Olasi faydalarina ragmen, kahve tiiketimi kaygi, uyku
sorunlari, kardiyovaskiiler endiseler ve bagimlilik gibi olumsuz etkilere yol acabilir. Son
zamanlarda yapilan sistematik bir inceleme, giinliik yiiksek kafein alimiyla iligkili birkag
istenmeyen semptomu tanimlamig; bunlar arasinda carpinti, bag agrisi, titreme, anksiyete,
ajitasyon, huzursuzluk ve uyku sorunlart yer almustir (Temple vd., 2017). Universite dgren-
cilerinin yiiksek kafein kullanimi uyku sorunlariyla, ¢zellikle diisiik uyku siiresi ve kalite-
siyle ve asir1 giindiiz uykulu olmayla iliskilendirilmistir (Faris vd., 2017; Jahrami vd., 2020).
Psikolojik iyi olusun (6rnegin iyimserlik, mutluluk, yasam amact) yasam boyu kotii sag-
lik olasiliginin azalmasiyla iliskili oldugunu gosteren cesitli caligmalar bulunmaktadir. Bu
diisiik risk, kismen fiziksel aktivite, diyet ve tiitiin kullanimi gibi saglig1 etkileyen yasam
tarzi faktorleriyle olan koruyucu iliskilerden kaynaklaniyor olabilir. Potansiyel psikolojik
faydalarla iligkilendirilen bir diger saglik davranisi ise kahve tiiketimidir. Kahve alimimnin
zaman icinde daha fazla psikolojik refahla iligkili olup olmadigini test eden bir ¢aligma;
kahve tiiketimi bireyleri zamanla depresyona kars1 koruyabilse de psikolojik refahin cesitli
yonleri tizerinde sinirlt bir etkisi olabilecegini gostermistir (Qureshi vd., 2022).
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17.4. KAHVE DOZAJI VE TUKETIM ONERILERI

Avrupa Komisyonu'nun talebi iizerine, Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi'nin (EFSA) Diyet
Uriinleri, Beslenme ve Alerjiler Paneli, genel saglikli niifus ve alt gruplar icin tiim diyet kay-
naklarindan alinan kafein alimlarinin giivenligi hakkinda bilimsel bir goriis hazirlamig; 200
mg’a kadar olan tek doz kafein (yaklastk 3 mg/kg viicut agirligr, 70 kg'lik bir yetiskin icin),
giivenlik endiselerine yol agmayacagini belirtmistir. Bu miktarin, normal cevre kosullarinda
yogun fiziksel egzersizden <2 saat tnce tiiketildiginde de giivenli kabul edilebilecegini belirt-
mistir. Hamile olmayan yetiskinler icin giinde 400 mg’a kadar kafein tiiketimi, giivenlik en-
digesi yaratmadig1, hamile kadinlarda ise giinliik 200 mg’a kadar kafein tiiketiminin fetiis tize-
rinde olumsuz etkiler yaratmadigi belirtilmistir. Cocuklar ve ergenler icin giivenli kafein alim1
konusunda mevcut veriler yetersizdir (“Scientific Opinion on the safety of caffeine”, 2015).

CIKARIMLAR

Kahve iceriginde bulunan biyoaktif bilesenler sayesinde tiim diinyada sadece keyif verici
bir icecek olarak degil ayn1 zamanda potansiyel saglik faydalari nedeniyle de dikkat cek-
mektedir. Kafein, klorojenik asit ve diger biyoaktif maddeler; kahvenin antioksidan, anti
inflamatuar, antikanser, antimikrobiyal ve antidiyabetik gibi etkilerini destekleyen temel
unsurlardir. Ancak bu faydalarin kahvenin tiiri, isleme yontemleri ve tiiketim miktarina
bagli olarak degisiklik gosterebilecegi unutulmamalidir. Caligmalar kontrollii ve dengeli
kahve tiiketiminin viicutta cesitli etkiler gostererek yasam kalitesini arttirabilecegini gos-
termektedir. Bununla birlikte iceriginde bulunan bazi bilesenlerin yiiksek dozda alimimnin
olumsuz etkiler dogurabilecegi de goz ardi edilmemelidir. Kahve tiiketimi ile ilgili bireysel
farkliliklar ve saglik durumu gibi faktorler dikkate alinarak daha fazla arastirma yapilmast,
kahvenin sagliga etkilerini daha iyi anlamak i¢in énem arz etmektedir.
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Kahvenin yalnizca bir kiiltiirel ve gastronomik unsur olarak degil, ayni zamanda saglik agi-
sindan tasidig1 etkilerle de 6nemli bir inceleme konusu haline geldigi gortilmektedir. Her
ne kadar kahve, icerdigi kafein ve diger biyoaktif bilesenler sayesinde uyarici, odaklanmayi
artirict ve bazi kronik hastalik risklerini azaltici etkileriyle sik¢a giindeme gelse de (Ag¢ikalin
ve Sanlier, 2021; Glade, 2010; Poole vd., 2017), ayni zamanda olast yan etkileri ve zararla-
riyla da literatiirde genis yer bulmaktadir. Bu ¢geliskili durum, kahvenin halk sagligi agisindan
degerlendirilmesini zorlagtirmakta ve tiiketicilerin bilingli kararlar vermesini gerektirmek-
tedir (Cano-Marquina vd., 2013). Ozellikle kafeinin dolagim sistemi, merkezi sinir sistemi,
sindirim sistemi tizerindeki etkileri; uyku diizeni, anksiyete, bagimlilik ve metabolik siirecler
baglaminda yarattig1 sonuglar bilimsel aragtirmalarin odak noktalarindan birini olugturmak-
tadir (Botella ve Parra, 2003; Clark ve Landolt, 2017; Rabiepoor vd., 2018; Satel, 2006).

Kahvenin saglik iizerindeki olasi zararlarinin daha iyi anlagilmast hem tiiketiciler hem
de saglik profesyonelleri icin ¢énemli bir rehber niteligi tasimaktadir. Bu tiir bir anlays,
kahve tiiketim miktarlarinin uygun diizeyde belirlenmesine, risk grubunda yer alan bireyle-
rin tanimlanmasina ve gerekli énleyici yaklagimlarin gelistirilmesine olanak saglayacaktir.
Tiiketim kiiresel dlgekte degisen tiiketim trendleri ve farkli yas gruplarindaki tiiketim alis-
kanliklari, kahvenin saglik etkilerinin daha kapsamli bir sekilde ele alinmasin1 gerekli hale
getirmektedir. Bu dogrultuda, kahve tiiketimi yalnizca bireysel diizeyde degil, toplumsal
diizeyde de dikkatle incelenmesi gereken bir konu olarak éne ¢ikmaktadir (Nehlig, 2016;
EFSA, 2015).

18.1. KAHVENIN KiMYASAL BiLESENLERI

Kahvenin insan sagligi tizerindeki potansiyel etkilerinin anlagilabilmesi i¢in oncelikle
kimyasal bilesenlerinin incelenmesi gerekmektedir. Kahve cekirdekleri, kavrulma derecesi
ve yetistigi cografi bolge gibi faktorlere bagl olarak degisiklik gosteren cok sayida kimyasal
bileseni icermektedir. Bu bilesenlerin baginda kafein, klorojenik asitler, diterpenler (ka-

festol, kahweol) ile cesitli polifenoller ve mineraller yer almaktadir (Butt ve Sultan, 2011;
Poole vd., 2017; Spiller, 2019).

1 Bolu Abant [zzet Baysal Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii, Bolu,
Tirkiye; ali.yeter@ibu.edu.tr; ORCID: 0000-0003-0901-9392
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18.1.1. Kafein ve insan Saghgma Etkileri

Kahve, iceriginde bulunan kimyasal bilesenler yoniinden olduk¢a zengin bir yapiya sahip
olsa da esas olarak kafeinle anilmaktadir (Demirel ve Zeybek, 2024). Kahvenin en bilinen
aktif maddesi olan kafein, merkez1 sinir sistemi tizerinde uyarici etkiler gdsteren dogal bir
bilesendir. Beyinde adenozin adi verilen, gevseme, yorgunluk hissi ve uyku halini destekle-
yen bir kimyasalin etkisini engelleyerek islev gormektedir. Kafein, adenozin reseptorlerine
baglanarak bu siireci durdurur; boylece uyanikligi artirir, zihinsel dikkati giiclendirir ve
yorgunluk hissini azaltir (Nawrot vd., 2003; Smith, 2002). Olciilii tiiketildiginde bu etkiler
olumlu algilanabilirken, asir1 tiiketim durumunda anksiyete, sinirlilik ve uyku problemleri
gibi olumsuz sonuglara yol acabilmektedir (Distelberg vd., 2017).

Kafeinin bu etkileri, tiiketim sonrasi viicutta nasil parcalandigi ve metabolize edildigi
ile yakindan iligkilidir. Kafein, tiiketildikten sonra viicut tarafindan parcalanarak cesitli
maddelere doniisiir ve bu siire¢ karacigerde gerceklesir. Genetik yapi, yas, cinsiyet ve ya-
sam aliskanliklar: gibi bireysel faktorler, bu metabolik siirecin hizini ve etkinligini etkile-
yebilir. Bu farkliliklar, kafeinin etkilerinin bireyler arasinda degisiklik gostermesine neden
olmaktadir (de Mejia ve Ramirez-Mares, 2014).

18.1.2. Kahvenin Klorojenik Asit ve Polifenol icerigi

Kahve, yalnizca kafein icerigiyle degil, ayni zamanda klorojenik asitler gibi diger biyoaktif
bilesenleriyle de dikkat cekmektedir. Klorojenik asitler, kahvenin kendine 6zgii tadini ve
aromasini sekillendirirken, antioksidan 6zellikleriyle de énemli bir rol oynamaktadir. Bu
ozellikler, hiicreleri zararli dig etkenlere karst koruyabilir ve saglik agisindan olumlu etkiler
sunabilir (Farah ve Donangelo, 2006; Tajik vd., 2017). Ancak bazi arastirmalar, kloroje-
nik asitlerin yiiksek miktarda tiiketilmesi durumunda viicuttaki demir emilimini olumsuz
etkileyebilecegini ve bu durumun uzun vadede demir eksikligi riskini artirabilecegini gos-
termektedir (Hurrell vd., 1999; Morck vd., 1983).

Bunun yanu sira, kahvede bulunan polifenoller, kahvenin antioksidan kapasitesine kat-
kida bulunurken, sindirim sistemi iizerinde farkli etkiler yaratabilir. Polifenollerin mide
asidini artirma 6zelligi, hassas mide yapisina sahip bireylerde reflii benzeri semptomlara yol
agabilir. Bu nedenle, bazi bireyler igin kahve tiiketiminin sinirlandirilmast gerekebilmek-
tedir (J. Boekema, 1999).

18.1.3. Kahvenin Yag Bilesenleri: Kafestol ve Kahweol

Kahvede bulunan lipid yapili bilesenler olan kafestol ve kahweol, 6zellikle filtresiz ya da sii-
zillmemis kahve tiirlerinde daha yiiksek miktarlarda bulunmaktadir. Bu bilesenlerin saglik
tizerindeki etkileri, dzellikle kolesterol seviyelerini artirici dzellikleri nedeniyle tartigilmak-
tadir. Dolayistyla kahve tiiketim sekli ve hazirlama yontemleri, bu bilesenlerin miktarini
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belirleyerek bireylerin kahve tiiketimine bagli saglik risklerini dogrudan sekillendirebil-
mektedir (Urgert vd., 1997).

18.1.4. Diger Bilesenler ve Etkilesimler

Kahve, magnezyum, potasyum ve riboflavin (B-2 vitamini) gibi cesitli mineraller ve vita-
minler icermektedir (Spiller, 2019). Her ne kadar bu bilesenler diisiik miktarlarda bulunsa
da diizenli kahve tiiketimi sonucunda uzun vadeli etkiler gosterebilecegi diistiniilmektedir
(Pendergrast, 2010). Bunun yani sira, kahvenin kavrulma siirecinde, kahve cekirdeklerin-
de dogal olarak bulunan sekerlerin ve proteinlerin etkilesimiyle olusan Maillard reaksiyo-
nu {riinleri ve bu siirecte ortaya ¢ikan kompleks bilegikler olan melanoidinler, yalnizca
kahvenin tat ve aromasini zenginlestirmekle kalmayip ayni zamanda antioksidan kapasite-
sine katkida bulunmaktadir. Bu bilegikler, bagirsakta faydali mikroorganizmalarin gelisimi-
ni destekleyerek bagirsak sagligi iizerinde olumlu etkiler yaratabilir. Ancak bazi bireylerde
mide ve bagirsak hassasiyetine yol acabilecek etkiler de gosterebilmektedir (Gniechwitz
vd., 2007; Jaquet vd., 2009).

18.2. FIZYOLOJIK YAN ETKILER

Kahvenin biyoaktif bilesenleri, yalnizca kimyasal yapisiyla sinirli kalmamakta, ayni za-
manda insan viicudunda farkl: fizyolojik sistemler tizerinde cesitli etkiler yaratmaktadir.
Onceki bslimde ayrintilartyla ele alinan kafein, klorojenik asitler, polifenoller, melanoi-
dinler ve diterpenler gibi bilesenler, tiiketim miktari ve hazirlanma yontemine bagli olarak
dolagim sistemi, sindirim sistemi, merkezi sinir sistemi ve metabolizma iizerinde belirgin
yan etkilere neden olabilir. Bu bsliimde, séz konusu bilesenlerin farkli fizyolojik mekaniz-
malar araciligiyla ortaya koydugu olasi yan etkiler, giincel literatiir 1s181inda tartigilacaktir.
Boylece, kahvenin kimyasal yapisi ile fizyolojik etkileri arasindaki iliskiler daha biitiinciil
bir bakis agisiyla degerlendirilecektir.

18.2.1. Dolasim Sistemi Uzerindeki Etkileri
Kahvenin dolagim sistemi tizerindeki etkileri, tiiketim miktari, tiiketim sekli ve bireysel du-
yarlilik gibi faktorlere bagh olarak énemli 6lciide degisebilmektedir. Ozellikle filtresiz veya
siiziilmemis kahve tiirlerinde daha yiiksek oranda bulunan kafestol ve kahweol gibi yag bile-
senlerinin, kolesterol seviyelerini artirarak kalp ve damar hastaliklar1 riskini yiikseltebilece-
gine dair bilimsel bulgular mevcuttur (Jee vd., 2001; Urgert ve Katan, 1997). Buna ek olarak,
kafeinin kan basincini gegici olarak yiikseltebilecegi, bu etkinin 6zellikle yiiksek tansiyon
riski tastyan bireylerde olumsuz sonuglar dogurabilecegi belirtilmektedir (Mesas vd., 2011).
Ote yandan, kahvenin ritim bozukluklarina yatkin bireylerde kalp ritmi tizerindeki po-
tansiyel etkisi de dikkate degerdir. Literatiirde, kafein tiiketiminin kalp ritim diizensizlikle-
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rini tetikleyebilecegine dair bulgular bulunmaktadir (Surma vd., 2023). Bununla birlikte,
bu etkilerin genellikle yiiksek doz tiiketiminde belirginlestigi, ilimli kahve tiiketiminin ise
daha sinirli veya 6nemsiz seviyede kaldigi ¢ne siiriilmektedir. Ote yandan, bazi ¢aligmalar
kahve tiiketiminin kalp ritmi bozuklugunu tetikledigini gésteren herhangi bir kanit suna-
mamistir. Dahast, yiiksek diizeyde kahve tiiketiminin ritim bozukluklarini azaltabilecegini
ileri siiren bulgular da mevcuttur (Klatsky vd., 2011). Bu ¢eliskili veriler, konunun bilimsel
acidan daha kapsamli sekilde incelenmesinin gerekliligini ortaya koymaktadr. Ilgili konu-
ya dair yapilan ¢aligmalarin hala giincel nitelikte oldugu ve bu alandaki ilginin, mevcut
bilgilerin bilinmesini énemli kildig1 diisiintilmektedir.

18.2.2. Sindirim Sistemi Uzerindeki Etkileri

Kahve, mide asiditesini artirma potansiyeli bulunan bir icecek olarak dikkat cekmektedir.
Ozellikle kafein ve diger biyoaktif bilesenlerin gastrin salgilanmasini uyararak mide asidi
tiretimini yiikseltebilecegi, bu durumun ise reflii, gastrit veya iilser gibi sindirim sistemi
rahatsizliklarini tetikleyebilecegi dne siiriilmektedir (J. Boekema, 1999; Nehlig, 2022; Pehl
vd., 1997).

Ote yandan, kahvenin bagirsak hareketlerini hizlandirici etkisi de sindirim sistemi tize-
rinde belirgin bir rol oynayabilir. Yapilan ¢aligmalar, kahvenin bagirsak sagligini olumlu
yonde destekleyebilecegini ve hareketliligi artirabilecegini gostermektedir. Ancak, bu et-
kiler herkes i¢cin ayni olmayabilir ve baz1 bireylerde farkli tepkilere neden olabilir (Saygili
vd., 2024). Dolayisiyla, kahvenin sindirim sistemine iligkin potansiyel yan etkileri, tiike-
tim miktari, hazirlama sekli ve bireysel duyarlilik gibi faktorlerin etkilesimiyle belirlen-
mektedir.

18.2.3. Merkezi Sinir Sistemi Uzerindeki Etkileri

Kafeinin merkezi sinir sistemi tizerindeki en belirgin etkileri arasinda uyaniklig1 artirmak
ve zihinsel performansi gegici olarak iyilestirmek yer almaktadir (Nehlig, 2016). Ancak
yiiksek doz kafein alimi, anksiyete, huzursuzluk, sinirlilik ve uykusuzluk gibi olumsuz so-
nuglara yol agabilir (Distelberg vd., 2017). Ozellikle hassas gruplarda, kafein tiiketiminin
bu semptomlart daha da siddetlendirebilecegi belirtilmektedir (Temple vd., 2017).

