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KULTUREL MIiRAS ACISINDAN TURK KAHVESI*

Firdevs YONET EREN" - Aybuke CEYHUN SEZGIN**

OZET

Toplumlarin kulttrel degerlerini gelenek, gorenek ve aliskanliklar
olusturmakta ve bu degerler uzun bir zaman stirecinde birikimler sonucu
ortaya cikmaktadir. Turk toplumunun aliskanliklar1 arasinda yer alan
yeme ve icme aliskanlhklar1 kulttrel acidan 6énemli bir yere sahiptir.
Calismaya konu olan kahve yillar boyunca sosyal ortamlarda énemli rol
alan iceceklerin basinda gelmektedir. Ttrk halk: tarafindan sevilerek
tiketilen ve hatir1 sayilir 6zellikte olan kahvenin icme aliskanlig yaklasik
olarak 5. ylzyildan giintimilize kadar devam etmektedir. Kahve “coffea”
cinsi bir agacin kiraza benzeyen parlak kirmizi renkteki meyve
cekirdeklerinin kavrulup o6gtttlmesi ile elde edilen bir Urtndur.
Kahvenin ilk defa nerede bulundugu hakkinda eski kaynaklarda
birbirine benzeyen bilgiler yer almakla beraber genellikle kahvenin
anavatanin Yemen oldugu ancak ilk kahvenin Yemen’e Habesistan’dan
getirildigi bilinmektedir. Kahvenin Arabistan’dan bat1 tlkelerine
yayllmasi Osmanli cografyas1 Uzerinden saglandigindan Avrupalilar
kahveyi Turk icecegi olarak adlandirmislardir. Ytizyillardir mutlu eden ve
keyif veren bir icecek olma 06zelligi ile yaygin olarak tiiketilen kahve,
sosyal hayatta etkisini gdsteren 6nemli bir icecektir. Turk kahve kulttirti
yasayan geleneklerimiz arasinda yer almaktadir. Gunlik hayatin bir
parcasi olarak o6zellikle ikram edilme vasfiyla 6nceleri sosyal bir statt
gostergesi olan kahve, eglence, sohbet ve misafirlik gibi sosyal
kurumlarin yeri doldurulamaz icecegi olarak somut olmayan kulttrel
miras haline gelmistir. Bu calismada; kahvenin Turk toplumu acisindan
6nemine deginilerek gecmisi, Ttrk kahvesinin hazirlanisi ve Anadolu’da
farkli yorelere ait kahve cesitleri hakkinda bilgiler verilmistir. Ayrica
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kahvenin sosyal hayattaki gorevi vurgulanmaya calisilarak, kulttrel
miras 6zelliginin devam ettirilmesi icin 6neriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Kulttirel miras, Yeme icme aliskanligl

TURKISH COFFEE IN TERMS OF CULTURAL HERITAGE

ABSTRACT

Traditions, customs and habits constitute the cultural values of
societies. These values are the result of accumulation of a long period of
time. The eating and drinking habits that are among the habits of the
Turkish society are culturally significant. Coffee which is the subject of
my study is at the forefront of beverages that play an important role in
the social environment for years. It is known that drinking habits of
coffee, which is loved and loved by the Turkish people and which is
considered to be a precious feature, continues from the 5th century until
the present day. Coffee is product obtained from a tree of the genus coffea
by roasting and grinding of bright red fruit cores reminding of cherry.
While coffee is located in the ancient sources of similar information about
the first time where it is often found along Yemen's homeland of coffee
but it is known that the first coffee brought from Yemen to Ethiopia. Since
the spread of the coffee from Arabia to the western countries was provided
through Ottoman geography, the Europeans called coffee as Turkish
beverages. For centuries, happy and joyful to be characterized by a
beverage widely consumed coffee is an important beverage showing the
effect of social life. Turkish coffee culture is among our ongoing traditions.
As part of everyday life, it has become an indispensable cultural heritage
as an irreplaceable drink of social institutions such as entertainment,
conversation and hospitality, which coffee has been a sign of social status
with a special emphasis on being serviced previously. In this study; in
terms of Turkish society by declaring the importance of coffee the history
of coffee and were informed about the preparation of Turkish coffee. In
addition, the coffee by emphasizing the duty of the social life, proposals
have been presented for the continuation of the cultural heritage feature.