Bu etkilerin ¢ocuklar ve gengler iizerindeki yansimalar1 da dikkat ¢ekicidir. Kafein ali-
minin bu yag gruplarinda dikkat eksikligi, hiperaktivite ve uyku diizeninde bozulmalara
neden olabilecegine iliskin bulgular bulunmaktadir (Babu vd., 2008). Ayrica, diizenli ve
asirt kahve titketimi kafein bagimliligina yol agarak yoksunluk sendromuna neden olabilir.
Yoksunluk semptomlart arasinda bag agrisi, yorgunluk ve konsantrasyon giicliigii yer al-
mast, kafein tiiketiminin bireyler iizerindeki psikolojik ve fizyolojik etkilerinin kapsamini
daha da genisletmektedir (Juliano ve Griffiths, 2004).
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18.2.4. Metabolizma Uzerindeki Etkileri

Kahvenin metabolik etkileri hem olumlu hem de olumsuz yonde degerlendirilmektedir.
Ornegin, kafeinin enerji harcamasini artirarak kilo kontroliine katk: saglayabilecegi be-
lirtilirken, glikoz metabolizmasinda insiilin direncini azaltici veya artirici etkiler gostere-
bilecegine dair farkli bulgular bulunmaktadir. Ancak, agir1 kahve tiiketimi bazi bireylerde
yiiksek kan sekerine neden olabileceginden, ¢zellikle diyabet riski altindaki bireylerin kah-
ve tiiketimine daha dikkatli yaklagmasi énerilmektedir (Greenberg vd., 2006; Van Dam
ve Hu, 2005).

Bunun yani sira, kahve tiiketiminin kalsiyum emilimini hafif diizeyde etkileyebilecegi
ve uzun vadede diisiik kalsiyum alim1 ile birlestiginde kemik erimesi riskini artirabilecegine
iliskin veriler bulunmaktadir (Heaney, 2002). Bu durum, diisiik kalsiyum alimimin yaygin
oldugu gruplarda dikkate alinmasi gereken bir faktor olarak éne ¢cikmaktadir.

18.3. PSIKOLOJIK VE SOSYAL ETKIiLER

Kahve, yalnizca fizyolojik yonleriyle degil, psikolojik ve sosyal boyutlariyla da ¢ne ¢ikan
bir icecektir. Igerigindeki kafein ve diger biyoaktif bilesenler, bireylerin ruh halini, enerji
diizeyini ve sosyal etkilesimlerini dolayli ya da dogrudan etkileyebilir. Kahve tiiketimi,
farkli toplumsal baglamlarda sosyallesme pratiklerinin bir pargast haline gelirken, ayni za-
manda bireysel deneyimler ve duygusal durumlar tizerinde de belirleyici rol oynayabilmek-
tedir. Bu ¢ercevede, kahvenin psikolojik ve sosyal etkilerinin ¢ok yonlii niteligi hem kisisel
hem de toplumsal diizeyde anlamli sonuglar dogurabilecek potansiyele isaret etmektedir.

18.3.1. Kafeinin Psikolojik Etkileri

Kafein, merkezi sinir sistemi iizerinde gosterdigi uyarici etkilerle, ruh hali, biligsel perfor-
mans ve enerji diizeyi tizerinde belirgin degisimlere yol agabilmektedir (Nehlig, 2016).
Yapilan aragtirmalar, diisiik ila orta diizeyde kafein aliminin ruh halini iyilestirici ve kon-
santrasyonu artirici etkileri oldugunu ortaya koyarken, yiiksek dozlarda kafein tiiketiminin
anksiyete, huzursuzluk ve sinirlilik gibi olumsuz sonuglar dogurabilecegini gostermektedir
(Temple vd., 2017). Bu baglamda, diizenli kahve tiiketimi bir aligkanlik haline geldiginde,
kafein yoksunluguna bagli semptomlar ortaya cikabilir. Kahve icilmediginde hissedilen
bas agrisi, yorgunluk, konsantrasyon giicliigii ve sinirlilik gibi belirtiler, bireylerin kafein
iceren iceceklere psikolojik bir bagimlilik gelistirebilecegine isaret etmektedir (Juliano ve
Griffiths, 2004). Bu bagimlilik egilimi, kafeinin anlik uyaric1 etkilerinin 6tesinde, duygusal
denge ve giinliik iglevsellik tizerinde siirdiiriilebilir bir etki yaratabilecegini ortaya koymak-
tadir. Ayni zamanda, kafein tiiketiminin kiiltiirel kabulii ve sosyal ritiiellere entegre olusu
da bu bagimlilik siirecini normallegtirerek kahve tiiketim aliskanliklarinin pekismesine
katkida bulunabilir. Bu ¢ercevede, kafeinin psikolojik etkileri yalnizca fizyolojik mekaniz-
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malarla siirli kalmamakta, toplumsal ve bireysel boyutlarda da etkisini siirdiirmektedir
(Smith ve Tola, 2019).

18.3.2. Kahve ve Stres Yonetimi

Kafein tiiketiminin stresle basa ¢ikma becerisi iizerindeki etkileri, bireysel farkliliklar ve
titketim diizeyleriyle sekillenen karmasik bir yapiya sahiptir. Bazi kisilerde kafein, uyanikli-
g1 ve biligsel performansi artirarak, stresin bellek, dikkat ve karar verme siirecleri tizerinde-
ki olumsuz etkilerini hafifletebilmektedir (Glade, 2010). Bu etki, ozellikle ¢l¢iilii miktarda
kafein tiiketen, diizenli bir uyku diizenine sahip ve genel olarak diisiik stres seviyelerinde
isleyen bireylerde daha belirgin olabilir. Ancak, yiiksek stres diizeyine sahip bireylerde ka-
feinin kayg1 seviyelerini yiikseltebilecegi ve var olan gerginligi artirabilecegi de dile geti-
rilmektedir (Smith, 2002). Bu durum, stresli yasam kosullarina maruz kalan bireyler icin
dikkatle ele alinmasi gereken bir faktor olarak ¢ne ¢ikmaktadir.

Bireyin kafeine verdigi yanit, genetik egilimler, uyku aligkanliklari, yasam tarz1 faktor-
leri ve mevcut psikolojik durumlarla etkilesim halinde ortaya ¢ikmaktadir. Dolayisiyla,
kafein tiiketiminin stresle basa ¢itkma becerisine etkileri tek bir nedene indirgenemez; ak-
sine, birden ¢ok etkenin kesistigi dinamik bir alani temsil eder. Bu ¢cok boyutlu yapt, kafein
kullanimini planlarken hem bireysel ihtiyaclarin hem de kisinin icinde bulundugu sosyal
ve cevresel kogullarin dikkate alinmasini gerekli kilmaktadir (Akova vd., 2023).

18.4. KAFEIN TOLERANSI VE BIREYSEL FAKTORLER

Kafeinin insan viicudu tizerindeki etkileri bireyden bireye onemli ¢lciide farklilik goste-
rebilmektedir. Ayni miktarda kahve tiiketen iki kisinin fizyolojik ve psikolojik tepkileri
birbirinden oldukga farkli olabilmektedir. Bu ¢esitlilik, genetik 6zelliklerden yas, cinsiyet,
saglik durumu ve yagam tarzina uzanan genis bir etken yelpazesiyle agiklanabilir.

18.4.1. Genetik Faktérler

Kahve tiiketimine iligskin bireysel duyarlilik, genetik cesitliligin 6énemli bir rol oynadigi
dinamik bir siireci yansitmaktadir. Bazi bireyler kahvede bulunan kafeini viicutlarinda hiz-
lica parcalayarak kisa siirede etkisiz hale getirirken, digerleri ayn1 miktar kafeini daha uzun
siire boyunca hissetmekte ve buna bagli olarak daha yogun tepkiler gelistirebilmektedir
(Yang vd., 2010). Bu durum, kahve tiiketiminin kisisel tercihler, bedensel tepkiler ve sag-
likla ilgili kararlar tizerindeki etkisini cesitlendirir. Diger bir deyisle, ayn1 kiiltiirel ortam-
da yasayan insanlar dahi, genetik nedenlerle kahve tiiketim aligkanliklar1 ve deneyimleri
bakimindan biiyiik farkliliklar gosterebilir. Bu farkliliklar, kahveye yiiklenen anlamlarin,
tiiketim pratiklerinin ve toplumsal etkilesimlerin bireyden bireye nasil degisebilecegini
ortaya koymaktadir (Cornelis vd., 2006).
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Boylelikle, kahve tiiketimi tizerindeki genetik temel, yalnizca saglik veya biyolojik isle-
yis acisindan degil, ayni zamanda sosyal ve kiiltiirel boyutlariyla da ele alinmay1 hak etmek-
tedir. Farkli genotiplere sahip bireylerin kahve tiiketiminde sergiledikleri davraniglar hem
bireysel kimlik insast hem de grup i¢i etkilesimler baglaminda énem kazanmakta; kahve
tilketimi, genetik faktorlerin, toplumsal normlarin ve kisisel tercihlerin kesistigi bir alan
olarak goriilmektedir (Demir ve Saglam, 2023).

18.4.2. Yas ve Cinsiyet Faktorleri

Yas faktord, kafeinle iligkili bireysel farkliliklara 6nemli sl¢tide yon vermektedir. Yas iler-
ledikce, kafeinin viicutta parcalanma hiz1 genellikle yavasglamakta, bu da daha diisiik mik-
tarlarda dahi kafeinin hissedilen etkilerinin artmasina neden olabilmektedir. Ote yandan,
cocuklar ve ergenler gibi gelisim siirecindeki bireylerde sinir sisteminin hassas yapist, ka-
feinin uykusuzluk, huzursuzluk veya dikkat sorunlari gibi istenmeyen sonuglart daha ¢abuk
ortaya ctkarmasina ortam hazirlamaktadir (Babu vd., 2008; Nawrot vd., 2003).

Cinsiyet farkliliklari da kafein duyarliligi konusunda goz ardi edilemeyecek bir etken-
dir. Kadinlar ve erkekler arasindaki viicut yapist, hormon seviyeleri ve karaciger enzim
aktivitelerindeki farkliliklar, kafeinin viicuttaki islenme siirecini ve etki siiresini belirgin
bicimde etkileyebilir. Bu baglamda, érnegin gebeligi engelleyici haplar kullanan kadinlar-
da kafeinin viicuttan atilma hizinin yavaglamasi, ayni kafein miktarinin daha uzun siireli
ve yogun bir etki yaratmasina yol acabilmektedir (Lane vd., 1992). Bunun yani sira, ya-
pilan bir arastirma (Temple ve Ziegler, 2011), kafeinin kadin ve erkeklerde farkli etkiler
yarattigini ortaya koymustur. Erkekler genellikle kafeine daha olumlu tepkiler verirken,
kadinlarda hormon seviyeleri bu tepkileri etkileyebilir. Ornegin, kadinlarda éstrojen sevi-
yesinin yiiksek oldugu durumlarda kafeine karsi daha az belirgin bir tepki goriiliirken, hor-
mon seviyesinin diisiik oldugu donemlerde kafein daha olumsuz etkiler yaratabilir. Ayrica,
erkeklerde kafein alim1 sonrast kalp atis hiz1 daha fazla azalirken, kadinlarda kan basinci-
nin daha fazla artmasi gibi farkliliklar gozlemlenmistir. Bu bulgular, kafeinin etkilerinin
kisiden kisiye degisebilecegini ve cinsiyet, hormon diizeyleri gibi faktorlerin bu etkiler tize-
rinde rol oynayabilecegini gostermektedir.

18.4.3. Yasam Tarz1, Beslenme ve Tiiketim Aligkanliklar:

Yagam tarzi, beslenme diizeni ve tiiketim aligkanliklari kafein metabolizmast ile kafeine
bagli olast etkiler tizerinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Ornegin, sigara kullaniminin
kafein yikimin1 hizlandirdigi bilinirken, sigaranin birakilmast metabolizma hizini azaltarak
ayni doz kafeinin daha giiclii hissedilmesine yol agabilmektedir. Benzer sekilde, asir1 alkol
titkketimi veya belirli ilaclarin kullanim1 kafein metabolizmasini degistirebilir, bu da bireyin
kahveye karsi duyarliliginda farkliliklar yaratir (Bjgrngaard vd., 2017; Carrillo ve Benitez,
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2000). Ayrica, fiziksel aktivite diizeyinin kafein kullanimina dair etkileri bulundugu, dii-
zenli egzersiz yapan bireylerin kafeinin uyarici etkilerinden farkli sekillerde yararlanabile-
cegi belirtilmektedir (Pesta vd., 2013).

Kafein toleransi, zaman i¢inde diizenli kahve tiiketimi sonucunda gelisebilen bir olgu-
dur. Bu durum, ayni uyarici etkiyi elde etmek igin daha yiiksek dozlara ihtiya¢ duyulmast
anlamina gelir ve dolayisiyla asiri titketim riskini artirabilir (Juliano ve Griffiths, 2004).
Kahve tiiketim aligkanliklarinin giin igerisindeki dagilimi da 6nemli bir faktordiir; rnegin,
geg saatlerde tiiketilen kahve, uyku diizenini ve sonraki giiniin enerji diizeyini etkileye-
bilir (Drake vd., 2013; Kerpershoek vd., 2018). Bu baglamda, kafeinsiz kahve, ¢cay veya
diger kafeinsiz iceceklerin tercih edilmesi gibi yaklagimlar, kafeine karst gelisen duyarliligi
kontrol altina almaya yardimci olabilir. Boylece, bireyin yasam tarzi, beslenme tercihleri,
giinliik aktiviteleri ve diger aligkanliklari, kafeinle etkilesimin boyutunu ve sonuglarini
biiyiik olciide sekillendirmektedir.

18.4.4. Saghik Durumu ve Ozel Kosullar

Gebelik, emzirme, hipertansiyon, kalp ritim bozukluklari, anksiyete bozukluklari veya di-
yabet gibi belirli saglik kosullari, daha énce de vurgulandi1 tizere kahve tiiketimine kargt
bireysel duyarlilig1 artirabilmektedir. Bu durumdaki bireylerin kafein alim1 konusunda daha
dikkatli olmalari, olast risklerin en aza indirilmesi agisindan énem tagimaktadir. Ornegin,
hamile kadinlarda yiiksek kafein tiiketimine iliskin uyarilar, artan diisitk yapma olasilig
veya daha diisiik dogum agirlikli bebek diinyaya getirme riski gibi sonuglara isaret etmek-
tedir (Chen vd., 2014). Benzer sekilde, emzirme déneminde de kafein anne siitiine gecerek
bebegin gelisimini etkileyebileceginden, bu siirecte yiiksek miktarda kafein tiiketiminden
kacinilmasi 6énerilmektedir (Nehlig ve Debry, 1994). Bunun yani sira, bobrek yetmezligi
gibi kronik rahatsizliklart bulunan bireylerde uzun siireli kafein tiiketimi dikkatle degerlen-
dirilmelidir. Kafein, bu tiir durumlarda viicudun sivi-elektrolit dengesini etkileyebilir ve
kan basincini artirarak kardiyovaskiiler riskleri yiikseltebilir (Tofovic ve Jackson, 1999).

18.5. ONERILEN GUNLUK TUKETIM MIKTARLARI VE SAGLIKLI SINIRLAR

Kahve tiiketimine iligkin olast yan etkilerin ve zararlarin degerlendirilmesinde, alinan mik-
tar ve tiikketim siklig1 belirleyici bir unsur olarak ¢ne ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda, diinya ge-
nelinde cesitli saglik otoriteleri, kafein ve kahve tiiketimine yonelik giinliik alim 6nerileri
gelistirmistir. Ancak, stz konusu 6neriler genellikle saglikli yetiskin niifusa odaklanmakta
olup, hamile kadinlar, yaslilar, cocuklar ve belirli hastalik gruplarini kapsayan ¢zel durum-
larin daha kat1 veya farklilagmig sinirlar icinde ele alinmasi gerekmektedir. Boylece, kahve
titkketimine iligkin saglikli sinirlarin tanimlanmast hem genel niifusa hem de risk gruplarina

yonelik siirdiiriilebilir yaklagimlarin olusturulmasina katki saglayacaktir.
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18.5.1. Uluslararas1 Saglik Otoriteleri ve Risk Gruplar:

Bircok saglik kurumu, saglikli yetiskinler icin giinliik kafein alimini 300-400 mg arasinda
tutmanin uygun oldugunu belirtmektedir (Nawrot vd., 2003; EFSA, 2015). Bu miktar,
yaklagik olarak 3-4 fincan (200 ml'lik) filtre kahveye denk gelmekle birlikte, gercekte
kafein miktarimni etkileyebilecek cok sayida faktor bulunmaktadir. Ornegin, kahve tiird,
kavrulma derecesi, demleme yontemi, su-kahve orani ve fincan boyutu kafein iceriginde
onemli farkliliklara neden olabilir. Arabica ¢ekirdekleri genellikle Robusta’ya kiyasla daha
az kafein icerirken (Caracostea vd., 2021), daha koyu kavrulmus kahveler kafein miktarini
azaltabilmekte, uzun demleme siirelerine sahip yontemler ise kafein miktarini artirabil-
mektedir (Olechno vd., 2021). Ayrica espresso, kiiciik hacmine ragmen yiiksek oranda
kafein icerebilir; bu da tiikketim miktarinin fincan sayisindan ¢ok, igcecek tiirii ve hazirlama
yontemine gore degerlendirilmesini gerektirmektedir (Mystkowska vd., 2024).

Ozel popiilasyonlar sz konusu oldugunda ise kafein alim sinirlar daha siki héle ge-
tirilmektedir. Hamile kadinlar icin genellikle giinlitk 200 mg’1 asmayan bir kafein alimi
onerilmekte, bu smir diisitk yapma ve diisitk dogum agirligi gibi risklerin azaltilmasina
yonelik bir 6nlem olarak degerlendirilmektedir (Chen vd., 2014). Cocuklar ve ergenler
i¢in ise yag ve viicut agirhigi gz 6niinde bulundurularak hesaplanan, yetiskinlere oranla
daha diisiik kafein limitleri s6z konusudur (Seifert vd., 2011). Bu 6neriler, gelismekte olan
sinir sistemi, daha hassas metabolizma ve daha diisiik viicut agirhig gibi etkenleri dikkate
alarak olugturulmaktadir. Diger yandan, hipertansiyon, kalp ritim bozukluklari, anksiye-
te, diyabet veya bobrek yetmezligi gibi saglik sorunlarina sahip bireylerin de kisisel risk
profillerine gore kafein tiiketimini sinirlamalar1 gerekebilir. Kronik hastalig1 bulunan ya
da diizenli ilag¢ kullanan bireyler, kahve tiiketimi konusunda daha dikkatli davranmalidir.
Ogzellikle antidepresanlar, kardiyovaskiiler ilaclar ve bazi antibiyotikler ile kafein arasin-
daki etkilesimler, ilaglarin etkililigini veya yan etkilerini artirarak tedavi siirecini olumsuz
etkileyebilir (Carrillo ve Benitez, 2000). Bu nedenle, saglik durumunda 6zel kosullar ba-
rindiran kisilerin, kahve tiiketim sinirlarini belirlerken mutlaka doktorlarina danismasi ve
ilac-kafein etkilesimlerine iligskin giincel bilgilere sahip olmasi énerilmektedir.

18.5.2. Dengeli Tiiketim ve Farkindalik

Saglikli sinirlar dahilinde kahve tiiketimi, cogu bireyde kayda deger bir saglik riski olustur-
mamaktadir (Nawrot vd., 2003; EFSA, 2015). Ancak, 6nerilen giinliik kafein alim diizey-
lerinin agilmasi ve bireysel duyarliliklarin goz ardi edilmesi, potansiyel olumsuz etkilerin
ortaya cikma olasiligint artirabilir (Temple vd., 2017). Bu baglamda, kisilerin kendi fiz-
yolojik ve psikolojik hassasiyetlerini belirleyerek tiiketim aliskanliklarini yeniden deger-
lendirmeleri 6nem tagimaktadir. Gerektiginde kafeinsiz kahve veya diger kafeinsiz icecek
seceneklerine yonelmek, uyku diizenine 6zen gostermek, kahve tiiketiminin daha saglikl



KAHVENIN OLASI YAN ETKILERI VE ZARARLARI

sinirlar i¢inde tutulmasina katki saglayabilir (Juliano ve Griffiths, 2004; Nehlig, 2016).
Bu yaklagimlar, kahve tiiketimini hem keyif verici bir deneyim hem de siirdiirtilebilir bir

aligkanlik héline getirme potansiyeli sunmaktadir.

18.6. KAHVE TUKETIMININ UZUN VADELI SAGLIK ETKILERI

Kahve tiiketiminin uzun vadeli saglik etkileri, farkli popiilasyonlarda yiiriitiilen ¢cok sayida
gozlemsel calismanin cesitliligi nedeniyle belirli bir cerceveye oturtulmakta giicliik ¢eki-
len, dinamik bir alan olusturmaktadir. Bu calismalarin bulgulari, tiikketim miktari, kahve
tiiri, hazirlama yontemi, genetik miras, yasam tarzi ve kiiltiirel aligkanliklar gibi bircok
faktoriin etkilesimiyle sekillenmektedir. Bu durum, neden-sonug iliskilerinin netlestiril-
mesini zorlagtirmakta ve zaman zaman ¢eligkili ya da baglamdan bagimsiz yorumlara ne-
den olmaktadir. Her ne kadar mevcut literatiir, bulgularin genellenmesini sinirlandirsa da
elde edilen veriler belirli ¢ikarimlar yapilmasina olanak tanimaktadir. Dolayisiyla, kahve
titkketiminin uzun vadeli saglik etkilerine iligkin giivenilir yargilara varabilmek, incelenen
faktorlerin biitiinciil bir degerlendirmesini ve literatiiriin birikimsel yapisinin dikkatle ele
alinmasini gerektirmektedir.

Cesitli caligmalar, kahve tiiketiminin kardiyovaskiiler hastaliklar, metabolik bozuk-
luklar, kanser, kemik saglig1 ve sinir sistemi hastaliklar1 {izerinde uzun vadeli etkilerine
iliskin ®nemli, ancak tam anlamiyla tutarli olmayan bulgular sunmaktadir. Ornegin, orta
diizeyde kahve tiiketiminin dolagim sistemi risk faktorlerini azaltabilecegi (Ding vd., 2014)
ve insiilin duyarliligini artirarak tip 2 diyabet riskini diistirebilecegi one siiriiliirken (van
Dam ve Hu, 2005), 6zellikle filtresiz kahvenin LDL kolesterol diizeylerini yiikselterek kalp
hastalig1 riskini artirma potansiyeli (Jee vd., 2001) tiiketim miktari ve yonteminin kritik
6nemini ortaya koymaktadir. Benzer sekilde, kahvede bulunan antioksidan bilesenlerin
karaciger ve rahim i¢ zar1 kanseri gibi bazi kanser tiirlerinin riskini azaltabilecegine dair
kanitlar bulunmaktadir ancak, diger kanser tiirleriyle ilgili bulgular celigkili kalmaktadir.
Bu durum, arastirma tasarimlarindaki farkliliklar, genetik cesitlilik, beslenme aligkanlik-
lar1 ve cografi faktorler gibi cesitli unsurlarla iliskilendirilmektedir (Alicandro vd., 2017).
Ote yandan, yiiksek dozlarda ve uzun siireli tiiketim kalsiyum emilimini azaltarak kemik
mineral yogunlugu iizerinde olumsuz etkilere neden olabilmekte (Heaney, 2002), ancak
dnerilen sinirlar cergevesinde kalindiginda bu riskin sinirlt oldugu bildirilmektedir. Sinir
sistemi hastaliklar1 s6z konusu oldugunda ise orta diizeyde kahve tiiketiminin Parkinson
hastalig1 riskini azaltabilecegini gsteren bazi veriler bulunmakla birlikte (Ross vd., 2000),
Alzheimer hastaligi agisindan heniiz tutarli bir sonuca varilamamistir (Wierzejska, 2017).
Tiim bu bulgular, kahve tiiketiminin uzun vadeli saglik etkilerinin, tiiketim 6zellikleri ve
genetik yatkinliklar kadar beslenme diizeni ve cografi-kiiltiirel etmenlerin de dikkate alin-

dig1 cok boyutlu bir cercevede degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir.
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CIKARIMLAR

Kahve, tarihsel siirecte kazandig1 kiiltiirel, ekonomik ve sosyal boyutlarla birlikte giinii-
miizde bir yagam tarz1, sosyallesme 6gesi ve gastronomik deneyim materyali niteligi tagtyan
bir icecektir. Bu ¢ok yonlii konum, kahvenin yalnizca kiiltiirel veya gastronomik acidan
degil, ayn1 zamanda saglik iizerindeki etkileri bakimindan da derinlemesine incelenme-
sini gerektirmektedir. Literatiirde yer alan ¢aligmalar, kahvenin icerdigi kafein, kloroje-
nik asitler, polifenoller, diterpenler ve mineraller gibi ¢ok ¢esitli biyoaktif bilesenlerin
fizyolojik sistemlerde ve bireysel duyarliliklarda belirgin farkliliklar ortaya koyabilecegini
gostermektedir. Ancak bu etkilerin tek yonlii bir bakis acisiyla ele alinmasi giictiir; zira
tiikketim miktari, hazirlama yontemi, kahve tiirii, genetik ozellikler, yas, cinsiyet, yasam
tarzi, beslenme aligkanliklari ve mevcut saglik kogullari gibi pek ¢ok unsur, kahvenin insan
sagligina iliskin potansiyel sonuclarini sekillendirmektedir.

Bu ¢alismada derlenen bulgular, kardiyovaskiiler, metabolik, sindirim, sinir sistemi ve
kemik saglig1 gibi genis bir yelpazede kahve tiiketiminin hem olumlu hem de olumsuz etki-
lerinin tartigildigint géstermektedir. Orta diizeyde kahve tiiketiminin bazi kronik hastalik
risklerini diisiirebilecegine, bilissel islevleri ve ruh halini iyilestirebilecegine dair veriler
bulunmakla birlikte, asir1 tiiketimin olast anksiyete, uyku bozukluklari, sindirim sorunlart,
kardiyovaskiiler risk artisi veya kafein bagimliligi gibi istenmeyen sonuglar: tetikleyebile-
cegi goriilmektedir. Ozel popiilasyonlar (6rnegin hamile kadinlar, cocuklar, yaghilar, kronik
rahatsizlig1 olanlar) ve belirli ila¢ kullanan bireyler i¢in daha kati sinirlar veya bireye 6zgii
oneriler gerekebilmektedir. Ayrica, genetik faktorlerden beslenme aligkanliklarina kadar
uzanan ¢ok sayida degisken, kahve tiiketimine bagli etkilerin farkli birey ve topluluklarda
farkli bicimlerde tezahiir etmesine neden olmaktadir.

Bu baglamda, kahve tiiketimi ve saglik arasindaki iligki, basit ve tekdiize bir diizlemde
degerlendirilemeyecek kadar karmagiktir. Mevcut literatiir, elde edilen bulgularin genis
bir genellemeye tabi tutulmasinin gii¢ olduguna isaret etmekle birlikte, disiplinler ara-
st yaklagimlarla aragtirmalarin sonuclarina dayanan daha biitiinciil degerlendirmeler, bu
konuya daha net ve giivenilir bir ¢erceve sunabilir. Sonug olarak, kahve tiiketimi konu-
sunda saglikli kararlar alabilmek hem bireysel farkliliklarin hem de toplumsal ve cevresel
etmenlerin dikkate alindigi, kanita dayali ve esnek bir yaklagimi gerekli kilmaktadir. Bu
yaklasim, kahve tiiketimine iliskin rehberlik saglayarak, bireylerin kendi gereksinimlerine
ve kosullarina uygun, siirdiiriilebilir ve bilingli bir kahve deneyimi yasamalarina olanak

tantyacaktir.
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ON DOKUZUNCU BOLUM

ANADOLU’NUN BITKISEL (SUNI) KAHVELERI
Dr. Ogr. Uyesi Merve Onur!

“Galata Kulesi'nin ve Bayezid Kulesi'nin tepelerinde kahve vardir, vapurlarda kahve vardir,
mezarlik icinde kahve vardwr, resmi dairelerde ve hamamlarda kahve vardwr, carst icinde kahve
vardir. Insan, Istanbul' un neresinde bulunursa bulunsun, etrafina hic bakmadan sadece bir
bagrmast yeterlidir: ‘Kahveci’ ... Ug dakika sonra, éniiniizde bir kahve tiitmeye baslar.”

Edmondo de Amicis / 18. yy. sonlar1 (akt. Yiicebalkan ve Yurtsever, 2018)

19.1. OSMANLI’'DA KAHVE KULTURU

Osmanli’da kahve, Yavuz Sultan Selim déneminde duyulmus, Kanuni Sultan Siileyman
doneminde iilkeye gelmis fakat caiz olmadigina dair verilen fetvalar iizerine, Tophane’de
denize batirilmistir. Kahvehanelerde siyasi bulusmalar yapilmasi, su¢ oranmin ¢ogalmast
ve toplumun huzurunun bozulmast tizerine Kanuni'nin son dénemlerinde yasaklanmis son-
ra yasak kaldirilmus, I1I. Murad déneminde ise tekrar yasaklanmistir (Inonii ve Bey, 1962).
Kanuni Sultan Siileyman déneminde, kahve “uykunun kara diisman1” olarak ilan edilmis
ve sarapla benzer sekilde yasaklanmistir (Fendal, 2012). Daha sonra, Sultan I. Ahmet ve
[V. Murat dénemlerinde de kahveye yasaklar getirilmistir (Yardimei, 2014). Ancak, kah-
ve yalnizca bir icecek olmanin 6tesinde, Tiirk toplumunda derin bir kiiltiir olusturmus ve
Tiirk kimligiyle 6zdeslesmistir (Durukan, 2013; Alyakut, 2023). Kahve kiiltiirii ve kahve
igme aligkanligi Tiirk mutfak kiiltiirinde énemli bir yer edinmis, bu kiiltiiriin devamliligini
saglamak amaciyla bitkilerle yapilan alternatif kafeinsiz kahveler halk arasinda popiilerles-
mis ve yoresel kahve cesitleri arasinda kendine yer bulmustur.

Kahve, Osmanli’da zenginlik géstergesi oldugu igin, uzun bir siire sadece sarayda ve zen-
gin konaklarda tiiketilmistir. Kahvenin satigt ve tiiketimi arttikca Anadolu’ya yayilmigtir
(Ersoyleyen, 2022). Osmanli’da saray ve konaklarda kahve birkac fincan icildigi icin ibrik
veya giigiimle servis edildigi, kahvelere aroma vermek i¢in ise amber, kakule ve cigek suyu

1 Osmaniye Korkut Ata Universitesi Kadirli Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii, Osmaniye, Tiirkiye; merveonur@osmaniye.edu.tr; ORCID: 0000-0001-7985-1243
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eklendigi belirtilmistir (Inonii ve Bey, 1962). 1lk zamanlarda sadece iist diizey bireylerin
tercih ettigi bu icecek, zamanla her kesimin rahatlikla erigebildigi bir hale doniigmiistiir
(Ince, 2018). Islam kokenli olan kahve, 15. yiizyilda bir sufi tarafindan kesfedilmis ve 16.
yiizyilda 6zellikle Misir ve Osmanli gibi bir¢ok Islam tilkesinde popiiler olmustur (Tastan,
2009). Kahvehaneler, Tiirklerin sosyo-kiiltiirel eglence mekanlarindan biri haline gelmis-
tir. Cumhuriyet Dénemi’'nde bu kapali mekanlarda zevk ve eglence icin tiiketilen sarap ve
kahvenin tiiketim rekabeti, edebiyata konu olmus, beyitlerde sik¢a stz edilmistir. Kahve-
nin verdigi zevkin sarapla yaristigi belirtilmistir (Oztekin, 2005).

Osmanli'ya gelen ve tiiketilen ilk kahve Yemen kahvesidir. Yemen kahvesinin be-
genilmesi iizerine kahve yayginlagmistir. “Kahve Yemen'den gelit” sozii de buradan gel-
mektedir (Feyiz ve Sanal, 2021). Beslenmemizin ve giintimiiziin ilk 6giini olan kahvalti,
“kahve alt1” kelimesinden tiiremistir. Osmanli’da sabah namazindan sonra Tiirk kahvesi
icilir, kahve igmeden 6nce agligi bastirmak ve mideyi kahveye hazirlamak amaciyla atig-
tirmalik yiyecekler yenirdi. Kahvalti kelimesi de buradan tiireyerek giintimiize gelmistir.
Giiniimiizde Tiirk kahvesi hem uykuyu agmak i¢in uyanir uyanmaz hem de yemeklerden
sonra mideyi rahatlatmak icin keyif verici bir icecek olarak tiiketilmektedir (Say, Esen ve
Giizeler, 2018). Diinya genelinde, Tiirk kahvesi telvesiyle servis edilen tek kahve cesidi-
dir (Akargay, 2012). Tiirk kahvesi, Osmanli devletinden Makedonya’ya yayilan ve giin-
miizde de hala sikga tiiketilen bir kahve gesididir. Kahve ve kahvehaneler Tiirkce isimle
hala Makedonya ve Balkanlarda varligini stirdiirmektedir (Nureski, 2016). Arnavutluk ve
Kosova'da tiiketimine devam edilen Tiirk kahvesine, “Turska kafa” denmektedir (Ozkaya,
2020). Tiirk kahvesi, milli, yoresel ve kiiltiirel olmast sebebiyle slow food akim1 kapsaminda
da degerlendirilen bir icecektir (Ozgen, Ergiin ve Kaymaz, 2019).

19.2. YORESEL KAHVELER

Ekvator kusagina yakin sinirli alanlarda yetisen kahve, diinya genelinde yillik yaklagik
170 milyon torba ile en yaygin tiiketilen iceceklerden biridir (Campos-Vega, Loarca-
Pina, Vergaracastaneda ve Oomah, 2015; ICO, 2023). Ancak iiretimin bu kadar dar
bir cografi alanda yogunlagmasi, yiiksek tiiketim talebini kargilamada zorluklara yol ag-
makta, bu da pazarlama ve dagitim maliyetlerini artirmakta ve diga bagimli kilmaktadir.
Ayrica, kiiresel iklim degisikliklerinin etkisiyle kahve tiretiminin giderek daha zor hale
gelmesi, sektordeki siirdiiriilebilirlik endiselerini artirmaktadir. Bu durumu goz éniinde
bulunduran aragtirmalar, kahveye alternatif icecek arayiglarinin arttigini ve bunun pa-
zardaki olast degisimlere zemin hazirladigini ortaya koymaktadir (Koksal, Durgut ve Ta-
mer, 2023). Bu kapsamda gelecekte kahve kiiltiiriiniin ve titketiminin siirdiiriilebilirligi-

nin saglanmasi agisindan bitkisel kahveler, kahveye karst 6nemli bir alternatif icecektir
(Bolek ve Alptekin, 2020).
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Kahve ile ilgili gelecekte yasanabilecek olast sorunlarin ge¢miste de yasandigi goriil-
mektedir. Bu kapsamda Tiirk mutfak kiiltiiriinde Tiirk kahvesi gelenegi, tarihsel olarak iki
ana doneme ayrilarak incelenebilir. [lk donem, 1517 yilinda kahvenin Yemen’den Osman-
I topraklarina getirilmesiyle baslayip Kurtulus Savasi'na kadar devam eden siregtir. Ikinci
dénem ise savas yillarinin ve sonrasindaki kitlik dénemiyle sekillenen siirectir. Kahvenin
Yemen’den Osmanli Imparatorlugu’na gelmesiyle Tiirk kahvesi kiiltiirt, toplumda malze-
me, sunum, kavurma, lezzet ve aromalar acisindan farklilasarak kendine 6zgii bir kimlik
kazanmustir. Savas yillarinda ise ozellikle kahve ithalatinin kisitlanmasi ve maddi sikintilar
nedeniyle, kahve yerine kullanilan yerel malzemelerle hazirlanan sahte kahveler popiiler
hale gelmis; iceriginde gercek kahve bulunmamakla birlikte, Ttiirk kahvesi benzeri bir kiil-
tiirel form olarak topluma kazandirilmigtir (Girginol, 2017; Yilmaz, 2024).