STRUCTURED ABSTRACT

Traditions, customs and habits constitute the cultural values of
societies and these values are the result of accumulotion of a long period
of time. The eating and drinking habtis that are among the habits of the
Turkish society are culturally significant coffee which is the subject of
our study is at the forefront of beverages that play an important role in
the social environment for years. Drinking habits of coffee which is
consumed by Turkish people willingly and considered to be a precious
feature continues from the S th century tu the present day. Coffee is a
product obtained from a free of the genus coffea by roasting and grinding
of bright red fruit cores reminding of cherry. There with coffee is located
in the ancient sources of similar information about the first time, it is
known that Yemen is homeland of coffee but first coffee brought from
Yemen to Ethiopia. Since the spread of the coffee from Arabia to the
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western countries was provided through Ottoman geography the
Europeans called coffee as Turkish beverage. Conveyance of the cultural
values which are traditional and shows abstract characteristics to the
future generations propounds importance. These cultural values come
up against of us with the concept of cultural heritage. Because of that
every works and values which are transferred from the generation to the
generation are accepted as wealth of a society, they are called as cultural
heritage. Also cultural heritages are abstract and concrete values that
brings up the identify of the nation as it relates to the past of the nation.
It is regarded as a treasure that holds strong solidarity and unity among
people. Abstract cultural heritage includes the values that are visible but
are not tangible, but which create a society and this values can be
exemplified as tradition, language, belief, song, dance, show, rhyme,
cuisine culture, story and poem.

In this study, the literature on the subject was searched and
secondary sources were used to try to indicate the importance of the sake
of Turkish society. It contains detailed information about the preparation
of Turkish coffee and the making and presentation of different kinds of
coffee belonging to various regions of Anatolia. In the workshop, also the
suggestions were presented to continue the cultural heritage feature by
trying to emphasize the duty of the social life.

The fragrance and appearance of the pieces used in the service have
gained importance as well as the taste of the coffee. Especially the cups
used in the service of the Turkish café have a special importance. The
cups used in the Turkish coffee presentation in the old times are seen to
be smaller than the cups used today due to the sugar-free formation of
sugar and a few sips.

Drinking style and presentation of Turkish coffee which has own
taste with its taste and preparation has a space apart in Turkish culture.
Coffee which is consumed owing to its beatific features is an important
drink that shows its effects in social life. Turkish coffee culture plays a
part in our vital tradition. Coffee which is a indicator of social status in
past became as a cultural heritage of social organization like fun,
conversation and visit. There are different coffee types in Turkish culture
by regions. For example “Mirra” which is belng to Sanliurfa, is prepared
with steeped a few times. Coffee that its taste is bitter and its colour is
dark, is drunk with small cups. Turpentine coffee which is belong to
Gaziantep is boiled of roasted or drawn seeds of pistachio with milk or
water. Turkish coffee is served according to Turkish coffee cups little
bigger. Another types of coffee, Dibek coffee is prepared on firebrand, not
with Ottoman style coffee pot. The characteristic of the Dibek coffee is
that the coffee ben is obtained not by grinding but by being pounded in
mortors made from stone or wood. Another type of coffee in coffee with
milk is aimed to alleviate its taste soften with adding milk on it. In Cilveli
Coffee which is belong to Manisa, is obtained a mix which consists two
kind of spices with adding hard consistency and milled almond in
Turkish coffee. First mild is eaten with the spoon given with coffee and
then coffee is drunk.

Coffee became an desirable drink by people owing to its impulse
effects attributive happiness and wealthy flavors. The energy delivery
feature is limited to the amount of food energy such as sugar, cream or
milk that is consumed together. Its most important feature which makes
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it an desirable drink among people is its flavors. Fractional or non-fugitive
acids and phenolic compounds in the coffee composition are revealed by
the interplay of aroma and flavor resultingfrom the roasting process. The
effect of roasting process is too important to have the desired aroma of
the coffee. If the roasting process is less than necessary, in coffee raw and
herbal flavor; if it is more than necessary, for lack a smooth flavor is felt
for lack of many aromatic components.

The fact that the coffee is an important place in terms of cultural
heritage in Turkish society life shows that using coffee as a gastronomic
element in the countrys publicity work is the right strategy. Turkish
coffee Culture and tradition has been received in United Nations
Educational, Scientific and Cultural Organization (UNESCO)
Representative list of the Intangible Cultural Heritage of Humanity since
2013. In order to transfer and definition of Turkish coffee, which is one
of elements of various socializing environments in Turkish society, is
important with serving Turkish coffee in national and international
invitations and meals in books, brochures and CDs prepared for the
introduction of Turkish culinary culture and detailed information in
accordance with the originality of the presentation. It must be mentioned
about Turkish coffee in content portion of history and culture lessons in
order to ensure of the Turkish Culture’s continuity. It should be ensured
to take place in the literature by doing domestic and foreign scientific
studies about Turkish coffee which is socialization tool of Turkish society.
Also, it should be ensured that serving coffee in transportation while
traveling, hospitality establisments for foreign tourists and catering
business is grounded as a gastronomic factor.