Tiirk kahvesi, 2013 yilinda UNESCO tarafindan Tiirkiye’nin “Insanligin Somut Olma-
yan Kiiltiirel Mirast Temsili” listesine dahil edilmistir (UNESCO, 2023). Zaman iginde,
Tirkiye'nin farkli bolgelerinde kullanilan cesitli malzemeler ve 6giitme yontemleriyle Tiirk
kahvesi, gelenekten bugiine kadar cesitlenmis ve zenginlesmistir (Yilmaz, Acar-Tek ve
Sezli, 2017). Bu gesitlilik, Tiirk kahvesinin kiiltiirel degerinin ve éneminin altini ¢izmek-
tedir. Tiirkiye’de bazi sehirlerde, kendine 6zgii Tiirk kahvesi tiirleri de mevcuttur (Demir
ve Bertan, 2023). Kiiltiirel miraslarin tanitilmas: ve halk arasinda farkindalik yaratilmasi,
Tiirk mutfaginin marka degerine katki saglayacaktir (Onur ve Yazicioglu 2024). Alyakut
(2023), Tiirk kahvesi pisirme yontemlerinin, icerisine eklenen 6zel malzemelerle benzersiz
ve taklit edilemez 6zellikler kazandirdigini, bu durumun ise hem Tiirkiye’ye hem de Tiirk
mutfagina 6nemli bir marka degeri kattigini vurgulamaktadir. Koz (2011), Cekirdekten Fin-
cana: Bir Yudum Kahve Kirk Yilik Hatir adli eserinde; Girginol (2017) ise Topraktan Fincana
adli ¢alismasinda, Anadolu’nun yoresel kahve kiiltiirtinii derinlemesine incelemektedir.
Bu eserler, Tiirk kahvesi kiiltiiriiniin zenginligine 1sik tutmaktadir (Arslan, 2023). Ayrica,
Koca ve Narin (2018), Anadolu’'nun Kayip Kahveleri adl1 kitaplarinda Anadolu’daki yéresel
kahveleri detayli bir sekilde ele almistir.

Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yoresel kahve cesitlerine bakildiginda; Dibek kahvesi, Ada-
na Gar kahvesi, menengic kahvesi, mirra kahvesi, Adiyaman kahvesi, tatar kahvesi, mir-
vari kahvesi, corekotu kahvesi, kenger kahvesi, Alanya badem kahvesi, nohut (fakir tir-
yakiye, hindiba) kahvesi (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018; Girginol, 2017; Ornek, 2022;
Siivari, 2015; Ulug, 2016; Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2018) bu kahvelere drnektir.
Tiirk kahvesi kapsaminda yer alan ve kiiltiirel yap1 icerisinde de degerlendirilen yoresel
kahveleri Tiirk kahvesinden ayiran 6zellikleri Tablo 19.1°de verilmistir.
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Tablo 19.1. Yoresel Kahvelerin Tiirk Kahvesinden Ayirt Edici Ozellikleri
(Yazar tarafindan olusturulmustur)

Yoéresel Kahveler Sunum | Pisirme | Kavurma | Ogiitme !(ahve Icerisine | Kahve Yerine

Sekli Sekli Sekli Sekli Ilave Edilen Kullanilan
Gudalar Bitkiler

Menengic - - - - . X

Dibek - - - X X

Hilve X - - - X

Mirra X X X

Tarsusi (Adana Gar) X - X

Adiyaman X

Cilveli X - - X X

Tatar X X

Mihrimah Sultan X

Yandan ¢arkli X

Corekotu X X

Kenger - - X X

Alanya Badem X

Nohut X X

(Fakir Tiryakiye)

Elazig Cedene Kahvesi X

Tablo 19.1° de goriildiigii tizere yoresel kahvelerin bir kismi kahve olmadan, kahve yerine
kullanildig1 gibi (Menengi¢, Kenger, Alanya Badem, Nohut, Corekotu) kahve icerisine
ilave edilen ek malzemeler, 6giitme, kavurma, pisirme ve sunumda goriilen farkliliklar (di-
bek, mirra, Tarsusi Adana Gar, Mihrimah sultan, yandan carkli, cilveli, tatar) Tiirk kah-
vesini gesitlendirmektedir. Kiiltiirel miras degeri tagiyan bu yoresel kahve gesitleri Tiirk
kahve kiiltiiriinii olusturmaktadir. Bu kahvelerden kisaca bahsetmek gerekirse;

Hilve Kahvesi Batman ilinin Hasankeyf il¢esine aittir. Tad1 serttir ve icerisinde ceviz bu-

lunur. Su yerine siitle pisirilir ve seker yerine bal konur (Demir ve Bertan, 2023).

Dibek Kahvesi Dibek kahvesi Tiirk kahvesi yapiminda kullanilan ¢ekirdeklerin degirmen-
de degil, tastan yapilan ici oyuk havanlarda (dibek) tokmak ile doviilerek 6giitiilmesinden
dolay1 bu ismi almistir. Doviilerek hazirlanan kahvede amag, yag ile 6zdeslestirilerek kah-
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venin hazir hile gelmesidir. Bu yontem ile 6giitiilen kahve koyu kivamli olmaktadir. Dibek
kahvesinin karakteristik ozellikleri arasinda ise mercan kosk otu, kakule, damla sakiz1 gibi
baharat ve otlar da ilave edilerek 6giitme isleminde i¢ine atilmasidir. Ege bolgesinde Izmir,
Gokgeada, Ayvalik ve Foga’da yaygin olarak bilinmektedir. Pisirme agsamasi Tiirk kahvesi
gibi yapilip servis edilmektedir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018; Girginol, 2017; Ornek,
2022).

Mirra Kahvesi Giineydogu Anadolu Bolgesi’'nde popiiler olan bir icecektir ve kakiile (Elet-
taria cardamomum) adi verilen bir baharattan yapilir. Arap cografyasinimn sevilen kahve-
lerinden biri olan mirra, Tiirkiye’de Sanliurfa, Gaziantep ve Mardin illerinde sik¢a tiike-
tilmektedir. Arapca “mur” kelimesi, act anlamina gelir ve bu ad, kahvenin yogun ve act
tadini yansitir. Mirra kahvesi, bu act lezzeti nedeniyle daha kiiciik fincanlarda servis edilir
(Koca ve Tiigen, 2020). Asiret kiiltiirtiniin hala giiclii oldugu bir donemde, yakin ge¢cmise
kadar her koy odasinda, Arap asiret kiiltiiriiniin bir parcasi ve statii gdstergesi olarak mirra
kahvesi ikram edilir (Ulug, 2016).

Tarsusi (Adana Gar) Kahvesi Adana’da bir ailenin kendine 6zgii kavurma islemiyle cifte
kavrulmus (koyu) olarak kavrulmasi, kahveye karakteristik 6zellik kazandirmigtir. “Gar”
olarak siparis verilen kahve koyu sert ve cay bardaginda servis edilmektedir. Adana, Mer-
sin, Tarsus illerinde cogunlukla tiiketilmektedir. Ege bolgesinde ise Siivari kahvesi olarak
adlandirilmaktadir (Demir ve Bertan, 2023; Girginol, 2017).

Adiyaman Kahvesi Pistacia terebinthus L olarak bilinen Menengi¢c meyvesi, kakule, damla
sakizi, keciboynuzu, salep ve kremadan olusan bir Tiirk kahvesi cesididir. [sminden de an-
lagilacagi gibi Adiyaman yoresinde yaygin olarak bilinir. Hazirlanist ve sunumu Tiirk kah-
vesi ile benzerlik gosterir. Su ile yapilmasimim yani sira siit ile de yapilabilmektedir (Akan,

2015; Demir ve Bertan, 2023; Girginol, 2017).

Cilveli Kahve Manisa yoresine ait, 6zellikle Yenigeri Ocagi ve sehzadeler igin 6zel olarak
hazirlanan bir Tiirk kahvesi cesididir. Hazirlanirken, kahvenin 6giitiilmesinde geleneksel
olarak dibek kullanilmasi tercih edilir. Cilveli kahve, sunumu ve i¢cimi agisindan diger
kahvelerden farklidir. Fincana dokiilen bol kopiiklii Tiirk kahvesinin iizerine, ¢ifte kav-
rulmus ve 6giitiilmiis badem ile iki cesit baharat karigimi eklenir. Kahve servis edilirken,
yaninda verilen kagikla 6nce badem yenir, ardindan kahve icilir. Badem ezmesiyle birlikte
titketilen kopiikli kahve, agizda 6zel bir tat birakir. Cifte kavrulmus badem, kahvenin di-

bine ¢okmeyerek kahvenin lezzetini bozmadan sunumun giizelligini korur (Yonet Eren ve

Ceyhun Sezgin, 2018).
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Tatar Kahvesi Tiirk kahvesine kaymak eklenmesiyle tamamlanan yoresel Tiirk kahvesi
cesididir (Kavlak ve Akova, 2022).

Yandan Carkli Kahvesi Tiirk kahvesinin yanina kesme sekerle sunulan yoresel kahve ce-

sididir (Koz, 2011).

Mihrimah Sultan Kahvesi Bu kahve tiirii ismini Kanuni Sultan Siileyman’in kizindan al-
maktadir. Mihrimah Sultan kahveyi yumugatmak i¢in Tiirk kahvesinin icerisine siit ekle-
digi bilinmektedir. Tiirk kiiltiiriine has bir yere sahip olan siitlii Tiirk kahvesi kiiltiir mirast
kapsaminda yoresel kahveler icerisinde yer almigtir (Siiter, 2022).

19.3. BITKISEL (SUNI) KAHVELER

[I. Abdiilhamit doneminde, Selanik Demiryolu hattinin kapanmasi nedeniyle ihrac edi-
lemeyen mallar arasinda kahvenin de bulundugu diisiiniilmektedir. Kahve i¢cmeye aligkin
olan halk, bu donemde kendi yorelerinde yetisen ve Tiirk kahvesi pisirme yontemine uy-
gun tiriinler (menengic, ¢orek otu, kenger, nohut kahvesi gibi) kullanarak benzer icecekler
tiretmis ve titketmistir (Kiling vd., 2017). Ayrica, kahveye uygulanan vergi nedeniyle 1914
yilinda 12 kurus olan kahve fiyati, 1918’de 800 kurusa kadar yiikselmis, bu da fiyatin yakla-
sik 66 kat artmasina yol agmistir. Bu zor donemlerde kahveye ulagamayan tiryakiler, kahve
yerine nohuttan yapilan iceceklerle ihtiyaglarini gidermeye calismiglardir (Goktas, 2010;
Tirkmenoglu ve Tiirkmenoglu, 2021).

Giiniimiizde kahve tiiketiminin hizla artmasi, kafeinin olumsuz etkileriyle ilgili endi-
seleri daha fazla giindeme getirmistir (Bolek ve Alptekin, 2020). Kahve ¢ekirdeklerinde
bulunan kafein, giiclii bir sinir sistemi uyaricisidir ve agir1 titketimi, uykusuzluk, sinirlilik,
aritmi, tasikardi ve bag agrist gibi olumsuz saglik etkilerine yol acabilmektedir. Kafeinin
toksik etkileri, alinan kafein miktarinin artmasi (giinliik 400 mg’dan fazla) ve metabolizma
hizinin yavaglamasi gibi faktorler nedeniyle daha belirgin hale gelebilmektedir (Koksal,
Durgut ve Tamer, 2023; Hanci, Karahan ve Ertugrul, 2013). Bu baglamda, saglik, bes-
lenme aligkanliklari, tiriiniin ulasilabilirligi ve fiyat gibi etmenler, Tiirk mutfak kiiltiiriin-
de kahve tiiketiminin cesitlenmesine neden olmustur. Tiirk kahvesine alternatif olarak
Tiirkiye'de cografi isaret almus ti¢ adet yoresel kahve bulunmaktadir. Bunlar, Canakkale’de
Isikeli nohut kahvesi (2023), Elaz1g’da Elazig cedene kahvesi (2022) ve Gaziantep’te Ga-
ziantep Menengic kahvesi (2021) olarak siralanabilir.
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Isikeli Nohut Kahvesi

) Eldzig Cedene Kahvesi
(2023- Mahreg isreti) azig Gedene Kahvesi

(2022- Mahreg isareti)

— — Bokge St

— irsmn
= liMesez

Gaziantep Menengi¢ Kahvesi
(2021-Menge Adi)

ekil 19.1. Cografi isaretli yoresel kahveler
8 Y
(Yazar tarafindan olusturulmustur)

Bitkisel kahveler, bircok bitki cesidinden demlenerek hazirlanan ve icerisinde kahve ila-
vesi olmayan kahvelerdir. Bitkisel kahvelerin 6ziinde kahve olmadan tamamen bitkiler-
le yapildig1 icin kafeinsiz kahve veya suni kahve olarak adlandirilmaktadir (Giiltekin ve
Giindogdu, 2023; Kiling ve Kiling, 2020). Bu kahvelerden kisaca bahsetmek gerekirse;

Menengic kahvesi Menengi¢ (Pistacia terebinthus L.), 600’den fazla tiire sahip olan Ana-
cardiaceae familyasina ait bir bitkidir. Cok yillik, ¢ali ya da kiiciik aga¢ formunda biiyiiyen
menengic, Tiirkiye’nin gesitli bolgelerinde dogal olarak yetismektedir. Bu bitki, Istanbul,
Zonguldak, Balikesir, Bursa, Canakkale, Tekirdag, [zmir, Isparta, Burdur, Antalya, Elazig,
Sirnak ve 6zellikle Giiney Anadolu bolgelerinde yaygin olarak bulunur (Tubives, 2023;
Giilsoy vd., 2013). Gida sanayinde menengi¢c aroma verici madde ve atistirmalik yemis
olarak da kullanilmaktadir (Cakir ve Ergenekon 2021). Menengic kahvesi, doguda “nes-
kafe” veya “kafeinsiz kahve” olarak da bilinir (Tiryaki ve Ak, 2009). Gaziantep iline ait
Menengi¢ Kahvesi, cesitli sekilde adlandirilmaktadir: Antep Menengic Kahvesi, Gazian-
tep Menengic Kahvesi, Antep Melengic Kahvesi veya Gaziantep Melengi¢ Kahvesi olarak
ifade edilebilir. Menengic kahvesi, Gaziantep’in daglik alanlarinda dogal olarak yetisen
menengic (Pistacia terebinthus L.) meyvelerinin kavrulup ¢giitiilmesiyle elde edilen, yiik-
sek yag icerigine sahip, macun kivaminda bir kahve ikAmesidir. Kafein icermez ve siit ile
karistirtlarak pisirilir. Gaziantep’te, 1600’lii yillardan beri menengic meyveleri kavrulup
doviilerek veya cekilerek “menengic kahvesi” adi altinda icecek olarak tiiketilmektedir.
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Bir rivayete gore, IV. Murat Bagdat seferinde dinlenirken menengi¢ kahvesi ikram edil-
migtir. 2020 yilinda Gaziantep Menengi¢ Kahvesi, Mensei adiyla tescillenmistir (Ttirkpa-
tent, 2024).

Menengic¢ kahvesi, Siirt yoresinde “Bittim” veya “Buttom” adiyla bilinen P. khinjuk
Stocks tiiriinden de tiretilmektedir. Bitlis, Mardin ve Hakkari gevresinde ise P. eurycarpa
Yalt. tiiri kullanilir (Ozcelik, 2016). Menengic kahvesi, kavrulup dgiitiilen “Bittim” adi
verilen Antep fistig1 tohumlarindan yapilir ve siit veya su eklenerek uzun siire kaynatilir.
Gaziantep’te menengic kahvesi, sivi formda, konserve halinde satilmaktadir. Bu icecek,
ozellikle Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde &zellikle Elazig ve Siirt’te
yaygin olarak tiiketilmektedir (Girginol, 2017; Yonet Eren ve Ceyhun Sezgin, 2018).

Menengic meyvesi, genellikle ekim ve kasim aylarinda, yesil-mavi renge déniistiigiinde
olgunlasir ve hasat edilir. Toplanan meyveler, yikandiktan sonra giineste kurutulur. Ardin-
dan, kahverengi hale gelene kadar kavrulur. Kavrulan meyveler, macun kivamina gelene
kadar doviiliir veya tag degirmeninde cekilir. Yag orani yiiksek oldugundan, macun kiva-
mina gelen iiriiniin yiizeyinde yag tabakasi olusabilir ve kullanim 6ncesinde karistirilmast
gerekir. Menengic kahvesi, siit ile kisik ateste karistirilarak kaynayincaya kadar pisirilir ve
geleneksel olarak kapakli bakir fincanda sunulur (Tiirkpatent, 2024).

Corek otu kahvesi Bu kahvenin kokeni, II. Abdiilhamit donemine kadar dayanmaktadir.
Corek otu kahvesi, nohut unu ve ¢orek otunun karisimindan elde edilir. Tiirk kahvesi
gibi, corek otu kahvesi de cezvede soguk suya eklenip sekerle karistirildiktan sonra, kopiigii
kabarincaya kadar pisirilir. Golhisar yoresinde ise hazirlik biraz farklidir; bir fincana soguk
su, ¢orek otu, nohut unu, Tiirk kahvesi karisimi ve seker eklenip dogrudan ateste pisen
porselen bir fincanda pisirilir. Bu yontemle, kahvenin kopiigii daha ¢ok olur ve ¢cabuk
sonmez. Kahve pistikten sonra, tizerine ¢orek otu ve susam serpilerek servis edilir (Kiling
ve Kiling, 2020).

Kenger Kahvesi “Kenger, Kangal” isimleri Asteraceae [Compositae Yildiz cigegigiller /Ay
cicegigiller familyasindan Gundelia tournefortii L.’ye verilen adlardir. Bitki esas itibariyla
Dogu Anadolu’da yayilig gosterir. “Kapitulum” adi verilen kenger baslari toplanir. Elde
edilen daneler (tohum) doviiliir ve ipek elekten gegirilir, kurutulur ve kavrulur. Daha son-
ra normal kahve gibi pisirilerek servis edilir. Kavurma islemi sirasinda renk degisir ve sari
kirli bir renk alir. Kenger kahvesi tizerine yeterli arastirma yapilmamistir. Ancak Dogu
Anadolu’da yasayan halkimiz ¢ok eskiden bu yana bu iiriinii bilmekte, hazirlamakta ve
titkketmektedir. Sivas ilinin Kangal il¢esi adini bu bitkiden alir. Normal kahve tiiketiminde
alternatif bir tiriin olma potansiyelindedir (Ozcelik, 2016).
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Alanya Badem Kahvesi Alanya’da 2015 yilinda “Cevdet Efendi Badem Kahvesi” olarak
tescillenen iirtinlerinden olan Badem Kahvesi, kavrulmus ve doviilmiis badem ve inek siitii
kullanilarak yapilmaktadir (Kavacik, Zafer ve Inal, 2015). Kafein icermeyen tamamen ba-
dem ve siitten yapilan kahve gercek anlamda bir kahve olmayan suni bir kahve cesididir.
Tiirk kahvesi gibi pisirilmektedir. Igerisine 6giitiilme sirasinda istenirse kakule, kegiboy-
nuzu tozu gibi tirtinlerde eklenebilmektedir (Malkogoglu ve Yiice, 2023). Badem kahvesi,
bitkisel bir protein kaynagi olan ve omega-6 yag asidi icermesi bakimindan faydali bir Tiirk
kahvesi cesididir (Kalayci, 2022).

Nohut (Fakir Tiryakiye) Kahvesi Savas donemlerinde, ¢zellikle . Diinya Savagt sirasinda
yasanan kitlik doneminde kahve bulamayanlarin gelistirdigi bir alternatif icecektir. Nohut
kahvesi tamamen kavrulmus nohutlarin Tiirk kahvesi inceliginde 6giitiilmesiyle hazirla-
nur. Ogiitiilmiis nohut, Tiirk kahvesi gibi su ve sekerle karstirilarak pisirilir. Kahvenin
kopiigii ise, ekmek sodast kullanilarak elde edilir (Girginol, 2017; Koca ve Narin, 2018).
(Canakkale iline ait Isikeli nohut kahvesi, 7 Agustos 2023 tarihinde mahreg isaretiyle tes-
cillenmistir. Isikeli Kéyii'niin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde ¢nemli bir yer tutan
bu kahve, cografi isaretle iin kazanmus bir iiriindiir. Uretiminde kullanilan nohutlar, bsl-
geye Ozgii “sart nohut” olarak bilinen kiiciik boyutlu nohutlardir (Cicer arietinum). Isikeli
nohut kahvesi, karbonat, beyaz seker (istege bagli) ve su ile hazirlanir. Geleneksel olarak
sekersiz yapilir ve genellikle kuru tiztimle birlikte sunulur ancak giiniimiizde yaygin olarak
lokum veya ¢ikolata ile servis edilmektedir. Isikeli nohut kahvesinin tiretimi, nohutlarin
200-250° C sicaklikta orta derecede kavrulup, 200-300 mikron boyutunda 6giitiilmesiyle
gerceklestirilir. Bu kahve, Canakkale ilinin Biga ilcesine bagl Isikeli Koyii'nde tiretilir ve
hava almayan aliiminyum bariyerli ambalajlarda, 200 gramlik paketler halinde piyasaya
sunulur. Isikeli nohut kahvesi, pisirilitken karbonat, beyaz seker (istege bagli) ve sicak
su karistirildiktan sonra yaklasik 90-95° C sicaklikta cezvede pisirilir ve ardindan servisi
yapilir (Ttirkpatent, 2024).

Elazig Cedene Kahvesi Sultan II. Abdulhamid Han’m 1881 yilinda Tarsuslu Tabip Osman
Hayri Miirsit Efendi’ye hazirlattigi Kenzii’s-Sihhatii’l-Ebdaniyye Eser-i Miirsid-i Osmaniyye
adli tip kitabinda da yer alan bir icecektir. Elazig bolgesinin mutfak kiiltiirtinde ve ekono-
misinde 6nemli bir yer tutar. Elaz13’a ait olan cedene kahvesi, cografi isaret alarak 22 Su-
bat 2022 tarihinde tescillenmistir. Cedene kahvesi, Elazig ilinin daglik alanlarinda dogal
olarak yetisen cedene agacinin (Pistacia terebinthus L.) meyvelerinin, giineste kurutulup
ardindan kavrulup 6giitiilmesiyle elde edilen, koyu kahverengi renk ve macun kivamimna
sahip, yag orani yiiksek bir kahve ikamesidir. Tadinda odunsu ve baharatli bir lezzet bulu-
nur. Cedene kahvesi, genellikle su veya siitle pisirilerek icilir ve pisirildiginde tamamen
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¢oziinebilen bir yapiya sahiptir. Bu meyve, genellikle ekim-kasim aylarinda, olgunlagarak
yesil-mavi renge dondiigiinde elle toplanir. Toplanan meyveler yikandiktan sonra 2-3 giin
giinegte kurutulur. Ardindan, katki maddesi eklenmeden, hafif kahverengiye doénene kadar
kavrulur. Kavrulmus meyveler, tas degirmende 6giitiiliir veya tas dibekte doviiliir. Yitksek
yag icerigi nedeniyle, Elazig Cedene Kahvesi macun kivamina gelir ve cam kavanozlarda
saklanir. Hazirlanigi ise; bir fincan su ya da siit (65-80 g), iki cay kasigi (10 g) Elazig Cede-
ne Kahvesi ve istege bagli olarak iki cay kagsig1 (10 g) seker, bir cezveye konarak orta ateste
kaynayana kadar pisirilir ve icilmeye hazir hale gelir (Ttirkpatent, 2024).
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KAHVE RITUELLERI: DUNYANIN FARKLI
KOSELERINDE KAHVENIN ANLAMI

Dr. Ogr. Uyesi Damla Kilig!

Kahve, tarih boyunca kiiltiirler arasi etkilesimin bir simgesi olarak bir¢ok tilkenin mutfak
kiiltiirtinde énemli bir yer edinmis, sadece bir icecek degil, ayni zamanda sosyal ve kiiltiirel
bir ritiiel haline gelmistir. Kahvenin ilk kesfi ve kullanimina dair anlatilar, Etiyopya’dan
Yemen’e, Osmanli’dan Avrupa’ya kadar genis bir cografyaya yayilmaktadir. Kahve tireti-
minden baglayan siireg, kiiresel capta bir ticaret aginin olugsmasina zemin hazirlamis ve mo-
dern ekonomi modellerinin sekillenmesinde énemli bir etkisi olmustur. Bunun yani sira,
kahve yetistirilen bolgeler doniisiime ugramus, kiiltiirler arasi etkilesimler artmig ve yerel
geleneklerin uluslararast platformlarda tanitilmasina imkén saglanmistir. Kahvenin tire-
tim agamalar, tiikketim bicimleri ve toplumsal etkileri iizerine yapilan aragtirmalar, onun
bireyler ve toplumlar arasindaki iletisimde oynadig: rolii daha derinlemesine anlamamizi
olanak saglamaktadir. Diinyanin farkli bolgelerinde ¢esitli yontemlerle hazirlanip sunulan
kahve, her toplumun 6zgiin kiiltiirel mirasini yansitan ritiellerle 6zel bir anlam kazanir.
Bir fincan kahve, kimi zaman dostca bir sohbetin, kimi zaman profesyonel bir toplantinin
ya da kisisel bir anin ayrilmaz bir pargast olarak kargimiza ¢ikar. Bu boliim, kahvenin farkli
bolgelerde kazandig1 kiiltiirel anlamlari, ritiielleri ve toplumsal islevlerini inceleyerek, bu
icecegin tarihsel ve kiiltiirel boyutlardaki etkilerini ele almay1 amaclamaktadir. Kahvenin
gecmisten giiniimiize tagidig1 anlamlar1 ve ritiielleri degerlendirmek, onun kiiltiirler arast
iliskilerdeki yerini ve insanlik tarihindeki 6nemini daha iyi kavramamuiza katki saglayacak-
tir. Bu gercevede, kahveye atfedilen degerlerin ve onun etrafinda sekillenen geleneklerin,
farkl1 topluluklar arasindaki baglari nasil giiclendirdigi tizerinde durulacaktir.

20.1. KAHVE: TARIHI, KULTUREL YAYILIMI VE URETIM SURECLERI

Kahve sozctigiiniin kokeni konusunda, Etiyopya’daki Kaffa bolgesi ve Arapgada “sarap”
anlamina gelen “kahva” kavrami gibi farkli goriisler bulunmaktadir. Tarihsel olarak kesin
veriler bulunmasa da kahvenin erken dénemlerde 6zellikle Yemen’deki dini ¢evreler tara-

1 Antalya Belek Universitesi, Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanligi, Antalya, Tiirkiye; damla kilic@belek.
edu.tr; ORCID: 0000-0002-6564-6385
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findan ibadet sirasinda uyanik kalma amaciyla kullanildig1 ve buradan genis cografyalara
yayildigi 6ne siiriilmektedir (Girginol, 2021). Anlatilarda, kegilerin canliligini fark eden
bir cobanin veya Hz. Siileyman’in salgin hastaligi iyilestirmek amaciyla kahve ¢ekirdek-
lerini kullanmasinin, bu icecegin kesfiyle iliskilendirildigi aktarilmaktadir. Kahve, ticaret
yollari ve deniz limanlari sayesinde hizla yayilmis, ézellikle 16. yiizyilda Osmanli toprakla-
rinda yogun ilgi gérmiistiir. Osmanli sarayina girdikten sonra toplumsal yagamin merkezin-
de yer alan kahve, kahvehaneler araciligiyla da sosyal ve entelektiiel etkilesimin simgesi
haline gelmistir (McGregor, 2023). Avrupa’da 17. yiizyildan itibaren agilan kahvehaneler,
bilimsel ve politik tartismalara ev sahipligi yapan ¢nemli bulusma noktalari olarak anil-
mustir. Ornegin, Londra’daki ilk kahvehaneler “kurusluk tiniversite” olarak anilirken, Paris
ve Hamburg gibi kentler de bu yeni kiiltiirii hizla benimsemistir.

Botanik a¢idan Rubiaceae familyasina ait olan kahve bitkisinin 6éne ¢ikan iki ana tiiri
Arabica ve Robusta’dir. Arabica, daha yiiksek rakimlarda ve daha hassas kosullarda yeti-
sirken, Robusta daha sicak ve nemli ortamlara uyum saglayabilmektedir (Morris, 2021).
Kahve iiretiminde tohum ekiminden hasada kadar uzanan siirecte, meyveler belirli yon-
temlerle toplanir ve kabuklarindan ayrildiktan sonra kurutma ya da fermantasyon asama-
larindan gegirilir (Girginol, 2017). Tat ve aroma &zellikleri ise yetistigi bolgenin iklimi,
toprak yapisi ve isleme teknikleri gibi bircok faktore bagli olarak degisir. Kahve, kokeninin
efsanelerle harmanlanmasindan kiiresel capta sosyal ve kiiltiirel etkilesime kadar uzanan
genis bir cercevede, tarihin her déneminde toplumlarin ortak keyif noktalarindan biri ol-

mayi siirdiirmektedir.

20.2. KAHVE KULTURU VE RITUELLER: FARKLI ULKELERDEKI UYGULAMALAR
Etiyopya ve Somali'de, kahve yapiminda en ilkel yontemler halen kullanilmaya devam
etmektedir. Yaklagik bir saat siiren kaynatma islemiyle, hafif tatli bir tada ve sarimtirak
bir renge sahip bir ¢z elde edilir. Arap kiiltiiriiniin etkili oldugu bolgelerde ise kahve, gele-
neksel Arap ve Tiirk usullerine gore kahve cekirdekleri kullanilarak hazirlanir. Cezayir'de,
herhangi bir sehrin ana caddelerinde veya meydanlarinda, kaynamakta olan kahve icin
fincanlarin hazir bekledigi portatif sobalar ve etrafinda toplanmig bir grup Arap, siklikla
karsilagilan bir manzaray1 olusturur (Ukers, 2024).

Avusturya’da kahve, genellikle Fransiz damlama yontemine benzer bir teknikle ya da
Viyana kahve makinesi olarak adlandirilan pompali siizme cihaziyla hazirlanir. Ozellikle
restoranlarda, metal elek ve kumas torbanin bir arada kullanildig1 biiyiik boyutlu sema-
verler tercih edilmektedir. Ogiitiilmiis kahve yaklasik alti dakika boyunca demlenir ve
ardindan vidali bir mekanizma sayesinde metal siizge¢ kaldirilarak sivi, basing yardimiyla
kahvenin bulundugu kumas torbadan gegirilir. Viyana kahvesi, genellikle filtre makine-
siyle ya da damlama yontemiyle hazirlanir; sicak siitle birlestirilerek zenginlestirilir ve iize-
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rine kremganti eklenerek zarif bir sunumla servis edilir (Ukers, 2024). Britanya’da kahve
demleme yontemleri arasinda damlama ve filtreleme teknikleri genis bir kabul gorse de
geleneksel kaynatma yontemi hala yaygin sekilde kullanilmaktadir. Bu siirecte siklikla ter-
cih edilen Biggin ad1 verilen toprak kahve siirahisi, pamuklu torba ile ya da torbasiz olarak
kullanilabilmektedir. Torbasiz kullanimda, siirahi 6nceden isitilir; ardindan her bir litre
su i¢in ti¢ tatl kagigi taze ¢ekilmis kahve eklenir. Kahvenin tizerine, toplam su miktarinin
dortte tigii kadar kaynar su ilave edilip karistirilir ve ardindan kalan su eklenerek tic ila beg
dakika demlenmeye birakilir. Bazi kullanicilar, son ¢okelmeden 6nce kahveyi bir kez daha
karistirmayi tercih etmektedir (Ukers, 2024).

Kahvenin farkl:i tilkelerde tistlendigi roller, kesfedilmeye deger etkileyici bir cesitlilik
sunar. Ornegin, kahvenin anavatani olarak goriilen Etiyopya'da, bu icecek hem kiiltiirel
hem de ruhani bir anlam tasir. Geleneksel Etiyopya kahve torenlerinde, yesil kahve ¢ekir-
dekleri acik ateste kavrulur, ardindan elle 6giitiiliir ve jebena adi verilen 6zel kil kaplarda
yavasca demlenir. Bu térende, katilimcilar sert ve sade kahveyi kiiciik fincanlarda paylasir-
ken, ayni zamanda hikayelerini anlatir, baglar kurar ve kiiltiirel miraslarini yasatir (Morris,
2021). Japonya’ya baktigimizda, kahve kiiltiiriiniin burada da kendine ¢zgii bir sosyal boyut
kazandigini gérmekteyiz. Pek ¢ok iilkede kahve diikkanlart genellikle ise gidip gelenlerin
veya Ogrencilerin hizli bir mola yeri olarak kullanilirken, Japon kahve kiiltiirii, uzun siireli
sosyal etkilesimlere ve anlamli sohbetlere olanak saglayacak sekilde yapilandirilmistir. Bu
mekanlar, arkadaglar ve meslektaglar arasinda derin baglarin kurulmasini destekleyen bir
sosyal alan sunmaktadir (Mochas ve Javas, 2024). Diinya genelindeki kahve ritiiellerini in-
celemek, bireyler arast iligkilerin, kiiltiirel degerlerin ve geleneklerin 6ziine yapilan anlamli
bir yolculugu temsil eder. Her bir kahve fincani, barindirdigi kiiltiirel mirasla gecmisten bu-
giine uzanan bir koprii islevi goriir ve farkli toplumlarin zengin kiiltiirel yapisint anlamamiza
olanak tanimaktadir (FHA Horeca, 2024). Kalabalik kahve diikkanlarindan Etiyopya’daki
geleneksel kahve térenlerine kadar kahve kiiltiirii, her bolgenin kendine 6zgii sosyal uygu-
lamalarini, ekonomik kosullarini ve tarihi geleneklerini yansitan bir gesitlilik sunmaktadir.

20.3. TURK KAHVESI: KULTUREL VE SOSYAL BiR MIRAS

Kahvenin Tiirk Kahvesi adini almasinin temel nedeni, Tiirkler tarafindan gelistirilen 6z-
giin bir hazirlama yontemiyle iliskilidir. Bu yontem, kahvenin giigiim ve cezve gibi 6zel
araclarla pisirilmesini ve kendine has bir sunum teknigiyle servis edilmesini icermektedir
(Ozdal, 2023). Tiirk kahvesi, telvesiyle birlikte fincana konulan nadir kahve tiirlerinden
biridir. Kopiiklii olarak hazirlanir ve genellikle lokum gibi ikramliklar ile su esliginde servis
edilir. Bu yenilik¢i yaklagim, kahveyi diger tiiketim bi¢imlerinden ayirarak ona farkli bir
kimlik kazandirmustir (Ince Karaceper, 2024). Tiirk kahvesini 6zel kilan unsurlar arasinda
kiiltiirel ve sosyal baglamda anlam kazanan ¢esitli ritiieller ve gelenekler bulunmaktadir.
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Tiirk kahvesi, icildigi zaman, mekan ve baglama bagli olarak farkli anlamlar tagiyan bir
iletisim arac1 niteligindedir. Ornegin, taziye evlerinde acinin paylagimini, misafirlikte ev
sahibinin konukseverligini ve arkadas ortamlarinda dostlugu ve samimiyeti simgelemek-
tedir (Karhan, 2021). S6z gelimi, kiz isteme térenlerinde ¢énemli bir rol oynar ve bu 6zel
anin bir parcasi olarak icilir. Ornegin, kahve ikrami evlilik teklifinin kabul edildigini, iyi
pisirilmis kahve ise gelin adayinin becerikliligini ifade etmektedir (Ulusoy, 2011). Damada
ozel olarak hazirlanan kahve ise genellikle tuz veya baharat eklenerek sunulur ve giintimiiz-
de sevgi testi olarak yorumlanir. Ayrica her geng kizin ceyizinde kahve fincant ve cezve
takimlari bulunmasi, bu gelenegin materyal kiiltiirdeki yansimasini géstermektedir (Balct,
2019). Bunu yani sira, tarihsel olarak Osmanli saraylarinda kahve, misafirlere tatlilarla
birlikte sunulan prestijli bir ikram olarak kabul edilmis ve bu énem, saraylarda “Kahveci
bag1” unvaniyla bir gérevlinin bulunmasini dahi gerekli kilmistir (Girginol, 2016).