Keywords: Coffee, Cultural heritage, Eating habits

Giris

Toplumlara ait kiiltiirel degerler insanlarin yasam tarzlari ve yeme-igme aligkanliklar
tizerinde 6nemli etkiye sahiptir (Giiler, 2010). Farkl kiiltiirel degerlere sahip toplumlar, kendini
olusturan ve ayakta tutan degerleri bilmek ve korumak zorundadir. Gelenek, gorenek ve adetler gibi
kiiltiirel faktorler bu degerler arasinda yer alir (Ulusoy, 2011). Kiiltiir; bir toplum igerisinde yagayan
insanlarin paylagabildikleri maddi ve manevi degerlerin hepsini igeren bir kavram olarak ifade
edildigi gibi (Giliney, 2000; Sandik¢ioglu, 2016) insanoglunun elde ettigi bilgi, sanat, gelenek-
gorenek, yetenek, beceri ve aligkanliklar1 kapsayan karmasgik bir biitiin olarak da agiklanabilmektedir
(Giiveng, 2002). Baska bir deyisle kiiltiir; bir toplumun insanlar1 tarafindan olusturulan degerlerin,
gelenek ve goreneklerin, yagam ve diisiince sistemi ile sanatsal varliklarinin tiimiine verilen isimdir
(Hazar, 2010). Insanlarin hayatini siirdiirebilmesi i¢in en temel gereksinimlerden biri olan yeme-
icme aligkanligi ise kiiltiirli olusturan unsurlar arasinda yer almaktadir (Sandik¢ioglu, 2016).

Geleneksellesen ve soyut Ozellik gosteren kiiltiirel degerlerin gelecek nesillere aktarimi
6nem arz eden bir konudur (Ulusoy, 2011). Bu kiiltiirel degerler ise kiiltiirel miras kavrami ile
karsimiza ¢ikmaktadir. Nesilden nesile aktarilarak giintimiize kadar gelen her tiirlii eser ve degerler
bir toplumun zenginligi olarak kabul edildiginden "kiiltlirel miras" olarak adlandirilir (Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2009). Kiiltiirel miras bir milletin ge¢misi ile ilgili olarak ona kimlik kazandiran,
stireklilik saglayarak giiniimiize kadar gelen yerel ve evrensel deger niteligine sahip her tiirlii somut
ve somut olmayan degerlerdir. Insanlar arasindaki dayanmigma ve birlik duygularini giiclii tutan bir
hazine olarak da tammlanir (Unal, 2014). Somut olmayan kiiltiirel miras; elle tutulamayan, gozle
goriilemeyen fakat bir toplumu var eden degerleri kapsamakta ve bu degerler gelenek, dil, inanis,
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miizik, sarki, dans, gosteri, tekerleme, mutfak kiiltiirii, hikaye ve siir gibi unsurlarla
orneklendirilebilmektedir (Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2009).

Tiirk halk ve mutfak kiiltiiriiniin 6nemli unsurlar1 arasinda yer alan kahve kiiltiirii kiiltiirel
miras 6zelligi tasimaktadir. [kram edilme 6zelligi ile 6nceleri sosyal bir statii gostergesi olan kahve,
giin gectikce eglence, sohbet ve misafirlik gibi sosyal kurumlarin yeri doldurulamaz i¢ecegi olarak
somut olmayan kiiltiirel miras haline gelmistir. Insanlarin kahve i¢me aliskanhigi yaklasik 5.
yiizyildan bu yana devam etmektedir. Belli bir zamandan sonra bu igecek etrafinda maddi ve manevi
kiiltiir unsurlar1 yer almaya baslamistir (Yildiz, 2017). Yiizyillardir mutlu eden ve keyif veren bir
icecek olma Ozelligi ile yaygin olarak tiiketilen kahve, sosyal hayatta etkisini gdstererek onem
kazanmustir (Yilmaz, Oraman, Ozdemir ve Arap, 2016). Kahvenin ilk defa nerede bulundugu
hakkinda eski kaynaklarda birbirine benzer bilgiler yer almakla beraber genellikle anavatanin Yemen
oldugu ancak ilk kahvenin Yemen’e Habesistan’dan getirildigi bilinmektedir (Gregoire ve Georgeon,
1999).

Eski kaynaklarda kahvenin tanimi; “Tirklerin igtigi, siyah renkli, yemeklerle birlikte
icilmeyen, agir yudumlarla tadina varilan ve arkadas toplantilarindan eksik olmayan bir igecek”
seklinde yapilmaktadir (Tufan, 2011). Kahve bitkisi Tiirkiye’de yetismemesine ragmen Tiirk kahvesi
yapimi, i¢ilme tarzi ve hazirlanmasinda kullanilan kahvenin 6giitiilme sekli ile bagka kahvelere gore
farkim 6n plana ¢ikarmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Bu nedenle Tiirk kahvesinin tanimi;
sunumu ve i¢imi ile farklilik gosteren, kendine has pisirme yontemlerine sahip olan, kulplu ve
kulpsuz fincanlarda igilen kopiiklii kahve seklinde yapilir. Kahve agaci bitkisinin tiirleri arasinda
bulunan Arabistan kahvesi (Coffea arabica) Tirk kiiltiiriinde yer alan en 6nemli kahve tiirlerinden
birisidir. Tiirk kahvesinin yapimindan sunumuna kadar gegen tiim asamalar i¢in 6zel mutfak
araclarinin tasarlanmasi ve kahvenin tiirkii, ezgi ve atasozleri gibi sdzel halk kiiltiiriinde de yer almast
kahveye verilen 6nemin bir gostergesidir (Kii¢iikkomiirler ve Karakus, 2009).

Bu caligmada konuya iligkin literatiir taranmis ve ikincil verilerden yararlanilarak Tiirk
toplumu ag¢isindan kahvenin 6nemi belirtilmeye calisilmistir. Kahvenin tarihgesi, Tiirk kahvesinin
hazirlanmasi ile Anadolunun degisik yorelerine ait farkli kahve cesitlerinin yapilist ve sunumu
hakkinda detay bilgilere yer verilmistir. Calismada ayrica kahvenin sosyal hayattaki gorevi
vurgulanmaya ¢aligilarak kiiltiirel miras 6zelliginin devam ettirilmesi igin 6neriler sunulmustur.

Kahvenin Tarihcesi

Kahve, Rubiaceae ailesinin Coffea cinsi bir agag meyvesinin g¢ekirdegidir (Koz, 2011).
Cografi agidan yliksek kesimlerde zor yetisen ve tropik iklim sartlari isteyen kahve bitkisinden yilda
ortalama 2-5 kg kahve ¢ekirdegi elde edilir. Kahve ¢ekirdekleri gesitli islemlerin uygulanmasiyla
meyvelerinden ayrilmakta, kurutulmakta ve kavrulmaktadir. Tazeligini uzun siire koruyamadigi i¢in
kahve hazirlanmadan once ogiitiilerek kullanilmalidir. Sicak ve rutubetli ortamlarda ve kumlu
yamaglarda yetisebilen kahve agaci bitkisi, budanmaya ve bakima ihtiya¢ duymayan bir bitkidir.
Kahve bu agacin ¢ekirdek meyvesinden elde edilmektedir (Gregoire ve Georgeon, 1999). Kahve,
Sudan ve Etiyopya (Habesistan) kokenli, kdkboyasigiller familyasina ait, kiiciik kirmiz1 kirazlar
seklinde meyveleri olan bitkiden elde edilen kahve g¢ekirdegine verilen isimdir (Larousse
Gastronomique, 2005). Kahve agacinin (Coffea) 70 farkli ¢esidi bulunmakla beraber Coffea arabica
ve Coffea robusta yaygin olarak bilinen gesitler arasindadir (Bulduk ve Siiren, 2008; Butt ve Sultan,
2011). Ilk olarak kesfedilen ve diger iilkelere yayilan kahve agaci cesidi arabica’dir. Arabica
yesilimsi sar1 renkte, oval sekildeki gekirdek cinsinden iiretilen kahvedir ve robusta’ya gore daha az
kafein igerir ve lezzetli bir aromaya sahiptir. Kahve tiiketiminin %70’1lik kismu1 arabica bitkisinden
elde edilir. Kahve agacinin ortalama yasami ise 30-40 yildir (Koz, 2011).
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Resim 1. Coffea arabica (Ekin, 2015) Resim 2. Coffea robusta meyveleri (Ekin, 2015)

Kahve agacinin ge¢cmisinin Afrika’ya kadar dayandigi, Etiyopya ve Kenya’nin bulundugu
Orta ve Bat1 Afrika Bolgesi’'nde eski zamanlarda da yetistigi diisiiniilmektedir. Bu bolgelerde halen
yabani kahve calilar1 ve agaglari bulunmaktadir. Kahve ilk olarak Yemen’den Mekke ve Medine’ye
ve 15. yiizy1l sonunda Islam gezginleri sayesinde Iran, Misir, Tiirkiye ve tim Islam diinyasina
ulasmistir (Yilmaz ve ark., 2016). Arabistan’da 15. yiizyildan itibaren yetistirilmeye baglanan
kahvenin 16. yiizy1l baslarinda Anadolu’ya Etiyopya Valisi tarafindan getirildigi bilinmektedir
(Aktas ve Ozdemir, 2005).