Tiirk kahvesi, telvesi sayesinde gecmis ve gelecekle bag kurabilen tek kahve cesididir.
Kahve i¢ildikten sonra fincan ters gevrilip sogudugunda, telve sekilleri ve beyaz bogluklar
olusur. Bu sekillerin yorumlanarak ge¢misle gelecegin iliskilendirilmesi, kahve fali ritiielini
olusturur (Kavlak, 2022). Kahve faliyla ilgili yaygin bir inaniga gore, geceleri ve cuma giin-
leri fal bakilmamalidir. Ayrica, ayn1 giin i¢cinde fal bakilan fincan ve tabak, tekrar kullanil-
mamalidir (Giirsoy, 2019). Bu inaniglarin kékeni, cogunlukla geleneksel halk inanisglarina
ve kiiltiirel ritiiellere dayanir. Geceleri ve cuma giinleri fal bakilmamasina yonelik inanis,
genellikle bu zamanlarin ruhani bir anlam tagidigi ve manevi acidan saygi gosterilmesi
gerektigi diisiincesine atfedilir (Giirsoy, 2019). Ayni fincan ve tabagin tekrar kullanilma-
mast ise, kahve falinda kisisel enerjinin veya “auranin” aktarimint ¢énlemek ve yorumun
tarafsizligini korumak igin bir temizlik ve arinma ritiieli olarak aciklanabilir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin en degerli unsurlarindan biri olan Tiirk kahvesi, 2013 yilinda
UNESCO tarafindan “Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirast Temsili” listesine dahil
edilerek, uluslararasi alanda kiiltiirel bir miras olarak tescillenmistir. Bu durum, Tiirk kah-
vesinin yalnizca yerel bir icecek degil, ayni zamanda kiiresel 6l¢cekte taninan ve korunan bir
kiiltiirel deger oldugunu ortaya koymaktadir (Arslan, 2023). Kahve, farkli pisirme yontem-
leriyle cesitlenirken, farkli kiiltirlerin etkisiyle siirekli bir doniisiim yagamaktadir. Ornegin,
espresso, genellikle Italyan kiiltiiriiniin bir tiriinii olarak goriilse de Osmanli kahve gelene-
ginden ilham almis ve modern tekniklerle yeniden sekillenerek giiniimiizde diinyanin en
popiiler iceceklerinden biri haline geldigi belirtilmektedir (Girginol, 2016; Ukers, 2024).

20.4. ITALYA: ESPRESSO KULTURUNUN DOGUSU VE YAYILIMI
Espresso, yiiksek basing altinda suyun ince 6giitiilmiis kahveyle bulusturulmasiyla hazirla-
nan, kendine ozgii yogun bir kahve tiirtidiir. Uzerinde olusan ve “krema” olarak adlandi-

rilan ince kopiik tabakasi hem gorsel bir estetik sunar hem de kahvenin zengin aromasini
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korur. Espresso [taliano, ela ile koyu kahverengi arasinda degisen, diizgiin ve ince bir kopiik
tabakasina sahiptir ve tizerinde hafif renk gegisleri bulunur. Yogun aromasi cicek, meyve,
kizarmis ekmek ve cikolata notalarini barindirir. Bu aromalar, kahve igildikten sonra bile
birka¢ saniye, hatta dakikalar boyunca hissedilmeye devam eder. Tadinda kadifemsi ve
dolgun bir yap1 vardir; eksi ve aci tatlar dengelidir, biri digerine baskin gelmez ve burukluk
ya hig¢ hissedilmez ya da olduk¢a azdir (Morris, 2010). Espresso, genellikle ¢zel tasarlanmaig
shot bardaklarinda veya kiiciik fincanlarda servis edilir, sunumuna kurabiye, cikolata gibi
ikramlarla eglik edilerek daha keyifli bir deneyim saglanir. Bu 6zellikleriyle espresso, yal-
nizca bir icecek olmanin 6tesinde, bir kahve kiiltiiriinii temsil etmektedir. (Dogan, 2024).
[talyanlar igin espresso, sabahin erken saatlerinden itibaren giiniin cesitli zamanlarinda
hizla tiiketilen bir keyif anin1 ifade etmektedir. “Caffe” ad1 verilen bu kisa molalar, kahve-
nin genellikle ayakta icilmesiyle karakterize edilen, pratik ve sosyal bir ritiiel olarak kabul

gormektedir (New Coffee, 2024).

20.5. ETIYOPYA: GELENEKSEL KAHVE SEREMONISININ ANLAMLARI

Etiyopya'nin toplumsal dokusuna derinlemesine isleyen geleneksel kahve seremonisi, til-
kenin en saygin ritiiellerinden biri olarak, yalnizca bir icecek hazirlama siirecini degil,
ayni zamanda bir araya gelme ve fikir aligverisinde bulunma gelenegini temsil etmektedir.
Kahve, toplumsal yasamin vazgecilmez bir unsuru olarak, siyasetten bireysel meselelere
kadar genis bir yelpazede sohbetlerin yapildigi samimi bir atmosfer yaratir. Bu toren, kah-
venin uyarici etkisinin 6tesinde, sosyal baglarin giiclendirilmesine ve kolektif deneyim-
lerin paylagilmasina hizmet eden bir kiiltiirel simge olarak énem kazanmaktadir (Tasfaye,
2011). Etiyopya’da kahve, Dogu toplumlari icin cayin tasidigi sembolik degerle esdeger
bir ikon niteligi tagir. Bu derin koklere sahip toren gelenegi, Japon cay seremonisinin
ulusal kimlikteki 6nemine benzer sekilde, Etiyopya kiiltiiriiniin bir simgesi olarak 6ne
cikar. Kahve, yalnizca bir icecek olmanin ¢tesinde, Etiyopya'nin sosyal hayatinin merke-
zinde yer alan bir kiiltiirel deger ve toplumsal baglar giiclendiren bir unsur olarak anlam
kazanir (Morris, 2021).

Bu geleneksel toéren, Etiyopya kahvesinin hazirlanis siirecindeki simgesel énemini yan-
sittidr icin hem yerel hem de uluslararast diizeyde genis bir kabul gérmiistiir. Tarihsel bir
gecmige dayanan bu ritiiel, zamanla hem i¢ dinamikler hem de dis etkenlerle geligerek
giintimiizde bilinen modern kahve demleme ve tiiketim bicimlerine evrilmistir. Térende,
kahve cekirdeklerinin kavrulmasi, ogiitiilmesi ve sicak suda demlenmesi gibi asamalar te-
mel unsurlar olarak 6éne ¢ikar. Ancak, bu siire¢ yalnizca bir dizi islemden ibaret olmayip
cok katmanli ve ¢zenle tasarlanmig bir sunum niteligi tagir. Genellikle bir téren sahibesi
tarafindan yonetilen bu ritiiel, sosyal etkilesim ile gorsel, isitsel ve kokusal unsurlari bir
araya getirerek essiz bir kiiltiirel deneyim sunmaktadir (Yoseph, 2013).
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Etiyopya kahve seremonisi, belirli bir ritiiel diizeni i¢inde gerceklestirilen ve toplumsal
baglarin giiglendirilmesine hizmet eden ¢nemli bir kiiltiirel gelenektir. Toren genellikle
dogal 1s1k alan, iyi havalandirilmis ve pencere ya da kapiya yakin bir alanda diizenlenir.
Dogal unsurlarin térende vurgulanmasi biiyiik énem tagir; bu baglamda, papiriis bitkisin-
den yapilmis ve gétéma olarak bilinen ot demetleri geleneksel toren halist olarak kullani-
lir. Bu malzemenin temin edilemedigi durumlarda yesil yapraklar, suni ¢im hasirlar ya da
cicekler tercih edilir. Cicekler yalnizca estetik bir gériiniim sunmakla kalmaz, ayni zaman-
da ortama hog bir aroma katar (Palmer, 2010). Téren alaninda, kiigiik bir tabure ile alti
kiiciik kase veya kap iceren bir masa yerlestirilir. Kahve ¢ekirdeklerinin kavrulmas icin
komiirlerin 1sitildigt kiigiik bir ocak hazirlanir. Ocaktan yayilan aromatik duman, térenin
bagladigini isaret eder ve bu ritiielin hayirl bir anlam tasidig hissini katilimcilara aktarir.
Kahve ¢ekirdekleri kavrulurken yayilan koku, térendeki énemli bir duyusal unsurdur. Ri-
tiielin bir parcast olarak, ev sahibi, kavrulmus cekirdeklerden yiikselen dumani odadaki
katilimcilara yonlendirir; bu jest geleneksel olarak en yasli katilimcidan baglayarak sirayla
herkese sunulur (Geremer, 2022). Kavrulan kahve c¢ekirdekleri, térende kullanilan biiyiik
bir ahsap havanda ogiitiilir. Ogiitiilen kahve, Etiyopya’ya 6zgii geleneksel seramik cez-
ve olan jebennaya aktarilir. Ince boyunlu ve yuvarlak tabanli bu kap, su ile komiirlerin
lizerine yerlestirilerek kahvenin pisirilmesi saglanir. Kahve kaynadiktan ve telvesi dibe
coktiikten sonra, ev sahibi, jebenna’yr dikkatle egerek fincanlara kahve doldurur. Kahve
servisi, odadaki en yasli kisiden baslayarak tiim misafirlere sunulur. Bu siire¢ genellikle ti¢
tur seklinde tekrarlanir ve misafirlere her turda bir fincan kahve ikram edilir. Seremoni
strasinda katilimcilara genellikle kahvalti yerine gecen cesitli yiyecekler sunulur. Bunlar
arasinda gixxaa (misir ekmegi), akaayii (kavrulmus tahil veya bakliyat), danfisaa/Mulluu (s1-
cak suda kaynatilmis tahillar) ve diger atistirmaliklar yer alir. Ozellikle sabah kahvesi igin
sunulan bu ikramlar, bereket ve bolluk dilegiyle yapilan térenin tamamlayici bir pargasi
olarak ¢nem tasir. Kahve ikrami, ayni zamanda yaraticiya tesekkiir ve topluluk igindeki
sosyal baglar1 pekistirme amaci tagir (Uker, 2024).

Toplum, kahve torenine iyi bir atistirmalikla katilmanin sans getirecegine inanir. Atig-
trmaliklarin téren icin ne kadar énemli oldugunu vurgulamak amaciyla, “Bunni qursii hin
gabne dubbii qurxii hin gabne” yani “Atistirmaliksiz kahve, sonugsuz bir diyaloga benzer”
seklinde bir deyim kullanilir (Ayar ve Oner, 2021). Kahve seremonisi, dogum, isim verme
ve evlilik gibi gegis torenlerinin yani sira birgok farkli ¢zel durumda da diizenlenir. Top-
lum, boyle bir seremoni yapilmamasini kotii bir isaret, yani falfala olarak degerlendirir.
Leus’un (2006) belirttigi gibi, “Buni nagaya; nageenni nama hin dhabu” yani “Kahve barigin
simgesidir; baris icin her zaman birine ihtiya¢ vardir” anlayist, bu ritiielin toplumsal 6ne-

mini vurgular.
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20.6. FRANSA: KAHVE VE GASTRONOMIK DENEYIM

Fransiz kafe kiiltiirii, zarafeti, romantik atmosferi ve keyif odakli yasam tarzini yansitan bir
simgedir. Fransizlar icin kahve, yalnizca bir icecek degil, derin kiiltiirel anlamlar tagtyan
bir deneyimdir. Kafeler, yalnizca sehir yasaminin degil, kirsal alanlarin da sosyal dokusuna
islenmis, bir yagam tarzini temsil eder. Fransizlar, kahve i¢meyi bir ritiiel olarak goriir ve
bu siirecte lezzetten ziyade ortamin yarattigi ruh haline deger verirler. Bu nedenle, kalaba-
lik bir marketten kahve almak yerine, kiiciik bir fincan kahve i¢in daha fazla harcamayt
tercih ederler. Kahvelerini yavasca yudumlarken kitap veya gazete okur, cevreleriyle uzun
sohbetlere dalar ve kafe deneyimini bir giinliik yasam pratigi haline getirirler (Cai, 2018).
Fransizlar, genellikle kiiciik porsiyonlarda sunulan yogun ve sert kahvenin lezzetini tercih
ederler. Yemek sonrast kahve, sindirimi destekleyen bir ara¢ olarak islev goriir, gastrono-
mik deneyimi tamamlar ve giine devam etmeden 6nce kisa bir mola vererek diisiinmeye
olanak tanir (The American in Paris, 2024). Fransiz kahve kiiltiiriinde, kahveye tathi bir
eslikci olmadan yapilan bir sunum eksik kabul edilir. Sabahlari tereyagli kruvasan, 6gleden
sonra ise tarte tatin gibi hamur igleri kahveyle en ¢ok tercih edilen eslikcilerdir. Bu gelenek,
kahve saatini keyifli bir gastronomik deneyime doniistiirerek ani1 daha anlamli kilar.

20.7. UZAKDOGU KAHVE KULTURU: RITUELLER VE MODERNLESME

19. yiizyilda Japonya, Meiji Restorasyonu ve uluslararasi ticarete acilma siireciyle birlikte
kahveyle tanigmistir. Bu donemde, Amerika’'nin ticaret baskilariyla sekillenen degisimler,
kahvenin Japon toplumunda yer bulmasini saglamistir. (Morris, 2021). Budizm’de yemek
yeme ve pisirme bir din? pratik oldugu gibi, kahve hazirlama ve tatma siireci de ayn1 sekil-
de bir uygulamadir. Eger kahve yapma siirecine gercek zihninizi katmazsaniz, ortaya ¢ikan
seye kahve demek miimkiin degildir.

Celik fabrikalar1, demiryollar1 ve halka ag¢itk mezarliklar gibi gesitli diger “modernlegme”
unsurlar1 gibi kahve de 20. yiizyilin baglarinda agirlikli olarak Japonlar araciligiyla Kore'ye
ulasmustir (Kaplan, 2017). Kissaten Kiiltiirii: Kissaten olarak adlandirilan geleneksel Japon
kahvehaneleri, kahve kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir. Bu mekanlar, nostaljik atmosferle-
riyle dikkat ceker ve genellikle eski kahve demleme ekipmanlarinin sergilendigi, koyu renkli
ahgap tasarimlarla huzurlu bir ortam sunar. Kissaten, bireylerin ev ve is yerinden uzaklasarak
dinlenebilecegi ve kahve keyfini yasayabilecegi bir “liciincii mekan” olarak islev goriir. Hong
Kong'un yerel icecegi olan yuanyang, baslangicta sokaklarda seyyar saticilar tarafindan sunul-
mus, ancak zamanla genis bir kitleye ulasarak popiilerlik kazanmistir. Kahve ile cayin bir araya
gelmesiyle elde edilen bu icecek, bazen yinyang olarak da adlandirilir. Hazirlaniginda Ceylon
cay1 kullanilir ve iizerine French Press yontemiyle yapilan kahve eklenir. Istege gore siit ve se-
kerle tatlandirilabilir. Yogun aromasi ve yumusak i¢imiyle dikkat ¢eken yuanyang, caym malt
ve narenciye notalarmi hissettirir ve bu 6zellikleriyle benzersiz bir tat sunar (Polat, 2016).
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Kahve, ilk ortaya ¢iktigi donemde Miisliiman toplumlar arasinda tartigmalara yol agmus,
ancak zamanla alkolle benzer bir etkisi olmadigi, yalnizca uyarict 6zellik tagidigi kabul
edilmistir. Bu anlayisin ardindan kahve, sosyal bir icecek olarak toplumda ¢nemli bir yer
edinmistir (Standage, 2005). Tiirk toplumunda ritiiellerle zenginlesen kahve kiiltiiri,
Avrupa’ya Osmanli Imparatorlugu'nun Balkanlar’daki fetihleri ve Viyana Kusatmas: ara-
ciligiyla tagmmustir (Ozdal, 2023). Kahve kiiltiirii, Dogu’da baslayarak zamanla Batr’ya ve
tiim diinyaya yayilan bir olgu olarak, tiiketicilerini bir araya getiren ve sosyallesme acisin-
dan 6nemli bir rol tistlenen bir gelenek haline gelmistir. Bu kiiltiir, kahvenin yalnizca bir
icecek olmanin 6tesinde, sosyal baglari giiclendiren ve ortak bir paylagim alan1 yaratan bir
dge oldugunu gostermektedir. Bu ritiieller, ge¢misle bir bag kurma imkani sunarken, ayni
zamanda kahvenin kiiltiirel ve toplumsal degerini yeniden kesfetme firsat1 saglamaktadir
(Ince Karageper, 2024).

Kahve cesitlerinin olusumunda, kahvenin ulastigi iilkelerin mutfak kiiltiirleri 6nemli
bir rol oynamistir. Viyana'nin ilk kahvehanesini acan Kolschitzky, Fransisken tarikatindan
Marco de Aviano’ya kahve ikram etmis, ancak kahvenin aci bulunmasi iizerine su, siit ve
bal ekleyerek yeni bir lezzet yaratmigtir. Bu uyarlama, bugiin hala popiiler olan cappucci-
nonun dogusuna onciiliik etmis ve kahve cesitlerinin kiiltiirel uyarlama yoluyla nasil sekil-
lendigini gostermistir. Zamanla, cappuccino gibi bir¢ok farkli kahve tiirii ortaya ¢ikmuistir.
Tirkler, kendilerine 6zgii isleme, pisirme ve sunum yontemleriyle Tiirk kahvesini gelisti-
rirken, Fas mutfagi, baharath kahve kiiltiirtiyle 6ne ¢ikmistir. Faslilar, kahve ¢ekirdeklerini
cesitli baharatlarla ogiiterek Fas baharatli kahvesini yaratmistir. Rusya’da ise soguk iklim
ve votkanin icecek kiiltiiriindeki 6nemi, kahve ve votkay: birlestiren Russian coffee gibi
cesitlerin olugmasina yol agmistir. Uzakdogu'da, 6zellikle Cin’de, ¢cay ve kahvenin bir ara-
ya getirildigi Yuanyang gibi icecekler gelistirilmistir. Bu karisim, cay agirlikli olsa da kahve
kiiltiirtintin etkisiyle sekillenmistir (Eregiz, 2017; Bahagi, 2021).