Kahvenin adi ile ilgili ¢esitli kaynaklarda farkli bilgiler bulunmaktadir. Kahve, adini yetistigi
bolge olan Kaffa’dan almistir. Arapga kdkenli bir kelime olmasi ile beraber ilk donemlerde “kahva”
olarak tellaffuz edilmis ve Yemen g¢evresinde bunn olarak adlandirilmistir (Gregoire ve Georgeon,
1999; Koz, 2011). Farkli rivayetlere gore Arapcada sarap anlaminda kullanilan “kahva” zaman
igerisinde “kahve” olarak degiserek son halini almistir (Bulduk ve Siiren, 2008). Baz1 eski eserlerde
kahvenin bade (icki) hatta sarap ve rayiha (koku) anlamina geldiginden bahsedilmektedir. Paris’e
kahveyi tanitan Tiirk elgisi Siileyman Aga’ya gore kahve insanlara kuvvet verdigi i¢in bu ad1 almistir
(Gregoire ve Georgeon, 1999).

Kahve agaci meyvesinin kavrularak ogiitiilmesi islemi ve kahve igme gelenegi ilk kez 15.
yiizyilda Yemenli Sufiler arasinda yayilmistir (Yardimei, 2017). Kahve meyvelerinin icecek olarak
titketimi ise uzun bir siiregten gecmistir. Sufiler ilk zamanlarda yapraklarini ¢ay gibi islemis daha
sonra ise meyvelerinin etli kistmlarini kullanmiglardir. Sonra ki dénemlerde ise kahve g¢ekirdegi
ogiitiilerek yag, un ve su ile top sekline getirilmis ve yagda kizartilarak denenmistir. Hazirladiklar1
toplar Sufilerin ibadetleri sirasinda ding kalmalarina yardimei olmustur. Kahve ¢ekirdeklerinin suda
kaynatilarak tiiketilmesi gelenegi yine Sufilerden ortaya ¢ikmistir (Anonim, 2017b).
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Kahvenin ortaya ¢ikisi ile ilgili efsanelesen farkli hikayeler bulunmaktadir. Kahve bitkisinin
ilk olarak ulasildig1 yerin Afrika Kitas1 oldugu ve ilk kahve tiryakilerinin koyun ve kegiler oldugu
bildirilmistir (Ulusoy, 2011). Bazi rivayetlere gore ¢obanlar, otlattiklar1 kegi ve deve siiriilerinin
degisik bir agacin meyvesini yedikten sonra fazla canlilik gosterdiklerini, hatta kegilerin mehtapta
raksettiklerine sahit olmuslardir. Cobanlar bu durumu dervislerine sdylemis ve tinlii bir dervig olan
Sazili, bahsedilen agacin meyvelerini kaynatarak suyunu igtikten sonra kendisinde de canlilik
hissinin ortaya c¢iktigin1 gozlemlemis ve kahvenin insan {izerindeki etkisi kesfedilmistir. Cezayir’de
bulunan ¢esitli kaynaklarda, kahveyi kesfedenlerin Sazili ve Idris adinda iki Arap oldugundan
bahsedilmektedir. Hatta bu yiizden ilk donemlerde kahveye Sazili adi verilmistir (Gregoire ve
Georgeon, 1999).

Kahvenin Tiirk Toplumundaki Yeri

Osmanli Imparatorlugunda kahvenin 14. yiizyildan itibaren igecek olarak tiiketildigi, Avrupa
iilkelerinde ise 17. yiizyildan sonra kahve tiikketiminin basladig1 bilinmektedir. Kahve, 17. yilizyilin
ortalarinda saray icecekleri arasinda yerini almistir. Ancak sarayda sadece padisah, valide sultan,
harem dairesinin énde gelenleri, divan iiyeleri ve saray agalari tarafindan igilmistir (Unsal, 2011).
Osmanli halki kahveyi 16. ve 19. yiizy1l arasinda genellikle toplu olarak tiiketmis ve bu yilizden bu
zaman zarfinda biiyiik kaplardan olan ibriklerde hazirlamislardir. Ge¢miste kullanilan fincanlarin da
bu nedenle ¢orba kasesi kadar biiyiik oldugu goriilmektedir. Kullanilan bu fincanlar 18. yiizyildan
sonra kiiciiltiilmiis ve ardindan kulplu fincalar ortaya ¢ikmistir. Yine 18. yiizyildan sonra ibrikler
yerini giintimiizdeki kahve pisirme araci olarak kullanilan cezvelere birakmustir (Bilgin, 2010-2011).

Zaman igerisinde kahvenin tiiketenler i¢in kolay vazgecilemeyen bir lezzet halini almasi
farkli kiiltiirlere gore bir¢ok kahve ¢esidinin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Tiirkiye’de kahve bitkisi
yetismemesine ragmen Tiirkler kendilerine 6zgii kahve kiiltiiriinii olusturmus ve hatta kahvenin diger
iilkelere agilmasina onemli katkida bulunmuslardir (Kiigiikkomiirler ve Karakus, 2009). Tiirk
toplumu tarafindan farkli ve kendine 6zgii pisirme yontemi ile hazirlanan kahve, 6zel cezvelerde
servis edilerek ‘Tiirk kahvesi’ adini almistir. Fakat o donemlerde ¢ok az insan tarafindan tadina
bakilabilmistir. Zaman igerisinde ¢esitli iceceklerin yerini alarak rahatlatici bir igecek olma 6zelligi
gosteren kahve yaygin olarak tiiketilmeye baglanmistir (Yilmaz ve ark., 2016).

Tirk kahvesi geleneksel Tiirk Mutfaginin kiiltiirel miraslar1 arasinda vazgegilmez unsurlarin
basinda gelmektedir. Yapilisi, elde edilisi, sunumu ve i¢imi ile diger kahve cesitlerine gore kendine
has ve farkli 6zellikleri bulunmaktadir (Bulduk ve Siiren, 2008). Kahvenin Tiirk toplum hayatinda
kiiltiirel miras ac¢isindan Onemli bir yerde bulunmasi; iilke tanitim caligmalarinda kahveyi
gastronomik bir 6ge olarak kullanmanin dogru bir strateji oldugunu gostermektedir. Tiirk Kahve
Kiiltiiri ve Gelenegi 2013 yilindan beri Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii
(UNESCO) Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesine alinmistir.

Tiirkler tarafindan hatirh misafirlere ve dostlara ikram edilen bu icecek igin 6zel olarak
tasarlanan ve giiniimiizde hala kullanilan bazi mutfak araglar1 bulunmaktadir. Bu araglar arasinda
kahveyi ogiitmek amaciyla tasarlanan kahve degirmenleri, bakir veya celikten yapilan farkli
boyutlardaki cezveler, ortalama 50 mililitre siv1 alabilen 6zel fincanlar ve normal servis tepsilerine
gore kiigiik boyutta tasarlanan 6zel kahve tepsileri bulunmaktadir (Kiigiikkomiirler ve Karakus,
2009). Kahve hazirlamada kullanilan geleneksel yontemler, sanatsal degerleri olan cezve ve fincan
gibi 6zel araglarin ve glimiis takimlarinin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Anonim, 2017a).

Tad1 ve hazirlanigi ile kendine 6zgii bir usliibu olan Tiirk kahvesinin sunumu ve igme tarzinin
Tiirk kiiltiiriinde ayr1 bir yeri bulunmaktadir. Kahve sunumu saraylarda 6zel torenlerle yapilmakta ve
konuklarin agirlandigi bolime iki kisi tarafindan sitil oOrtlisii ad1 verilen Ortii ve kahve tepsisi
getirilmekteydi. Tepsi agirsa iki kisi tarafindan tutulur ve kahve ibriklerden fincanlara aktarilirdi.
Son olarak kahveyi dagitan kisi iceriye girdiginde servis tamamlanird1 (Giirsoy, 2005). Sicak bir
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icecek olmasi disinda Tiirk kahvesi, Tirk kiiltiiriinde iletisim, konukseverlik ve paylasim gibi
sembollere isarettir (Bayizit, Ozcan, Ersan ve Sahin, 2009). Tiirk kahvesi, cezve se¢imindeki
seciciligi, kisik ateste hazirlanisi, fincanlara yavas yavas dokiilmesi ve torensel bir dikkatle azar azar
yudumlanmasi gibi ritiielleri ile basl basina bir gelenektir. Bir bardak suyun kahvenin yaninda ikram
edilmesi de bu gelenegin igerisinde yer almaktadir. Birgok ailede 6zellikle aksam yemeklerinden
sonra beraber kahve igilmesi aligkanlik haline gelmistir. Tiirk halk kiiltiiriinde 6zellikle kiz isteme
torenlerinde kopiiklii kahve ikrami, saygiy1 ifade ettigi gibi istemeye gelinen kiz tarafindan pisirilerek
el becerisinin gostergesi olarak kabul edilmektedir. Tiirk kahvesini 6zel yapan bagka bir sebep ise
kendine has bir kiiltiir meydana getirmesidir. Kahveyi igtikten sonra “kahve falina” bakilmasi bu
kiiltiire verilebilecek en iyi 6rnekler arasindadir (Bulduk ve Siiren, 2008).