Kahvenin ¢nemi sadece bir icecek olarak popiilerliginde degil, ayn1 zamanda onun-
la iligkili ritiieller, gelenekler ve goreneklerde de kendini gostermektedir. Her toplum,
kahveyi kendi kiiltiirel degerleri ve sosyal yapist cercevesinde 6zellestirerek, ona 6zgiin
bir kimlik kazandirmigtir. Bu baglamda, kahve ritiielleri, toplumsal etkilesimlerin, kimlik
ifadelerinin ve kiiltiirel mirasin énemli bir parcasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Dedeoglu
ve Kose Dogan, 2021). Kahve ritiielleri, sadece icecek tiiketimiyle sinirli kalmayip sosyal
statii gostergesi, misafirperverlik ifadesi ve toplumsal etkilesimlerin merkezi olarak da is-
lev gormiistiir. Ornegin, Osmanli déneminde kahvehaneler, meddahlik, hikéyecilik ve
asiklik geleneginin yasatildigi mekanlar olarak énemli bir rol tistlenmistir (Sahbaz, 2007).
Sonug olarak, kahve ritiielleri, diinya genelinde farkli kiiltiirlerde derin anlamlar ve sosyal

islevler tistlenmistir. Bu ritiieller, kiiltiirel kimligin ifadesi, sosyal etkilesimlerin arac1 ve
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toplumsal baglarin giiclenmesinde énemli bir rol oynamaktadir. Kahve, diinyanin dort bir
yaninda farkl: ritiiel ve tarzlarla tiiketilirken, bu zenginlik cografyanin dokusunu, tarihin
izlerini, iklimin etkilerini ve sosyal yapilarin kendine ©zgii renklerini yansitarak adeta
kiiltiirel bir mozaige doniigmiistiir (Mcgregor, 2023). Kahvenin etrafinda olugan bu zengin
kiiltiirel pratikler, insanligin ortak mirasi olarak degerini korumakta ve gelecek nesillere
aktarilmaktadir.
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YiRMIi BIRINCi BOLUM

KAHVE RECETELERI VE UYGULAMALARI

Ogr. Gér. Tugba Beyazkaya!

21.1. ESPRESSO VE ESPRESSO BAZLI KAHVELER

21.1.1. Ristretto

TOPLAM SURE: 00:00:20

ICECEK ADI: Ristretto Malzemeler | On Hozirhik:
SINIF/TUR: Sicak Icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Biitiilmesi.
Su

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:

00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Tek musluklu portafiltre 7. | i
3. Tamper 8. Sekil 21.1. Ristretto
4. Cam risheto bordag 9 (Yozar tarafindan yapay zekd araglan ile
olusturulmustur)
5. Hassas Terazi 10.
Basamak Miktar Torg | Miktar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 9 Kahve Portafiltre 00:00:15 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde

Ggutilar.

Ogiitilen kahve tek musluklu portafiltreye aktarlir ve
tamperle diizgince sabitlenir.

Portafiltre kahve makinesine yerlestirilir, digmesine
basilir, kahve su ile kansarak ristretto yapilir.

1 Bingol Universitesi Bingdl Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve Tkram Hizmetleri Bli-

mii Ascilik Programi, Bingol, Tiirkiye; tgbeyazkaya@gmail.com; ORCID: 0000-0002-4333-7944

285



286

KAHVENIN KITABI

21.1.2. Espresso

ICECEK ADI: Espresso Malzemeler | On Hozirlik:
SINIF/TUR: Sicak Icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Gitilmesi.
Su

TOPLAM SURE: 00:00:30

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:

00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Tek musluklu portafilire A
3. Tamper 8. Sekil 21.2. Espresso
4. Cam espresso bardag 9 (Yozor tarafindan yapoy zekd araglan ile olusturul-
: mustur)
5. Hassas Terazi 10.
Basamak Miktar Tiri | Mikiar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 9 Kahve 00:00:30 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde
sgtilir.
2 M 30 Su Ogitilen kahve tek musluklu portafiltreye aktarlir ve

tamperle dizgince sabitlenir.

Portafiltre kahve makinesine yerlestirilir, digmesine
basilir, kahve su ile birleserek espresso yapilir. Uzerine
30 ml su eklenerek hazirdanir.




KAHVE RECETELERI VE UYGULAMALARI

21.1.3. Espresso Doppio

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirlik:
Espresso Doppio
SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Ggitilmesi.
Su

TOPLAM SURE: 00:00:30

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Sire:
00:01:00

Gerekli Arac-Gerecler

1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Cift musluklu portafiltre A S '
3. Tamper 8 Sekil 21.3. Espresso Dappio
(Yazar tarafindan yapay zekd araclar ile
4. Cam espresso bardag 9. olusturulmustur)
5. Hassas Terazi 10.
Basamak Miktar Tiri | Mikiar Bilesen Kullamilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 9 Kahve 00:00:30 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde
ogtilir.
2 M 60 Su Ogitilen kahve cift musluklu portafiltreye aktarlir ve

tamperle dizgince sabitlenir.

Portafiltre kahve makinesine yerlestirilir, digmesine
basili, kahve su ile kansarak espresso yapilir.
{zerine 60 ml su eklenerek daha uzun siire cekilerek
hazrlanir.
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21.1.4. Espresso Macchiato

iCECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhk:

Espresso Macchiato

SINIF/TUR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Bitilmesi.
Su
Sit kopigi

TOPLAM SURE: 00:00:36

PORSIYON SAYISI: 1 On Hazirlik Toplam Siire:

00:01:00

Gerekli Arac-Gerecler

1. Espresso kahve makinesi

Sekil 21.4. Espresso Macchiato

6

2. Tek musluklu portafiltre 7
3. Tamper 8. (Yazar tarafindan yapay zekd araclan ile

9

olusturulmustur
4. Cam espresso bardagi ’ sur)

5. Sut potu 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye

1 6r 9 Kahve Siit potu 00:00:36 Kahve cekirdekleri espresso kahve dgiticusinde
Ggtilir.

2 M 30 Su Com bardak Ogitilen kahve tek musluklu portafiltreye aktarlir ve
tamperle diizgince sabitlenir.

3 6r 10 Siit kopiigi Portafiltre kahve makinesine yerlestirilir, digmesine
basilir, kahve su ile birleserek espresso yapilir.
Uzerine 30 ml su eklenerek hazirlanir. 80 derece
kaynatilan siitiin kapiiginden tahta kagikla alinrak
bardagin ortasing aktanlir ve bu islem etrafinda daire
seklinde olacak sekilde yapilmasi gerekir.
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21.1.5. Americano

IC'E(E.K ADE: Malzemeler | On Hozirhk:
Americano

Espresso Kahve cekirdeklerinin
SINIF/TOR: Sicak icecek kahve ofttimes.

Su

TOPLAM SURE: 00:05:00

On Hozirlik Toplam Siire:

PORSIYON SAYISI: 1 00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Cift musluklu portafiltre A
Sekil 21.5. Americano
3. Tamper 8. N .
(Yazar tarafindan yapay zeké araclan ile
4. Cam Americano Fincani 9. olusturulmustur)
5. Hossas Terazi 10.
N Uygulandig
Mikiar Tiiri . . Kullamilan . .
Basamak Kg/L/Adet Miktar Bilesen Ara/Gerec Duk.lka/ Islem
Saniye
1 Gr 70 Kahve Americano 00:06:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve djitiiciisinde
Fincani Ggutilar.
2 M 200 Su Ogiitilen kahve cift musluklu portafiltreye aktanlir ve

tamperle dizgince sabitlenir.

Diger tarafta Americano fincanina sicak konulur.
Uzerine espresso cekilerek hazirlanir.
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21.1.6. Coffee Latte

CECEK ADI:

Coffes Latte Malzemeler | On Hozirlik:
Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Biitilmesi.

) ) Siit

SINIF/TUR: Sicak lcecek
Siit kremasi
Sit kopigi

TOPLAM SURE:
00:05:00

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirhk Toplam Siire:
00:01:00

Gerekli Arac-Gerecler

1. Espresso kahve makinesi 6. _ =
: Sekil 21.6. Coffee Latte
2. Tek musluklu portofiire L (Yazar tarafindan yapay zekd araclar ile
3. Tamper 8. olusturulmustur)
4. Porselen Latte Fincani 9.
5. 10.
N Uygulandigi
Mikar Tiri . . Kullanilan . :
Basamak Kg/L/Ade Miktar Bilesen ra/Gerec Duk'lku/ Islem
Saniye
Kahve cekirdekler T—
. o 9 ahve Sit poy 00:06:00 [_”e ce irdekleri espresso kahve 6iticisinde
Ggtilir.
) M 310 it Tobta kask Ogitilen k?hv? tek mu'sluk!u portafiltreye aktanlir ve
temperle diizgiince sabitlenir.
3 Gr 10 Siit kremasi Espresso kahve makinesinde espresso cekilir.
Diger tarafta sit potunda siit kaynatilir. St kremasi
s o 10 Sit ki ve kipiigi olu§uncu espressonun uz"er!'nventekmglne
uygun olarak dnce kremasi sonra kdpiigi aktanlir ve
servise hazirlanir.
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21.1.7. Cappuccino

iCECEK ADI: Malzemeler | On Hozirhk:
Cappuccino
SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Bitilmesi.
Sit
Sit kipigi
TOPLAM SURE: 00:05:00
PORSIYON SAYISI: 1 On Hazirhk Toplam Siire:
01:00:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Tek musluklu portafiltre 7. Sekil 21.7. Cappuccino
3. Tomper . (Yazar tarafindan yapay zekd araclar ile
olusturulmustur)
4. Uzun cappuccino bardag 9.
5. Hassas Terazi 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 9 Kahve Siit potu 00:06:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde
sgtilir.
2 M 320 Sit Uzun cappuc- Ogitilen kahve tek musluklu portafiltreye aktarlir ve
aino bardagi tamperle diizgince sabitlenir.
3 Gr 30 Siit kopiigi Espresso kahve makinesinde espresso cekilir.
Diger tarafta sit potunda siit kaynatilir. Siit képigi
olusunca espressonun iizerine teknigine uygun olarak
6nce siit sonra kipigi aktanlr.
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21.1.8. Mocha

iCECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhk:

Mocha

SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeKlerinin
kahve Bitilmesi.
Sit
Sit kopigi

(ikolata sosu
TOPLAM SURE: 00:06:00 Siit kremasi

PORSIYON SAYISI: 1 On Hazirlik Toplam Siire:
00:01:00

Gerekli Arac-Gerecler

1. Espresso kahve makinesi

Sekil 21.8. Mocha
(Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
olusturulmustur)

3. Tamper

6
2. Tek musluklu portafiltre 1.
8
9

4. Cam mocha bardag

5. Hassas Terazi 10.
Basamak Miktar Tiri | Mikiar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gere | Dakika/
Saniye
1 Gr 9 Kahve Sit potu 00:05:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve djiticiisinde
sgtilir.
2 M 310 Sijt Com mocha Ogitilen kahve tek muslukl portafiltreye aktarlir ve
bardag tamperle dizgince sabitlenir.
3 Gr 20 Cikolata sosu Espresso kahve makinesinde espresso cekilir.

Mocha fincanina cikolata sosu sikilarak cekilen espres-
50 kahve aktanlir ve tahta kagik ile kangtinlir. Diger
taraftan sit potunda kaynatilan siit teknigine uygun
olarak énce sit, siit kremasi ve kipigi aktanlarak
senvis edilir. Bu yontemle karamel mocha veya white
chocolate mocha da yapilabilmektedir.
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21.1.9. Flat White

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hozirlik:

Flot White

SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Ggtilmesi.
Siit

TOPLAM SURE: 00:05:00

PORSIYON SAYISI: 1

On Hozirlik Toplam Siire:

00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Cift musluklu portafiltre A . )
Sekil 21.9. Flot White
3. Tomper 8. (Yazar tarafindan yapay zekd araclar ile
4. Com bardak 9 olusturulmustur)
5. Hossas Terazi 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | Islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 60 Kahve (cift Siit potu 00:04:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve dfitiiciisinde
shot) sgutilir.
2 M 120 Siit Com bardak Ogiitilen kahve cift musluklu portafiltreye aktanlir ve
tamperle dizgince sabitlenir.
Espresso kahve makinesinde espresso cekilir. Espresso
shot iizerine kopiikli sit eklenerek hazifdanir.
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21.1.10. Cortado

iCECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhk:
(ortado
SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Bitilmesi.
Siit
TOPLAM SURE:
00:05:00
PORSIYON SAYISI: 1 On Hazirlk Toplam Siire:
00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Tek musluklu portafiltre 7.
Sekil 21.10. Cortado
3. Tomper 8. (Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
4. cam bardak 9. olusturulmustur)
5. 10.
Basamak Mikiar Tori | Miktar Bilesen Kullamilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 9 Kahve (single | Sit potu 00:04:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde
shot) Ggutilar.
2 M 30 Su Com bardak Ogitilen kahve tek musluklu portafiltreye aktarlir ve
tamperle dizgince sabitlenir.
3 M 30 Sit Espresso kahve makinesinde espresso cekilir. Espresso
shot iizerine kipiikli siit eklenerek hazirlanir.
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21.2. SOGUK KAHVELER
21.2.1. Iced Latte

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirlik:

Iced Latte

SINIF/TOR: Soguk Icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve dgitilmesi.
Siit
Buz

TOPLAM SURE: 00:05:00

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:
00:01:00 dakika

Gerekli Arac-Gerecler

1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Tek musluklu portafilire A L ;
Sekil 21.11. lced Latte
3. Tamper 8. . .
(Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
4. Cam bardak 9. olusturulmustur)
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 M 30 Shot espresso | Cam bardak | 00:06:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde
sgtilir.
2 M 150 St Ogitilen kahve tek musluklu portafiltreye aktarlir ve
tamperle dizgiince sabitlenir.
3 Adet 8 Buz Espresso kahve makinesinde espresso cekilir. Cam bar-
daga buzlar konulur, iizerine sit dakilir. Son olarak
hazirlanan espresso ilave edilerek hazirlanir.
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21.2.2. Iced Mocha

iCECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhk:
Iced Mocha
SINIF/TOR: Soguk Icecek Espresso Kahve cekirdeKlerinin
kahve Bitilmesi.
Sit
Buz
TOPLAM SURE: 00:06:00 Cikolata sosu
PORSIYON SAYISI: 1 On Hazirlik Toplam Siire:
00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6
2. Tek musluklu portafilre 7
3. Tamper 8. Sekil 21.12. lced Mocha
(Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile olustu-
4. Cam bardak 9 rulmustor)
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gere | Dakika/
Saniye
1 Gr 9 Kahve Com bardok | 00:06:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve djiticisinde
sgtilir.
2 M 300 Sit Ogitilen kahve tek musluklu portafiltreye aktanlir ve
tamperle dizgince sabitlenir.
3 Adet 8 Buz Espresso kahve makinesinde espresso cekilir.
4 Gr 20 Cikolata sosu Shakenn icerisine siit ve cikolata sosu eklenerek
kanigtnhr.
Cam bardaga buzlar konulur, hozirlanan kangim
eklenir. Son olarak espresso ilave edilerek servise
hazirlanir.
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21.2.3. Ice Americano

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirlik:

Ice Americano

SINIF/TOR: Soguk Icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve dgitilmesi.
Su
Buz

TOPLAM SURE: 00:05:00

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Sire:

00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Cift musluklu portafiltre A
3. Tamper 8. Sekil 21.13. Ice Americano
4. Cam bardak 9 (Yazar tarafindan yapay zekd araclar ile
olusturulmustur)
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 M 60 (ift shot Com bardak | 00:04:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde
espresso ogitilir.
2 M 400 Su Ogtilen kahve cift musluklu portafiltreye aktarlr ve
tamperle dizgiince sabitlenir.
3 Adet 8 Buz Espresso kahve makinesinde cift shot espresso cekilir.

Bardaga buz konulur, izerine oda sicakhiginda su
eklenir. Son olarak double espresso eklenerek servise
hazirlanir.
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21.2.4. Cold Brew

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhik:
(old Brew
SINIF/TOR: Soguk Icecek Cekirdek veya | Kahve cekirdeklerinin
blend kahve | Ggtilmesi.
Su
TOPLAM SURE: 24:00:00 Buz
PORSIYON SAYISI: 5 On Hazirlik Toplam Siire:
00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6. Hassas
Terazi

2. Cift musluklu portafilire 7.

Sekil 21.14. Cold Brew

3. Tomper 8 (Yazar tarafindan yapay zekd araclan ile
4. Com bardak 9. olusturulmustur)
5. Cam sijrahi 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamlan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gere | Dakika/
Saniye
1 L 1 Su Com bardok | 18:00:00 Kahve cekirdekleri iri cekim 6talir.
saat
2 Gr 100 Yeni ve iri Com siirahi Ofiitiilen kahve com siirahinin icerisine aktanlr.
ogitilmis
kahve
3 M 300 Sicak su Uzerine sicak su eklenerek kahvenin gz alinir ve

biitiin aromalann sicakliginin ortaya ckmasi soglanir.
(6n demleme) Bu islemi yaptiktan sonra birkac dakika
beKletilir ki kahvenin gzt disan giksin.