Tiirk mutfak kiiltiirtiniin bir pargasi haline gelen kahve igme aliskanligi evde misafir olmasa
bile ev halki tarafindan devam ettirilmektedir. Tiirk sofralarinda, yemekten sonra igilen kahve
yemegi tamamlayan bir unsur haline gelmistir (Durukan, 2017). Kahve, Tiirk toplumunda sohbetlerin
ana unsurudur ve kahvesiz sohbetler eksik kalmakta, dostluklar olusamamaktadir. Bu yiizden de bir
fincan kahvenin hatirina kirk y1l 6miir bigildigi halk arasinda bilinmektedir (Yagbasan ve Ustakara,
2008). Kahve tiikketiminin artmasiyla birlikte kahvenin igildigi mekanlardan olan kahvehanelerin
sayisi da artig gostermistir. Kahvehanelerin agilmasi sosyal bir hayat ve sosyal yardimlasmalar i¢in
bir ortam olusturmustur (Yardimci, 2017). Bu mekanlarda bulunan insanlar farkli sosyal kesimlere
mensup olsalar da, ayni1 konular {izerinde konusarak tartisabilmektedirler (Saracgil, 1999). Ilk
kahvehane Tahtakale’de ac¢ilmig ve sadece halk tarafindan degil miiderris ve kadi gibi okumus
kesimin de ilgisini ¢ekmistir (Bayizit ve ark., 2009).

Tiirk halk kiiltiiriinde birgok deyim ve atasoziinde kahvenin yer aldig1 goriilmektedir (sat,
2007). Ornek olarak; “bir fincan kahvenin kirk yil hatir1 (hakk1) vardir”,“berberin solumazi, tellagin
terlemezi, kahvecinin  sOylemezi makbuldiir’, ‘“kahve doviiciniin hink  deyicisi”,

EE 1Y

“kOyliiniin kahve cezvesi karaca amma siirece”, “mahalle kahvesi gibi”, “g6niil ne kahve ister ne
kahvehane, goniil ahbap ister kahve bahane”, “kahveler pisti gel, kopiikler tasti gel, iyi giinim
dostlar kotii glintim gecti gel” verilebilir (Bulduk ve Siiren, 2008; Tiirk Dil Kurumu Soézligi, 2017).

Tiirk halki tarafindan benimsenen kahveye tiirkiilerde de yer verildigi goriilmektedir.

Bir Urfa tiirkiisiinde:

‘Kahve giigiim neylesin

Biilbiil ¢imen neylesin

Yari ¢irkin olanin

Her giin hamam neylesin’ seklinde yer almaktadir.

Anonim bir tiirkiide:

‘Sabah ile sabah ile

Kahve gelir tabak ile’ diye sdylenmektedir.

Bahriye ciftetellisi olarak da bilinen bir istanbul tiirkiisiinde:

‘Kadifeden kesesi

Kahveden gelir sesi

Oturmus kumar oynar

Cigerimin kéosesi’ seklinde yer almaktadir.

Bir Kiitahya tiirkiistinde:

‘Burun findik, agz1 kahve fincam

Seker mi, serbet mi, bal Acem kizi’ diye sOylenmektedir.
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Bir Elaz1g tiirkiisiinde,

‘Odasina vardim kahve pisirir

Kinali parmaklar fincan devsirir

O yarin bakist aklim sasurir

Soyleyin ahbaplar nasil edeyim

Ben yarimden ayri diistiim kime ne deyim’ seklinde dizeler bulunmaktadir (Yardimci, 2017).