Iyice kanstinlip kapagr kapatilir ve dolapta 18-24 saat
demlemeye birakilir. Demlenen kahve dnceden sicak su
ile 1slatilan kgt filtreleri V60 demleme potuna akto-
nlir ve siizilmesi beklenir. Sizildikten sonra posalan
aynlir ve buz dolu bardaga konularak servis edilir.
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21.2.5. Frappe

On Hazirlik:

ICECEK ADI: Malzemeler
Frappe
SINIF/TOR: Soguk Icecek Granil kahve
Siit
Buz
TOPLAM SURE: 00:04:00 Krem santi

PORSIYON SAYISI: 1

On Hozirlik Toplam Siire:

00:00:00 dakika
Gerekli Arac-Gerecler
1. Com bardak 6.
2. Shaker 1. g
3. Hassas terazi 8. ekl 21.15. Froppe
(Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
4 . olusturulmustur)
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamilan Uygulondigi | Islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 M 300 Siit Com bardak | 00:04:00 Gold kahve sicak su ile cozindirilir.
2 Gr 8 Kahve (6ziinen kahve shakenn icerisine aktanlr, sit ilave
edilerek shakerlanir.
3 Gr 10 Krem santi Buz dolu bardagin Gzerine kansim ilave edilerek
hazirlanir.
4 Adet 8 Buz En son bardagin izerine krem sonti sikilarak servis

edilir.
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21.2.6. Affogato

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhik:
Affogato
SINIF/TOR: Soguk Icecek Espresso
kahve
Su
Dondurma
TOPLAM SURE:
00:03:00
PORSIYON SAYISI: 1 On Hazirlik Toplam Siire:
00:00:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2 Hossos ferazi 7 Sekil 21.16. Affogato
- 105508 feron ’ (Yazar tarafindan yapay zekd araclar ile
3. Tamper 8. olusturulmustur)
4. 9.
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamlan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 M 40 Su Com bardok | 00:03:00 Espresso kahve dgitiicisinde kahveler cekilir.
2 Gr 20 Espresso Cekilen kahve poltafiltreye aktanlip tamperle
kahve diizlestirilir
3 Top 2 Dondurma Portafiltre kahve makinesine yerlestirilir ve kahve
miktarina gére siresi ve su miktan ayarlanir. Bu islem
30 saniye sirmektedir.
Cam bardaga 2 top dondurma konulur. Uzerine
hazirlanan espresso ilave edilerek servis edilir.
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21.2.7. Irish Coffee

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hozirlik:

Irish Coffee

SINIF/TOR: Soguk Icecek Filtre kahve | French presste kahvenin
irlanda viskisi demlenmes.
Krema

TOPLAM SURE: Vanilya

00:10:00 surubu
Buz

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:
00:05:00

Gerekli Arac-Gerecler

1. French press 6.
9 Shoker 7 Sekil 21.17. lrish Coffee
: (Yazar tarafindan yapay zekd araclar ile
3. Hassas terazi 8. olusturulmustur)
4. 9.
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamilan Uygulondigi | Islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 M 4 flanda viskisi | Com bardak | 00:05:00 Cam bardaga Irlanda viskisi veya Irish cream konulur.
2 Gr 15 Filtre kahve Uzerine French press yantemiyle hazirlanan filtre kahve
eklenir.
3 M 5 Krema Diger tarafta shakenn icerisine krema, vanilya surubu
ve buz konularak calkalanir.
4 M 2 Vanilya Shakenn icerisindeki buzlar gkanlir ve tekrar calkalanir.
surubu
5 Adet 4 Buz Kivam alan krema kahvenin Gzerine dokilir ve servis
edilir
6 M 200 Su
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21.3. POPULER DUNYA KAHVELERI
21.3.1. Cafe Cubano

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hozirlik:

(afe Cubano

SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Ggitilmesi.
Su

Esmer seker

TOPLAM SURE: 00:04:00

PORSIYON SAYISI: 1 On Hazirhk Toplam Siire:
00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6
2. Tek musluklu portafiltre T Sekil 21.18. Cafe Cubano
(Yazar tarafindan yapay zekd araclar ile
3. Tomper 8. olusturulmustur)
4. Cam espresso bardad 9
5. 10.
Basamak Mikiar Tiri | Miktar Bilesen Kullamilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 18 Kahve Espresso 00:03:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve diticisinde
fincani ogitilir. Ogitilen kahve tek musluklu portafiltreye
aktanlir, tamperle diizgiince sabitlenir.

2 M 50 Su Daha sonra kahvenin Gzerine seker eklenir ve metal bir
kasikla yiizeyi dizgiince yayilir ve portafiltre espresso
makinesine yerlestirilir.

3 Gr 20 Esmer seker Sekerli kahve cekilir ve servise hazirlanir.
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21.3.2. Cafe Bombon

iCECEK ADI: Malzemeler | On Hazirlik:

(afe Bombon

SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Ggitilmesi.
Siit receli
Siit kipiii

TOPLAM SURE: 00:04:00 Su

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:

00:01:00 dakika

Gerekli Arac-Gerecler

1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Tek musluklu portafiltre A
3. Tamper 8 Sekil 21.19. Cafe Bombon
(Yazar tarafindan yapay zeké araclan ile
4. com bardok 9. olusturulmustur)
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Mikar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 22 Kahve Siit potu 00:05:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde
giilir.
2 M 30 Su Com bardak Ogtilen kahve tek musluklu portafiltreye aktarl,
tamperle diizgiince sabitlenir ve makineye yerlestirilr.
3 Gr 22 Sit receli Diger tarafta bardaga siit receli konulur.
4 Gr 10 Siit kopiigi Uzerine ayni oranda cekilmis espresso kahve eklenir ve
siit kopiiguyle servis edilir.
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21.3.3. Egg Coffee

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhik:

Egg Coffee

SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve dgitilmesi.
Yumurta

TOPLAM SURE: 00:10:00

Yogunlastinl-
mis Siit

Bal

Toz seker

Vanilya esansi

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:
00:01:00

Gerekli Arac-Gerecler

1. Espresso kahve makinesi 6. Sekil 21.20. Egg Coffee
Yazar tarafindan yapay zekd araclar ile
2. Tek musluklu portafiltre 1. ( yapay ’
olusturulmustur)
3. Tamper 8.
4. Mikser 9.
5. Kangtirma kab 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamlan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gere | Dakika/
Saniye

1 Gr 9 Kahve Mikser 00:05:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve djiticiisinde
sgtilir.

2 M 30 Su Ogitilen kahve tek musluklu portafiltreye aktaril,
tamperle diizgince sabitlenir, makineye yerlestirilir ve
espresso ceklir.

3 Adet 2 Yumurta sarsi Diger tarafta kanstrma kabina yumurta sanlan,
yogunlastinlmis siit, bal, seker ve vanilya esansi
konularak mikserle cirpili.

4 6r 7 Bal Rengi acilincaya ve yumusak krema kivami alincaya
kadar qrpilr.

5 Gr 10 Toz seker Diger tarafta cam bardagin icerisine dnceden hazirla-
nan espresso konulur.

6 Gr 5 Vanilya esansi Uzerine hazirlanan yumurtal kansim ilave edilir

7 Gr 20 Yogunlastnl- Sicak su dolu bir kasenin icerisinde servis edilir

mis sit




KAHVE RECETELERI VE UYGULAMALARI

21.3.4. Dalgona

iCECEK ADI:
Dalgona

Malzemeler

On Hazirlik:

SINIF/TOR: Soguk Icecek

Graniil kahve

Toz seker

Su

Sit

TOPLAM SURE: 00:10:00

PORSIYON SAYISI: 1

On Hozirlik Toplam Siire:

00:00:00 dakika
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6. Cam
bardak

2. Tek musluklu portafiltre JA

Sekil 21.21. Dalgona
(Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
olusturulmustur)

3. Tamper 8.
4. Mikser 9.
5. Kanghirma kabi 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamlan Uygulandigi | Islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 20 Grandl Kahve | Mikser 00:06:00 Kanstirma kabina kahve, seker ve su konulur.
2 Gr 12 Toz seker Koyu bir kivam elde edene kadar iyice qrpili.
3 M 16 Sicak su Cam bardaga siit konulur.
4 M 250 Sit Uzerine hazirlanan kahve kremasi eklenir ve servise

hazirlonir.
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21.3.5. Barbajada

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirlik:
Barbajoda
SINIF/TUR: Sicak Icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve dgitilmesi.
Sit
Toz seker
Toz kakao
Krema
TOPLAM SURE: 00:10:00
PORSIYON SAYISI: 1 On Hazirlik Toplam Siire:
00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6 Sekil 21.22. Barbaiada
2. Tek musluklu portafiltre 7 (Vazar tarafindan yapay zekd araclar ile
3. Tomper 8. olusturulmustur)
4. Mikser 9
5. Kanstirma kabi 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamlan Uygulandigi | Islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye

1 Gr 25 Toz kakao Mikser 00:05:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve dgitiicisinde
Ggutilir.

2 Gr 55 Toz seker Ogiitilen kahve tek musluklu portafiltreye aktanl,
tamperle dizgiince sabitlenir, makineye yerlestirilir ve
espresso ceklir.

3 M 355 Siit Diger tarafta kangtirma kabina kakao, toz seker
konulur ve mikserle iyice qrpilir.

4 M 160 Espresso Kangimin ierisine hazirlanan espresso eklenir ve
kipirene kadar grpilmaya devam edilir

5 6r 10 Cirpilmis Diger tarafta sit potunda sit isitilir ve cam bardaga

kiema doldurulur.
Uzerine hazirlanan kansim eklenir ve cipilmis krema
sikilarak servis ediir.
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21.3.6. Espresso Freddo

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirlik:
Espresso Freddo
SINIF/TOR: Soguk Icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Ggitilmesi.
Buz

TOPLAM SURE: 00:06:00

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:

00:01:00

Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Cift musluklu portafiltre A I

g o Y iips,
3. Tomper B Sekil 21.23. Espresso Freddo
4. Shaker 9. (Yazar tarafindan yapay zeké araclan ile
5 0 olusturulmustur)

Basamak Miktar Tiri | Mikiar Bilesen Kullamilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye

1 Gr 18 Espresso shot | Shaker 00:05:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggiticisinde
sgtilir.

2 M 60 Su Ogtilen kahve cift musluklu portafiltreye aktarih,
tamperle dizgiince sabitlenir, makineye yerlestirilir ve
espresso cekilir

3 Adet 8 Buz Shakera buz konulur izerine espresso shot dokilir ve

calkalonir.
Kapiirip krema kivami alinca buz dolu bardagin
iizerine dokilerek servis edilir
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21.3.7. Bicerin

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhik:

Bicerin

SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve tgitilmesi.
Siit

Cikolata sosu

TOPLAM SURE: 00:06:00

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:
00:01:00

Gerekli Arac-Gerecler

1. Espresso kahve makinesi 6. - _ :
2. Tek musluklu portafiltre A TS
Sekil 21.24. Bicerin
3. Tamper 8 (Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
4. Sijt potu 9. olusturulmustur)
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye

1 Gr 9 Kahve Siit potu 00:05:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde
sgtilir.

2 M 30 Su Ogtilen kahve tek musluklu portafiltreye aktanlr,
tamperle dizgiince sabitlenir, makineye yerlestirilir ve
espresso ceklir.

3 Adet 2 Siit Sunum bardaginin ic kismini cikolata sosuyla kaplanir.

4 Gr 20 Cikolata sosu Hazilanan espresso doldurulur.

Diger tarafta sit potunda siit kbpirinceye kadar
kaynatilr.

Kopikli sit yavagca espressonun izerine gezdirerek
doldurulur ve servise hazirlanir.
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21.3.8. Mazagran

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirlik:
Mazagran
SINIF/TOR: Soguk Icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Bitiilmesi.
Limon suyu

Esmer Seker

TOPLAM SURE: 00:05:00

Buz

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:
00:01:00 dakika

Gerekli Arac-Gerecler

1. Espresso kahve makinesi 6. N :
2. Cift musluklu portafiltre A Sekil 21.25. Mozagian
3. Tamper 8. (Yazar tarafindan yapay zekd araclan ile
4. Uzun cam bardak 9. olusturolmusto)
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye

1 Gr 18 Espresso shot 00:04:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve Ggitiicisinde
ggitilir.

2 M 60 Su Ogtilen kahve cift musluklu portafiltreye aktarih,
tamperle dizgiince sabitlenir, makineye yerlestirilir ve
espresso cekilir

3 6r 20 Esmer seker Diger tarafta shakenn icerisine kinlmig buzlar, espresso
kahve, seker ve limon suyu eklenerek hizl bir sekilde
calkalanir.

4 Adet 8 Kinlmis Buz Hazirlanan kansim uzun cam bardakta dilim limon ile
servis edilir.

5 M 30 Limon suyu
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21.3.9. Galao

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhik:

Galao

SINIF/TOR: Sicak icecek Espresso Kahve cekirdeklerinin
kahve Ggitilmesi.
Siit

TOPLAM SURE: 00:05:00

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlik Toplam Siire:

00:01:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Espresso kahve makinesi 6.
2. Tek musluklu portafiltre 1.
3. Tomper 8. Sekil 21.26. Guluci '
(Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
4. Sit potu 9. olusturulmustur)
5. Cam bardak 10.
Basamak Miktar Tiri | Mikiar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gere | Dakika/
Saniye

1 Gr 9 Kahve Siit potu 00:04:00 Kahve cekirdekleri espresso kahve ogitiicisinde
sgtilir.

2 M 30 Su Ogtilen kahve tek musluklu portafiltreye aktarl,
tamperle dizgince sabitlenir, makineye yerlestirilir ve
siit dolu potun izerine espresso cekilir.

3 M 250 Siit Potun icerisindeki kangim sit cubuguyla kiipirene

kadar kaynatihr. Cam bardaga hazirlanan kansim
teknigine uygun olarak kapiigiyle birlikte doldurularak
servis edilir.




KAHVE RECETELERI VE UYGULAMALARI

21.4. KAYNATMA YONTEMI iLE DEMLENEN KAHVELER

21.4.1. Dibek Kahvesi

iCECEK ADI: Malzemeler | On Hozirlik:
Dibek Kahvesi
SINIF/TUR: Sicak icecek Dibek kahve | Yavas bir sekilde karartiimadan
kavrulan kahve cekirdekleri
Toz seker o )
tastan yapilmis ici cukur bir
Su

TOPLAM SURE: 00:10:00

dibek icerisinde demir tokmak
ile dovilerek dgitme islemi
yapilr. Ogitme asomasinda
miktara gdre icerisine mercan
kisk otu atilarak Ggitme
islemine devam edilir
Ogtilen kahve iki gin dinlen-
dirildikten sonra yapilmalidir.

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirhk Toplam Siire:
00:05:00

Gerekli Arac-Gerecler

DIBEK KAHEST
Sekil 21.27. Dibek Kahvesi
(Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
olusturulmustur)

1. Bakir cezve 6.
2. Porselen kahve fincani A
3. Demir tokmak 8.
4. Ahsap veya tas havan 9.
5. 10.
Basamak Mikiar Tiri | Miktar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 5 Kahve (ezve 00:05:00 Orta ateste bakir cezveye dibek kahvesi, seker ve su
konulur.
2 M 90 Su Kahve fincani Kapirmeye baslayinca kasikla képigi ainarak fincana

konulur.

Kaynayan kahve kipiigin izerine yavasca dékiilerek
sevis edilir. Dibek kahvesi siit ile de yapilabilir. Kozde
veya kumda da pisirilebilir.
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21.4.2. Murra Kahvesi

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhik:

Mirra Kahvesi

SINIF/TOR: Sicak icecek Mirra kahve | Kahve cekirdekleri koyu renk
I alana kadar iyice kavrulur ve
oz seker o

degirmende dgutilir.

Su

TOPLAM SURE: 00:10:00 Kakule

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirhk Toplam Siire:
00:02:00

Gerekli Arac-Gerecler

1. Bakir cezve (muthak) 6.
2. Porselen kahve fincani 1
Sekil 21.28. Mirra Kahvesi
3 8 (Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
4. 9. olusturulmustur)
5. 10.
Basamak Mikiar Tori | Miktar Bilesen Kullamilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 18 Mirra Kahve | Mutbak 00:08:00 Kahve ve su cezveye alinir ve kaynamaya birakili.
2 M 250 Su Kopirmeye basladiginda kapiigi kangstinlir ve
dinlendirilir.
3 Gr 5 Toz seker Tortu dibine ctkiince bagka bir cezveye alinarak
kaynatma islemi devam ettirilir.
4 1 Adet Kakule Kaynatma iglemine kahve kivam alincaya kadar devam
edilir. Kivam alan mirra kakule ile servis edilir
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21.4.3. Menengic Kahvesi

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirlik:

Menengic Kahvesi

SINIF/TOR: Sicak icecek Menengic Menengic (citlembik) kisik
kahve ateste tahta kosikla kanshirarak
S kavrulur. Rengi degisip hafif

TOPLAM SURE: 00:07:00

yagini birakana kadar isleme
devam edilir. Kavrulduktan
sonra robotta cekilerek veya
havanda dévilerek 6gitilir.
iki giin dinlendirildikten sonra
kullanihir.

PORSIYON SAYISI: 1

On Hazirlk Toplam Siire:
00:02:00

Gerekli Arac-Gerecler

1. Bakr corve 6. Sekil 21.29. Menengic Kahvesi
9. Porselen kahve fincani 7 (Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
3. Arsap hovan 8. olusturulmustur)
4.Tahta kasik 9.
5. 10.
Basamak Miktar Tirs | Miktar Bilesen Kullanilan Uygulandigi | islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 6r 18 Menengic Bakir cezve 00:05:00 Dinlenmis menengic kahvesi bakir cezveye konulur.
Kahve
2 M 250 Sit Uzerine siit ilave edilir ve istege gare seker de
konularak kangtinlr.
Kisik ateste kapirip kaynayana kadar pisirilir. Kayna-
tildiktan sonra fincanlara doldurularak servis edilir.
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21.4.4. Tiirk Kahvesi

ICECEK ADI: Malzemeler | On Hazirhik:
Tirk Kahvesi
SINIF/TOR: Sicak icecek Tiirk kahvesi

Su

TOPLAM SURE: 00:05:00

PORSIYON SAYISI: 1 On Hozirlik Toplam Siire:
00:00:00
Gerekli Arac-Gerecler
1. Bakir cezve 6.
2. Porselen kahve fincani 1. gekil 21.30. Tark Kahvesi
(Vazar tarafindan yapay zekd araclan ile
3. 8.
olusturulmustur)
4. 9.
5. 10.
Basamak Miktar Tiri | Miktar Bilesen Kullamlan Uygulandigi | Islem
Kg/L/Adet Arac/Gerec | Dakika/
Saniye
1 Gr 7 Tiirk Kahvesi | Bakir cezve | 00:03:00 Taze cekilmis kahve ve su cezveye konulur, kangtinlir
(taze cekil- ve ocakta kaynamaya birakilir.
mis)
2 M 90 Su Kopik olustugunda kasikla kpigi ainarak fincana
aktanilr.
iki tasim kaynatildiktan sonra kapigin dzerine
dokilerek servis edilr.
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