Tiirk Kahvesinin Hazirlanmasi ve Sunumu

Kahve agacinin 100 kg meyvesinden ortalama 15 kg c¢ekirdek kahve elde edilmektedir
(Aktas ve Ozdemir, 2005). Cig veya yesil kahve olarak adlandirilan bu kahve, kuru ve yas isleme
seklinde iki farkli yontemle tiretilir. Kuru isleme yonteminde; meyveler eleklerin {izerine serilir ve
6-15 giin siire ile giineste bekletilir. Yas isleme yonteminde ise; meyveler temizlendikten sonra suda
1slatilir ve etli kisimlart makineler ile ¢ekirdeklerinden ayrilir. Bu ¢ekirdekler su dolu havuzlarda 24-
36 saat mayalanma icin bekletilir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Yesil kahvenin aromas: kavurma
(cafeon adindaki ugucu esans kullanilarak) isleminden sonra olusur (Larousse Gastronomique,
2005). Kavrulmus olan kahve ¢ekirdekleri farkli derecelerde 6giitiilerek kullanima hazir hale getirilir.
Ogiitme dereceleri kahvenin hangi yontemle iiretilecegine baglidir. Ornegin; filtre kahve icin orta
derecede 6giitme yeterli iken, Tiirk kahvesi i¢in kahve toz haline gelene kadar 6giitmeye devam edilir
(Aktas ve Ozdemir, 2005). Kavrulan kahve hava ile temas ederek olumsuz yonde etkilenebilecegi
icin kullanilacak olan kahve hazirlanmadan hemen 6nce 6giitiilmelidir (Larousse Gastronomique,
2005).

Kendine 6zgii pisirme yontemi ve igme sekliyle Tiirk kahvesi diinya ¢apinda iinliidiir
(YYarullina-Yildirim, 2015). Diinyanin en eski kahve pisirme yontemi ile yapilan Tiirk kahvesi kopik,
kahve ve telveden olusmaktadir. Tiirk kahvesi telvesi ile servis edilen tek kahve ¢esididir. Diger
kahve tiirlerine gore daha kivamli, yumusak ve aromatik 6zelliktedir. Kahvesi telve olarak dibe
coktiigiinden filtre edilerek siiziilmesine gerek yoktur (Sahin-Cebeci, 2017). Cezvede agir agir
pisirilmesi, koptiklendirilmesi ve olusan ilk kopiiklerin fincanlara pay edilmesinden sonra kahvenin
hazirlanmasina devam edilmesi, Tiirk kahvesine lezzetini veren unsurlar arasindadir (Isat, 2007).
Tirk kahvesinin lezzetli olmasi kavrulma sekli ve derecesi ile de alakalidir. Yeterince
kavrulmadiginda veya asir1 derecede kavrularak komiirlestiginde lezzeti ve kokusu bozulur. Biitiin
kahve g¢ekirdeklerinin esit sekilde kavrularak renklerinin altin sarisina doéniismesi arzu edilen bir
asamadir. Bunun ig¢in tavanin ates iizerinde siirekli hareket ettirilmesi veya bir aragla sik sik
karigtirilarak alt iist edilmesi gerekir. Kahve kavrulduktan sonra havalandirmali ve sogutularak
muhafaza edilmelidir (Ayvazoglu, 2011).

Tirk kahvesi hazirlanirken; cezveye konulacak olan su miktar1 fincanla 6lgiilmiis olmalidir.
Suyun soguk, kiregsiz, klorsuz ve miimkiinse énceden kaynatilarak sogutulmus olmasi arzu edilir.
Cezveye fincan basina tepeleme ikiser ¢ay kasig1 taze kahve ilave edildikten sonra sekerli, orta veya
az sekerli tercihe gore seker eklenmelidir. Cezve atese konulmadan 6nce bu karigim tahta kasikla
iyice karistirilmali ve kisik ateste yavas yavas pisirilmelidir. ilk kaynama sonrasi olusan kopiik
fincanlara paylastirildiktan sonra cezve tekrar atese konulur ve bir kez daha kaynatildiktan sonra
kalan miktar fincanlara paylastirilir. Boylece kahvenin 6zii, usaresi suya karisip dibe ¢okmekte ve
koyu renkte lezzetli ve hos kokulu bir igecek elde edilmektedir (Ayvazoglu, 2011). Gegmiste ve
giintimiizde Tiirk kahvesinin sunumunda ve servisinde kullanilan glimiis tepsiler ve fincan zarflan
estetik bir goriinlime sahip olmasindan dolay1 her evin 6zel bir kosesinde takim halinde yer
almaktadir (Gtiral, 1999).

Turkish Studies
Volume 13/ 10, Spring 2018



706 Firdevs YONET EREN - Aybuke CEYHUN SEZGIN

Resim 3. Turk Kahvesi
Tiirk Kahve Fincanmin Ozellikleri

Kahvenin Tiirk toplumunun hayatina girmesiyle birlikte servisinde kullanilan pargalarin
s1klig1 ve goriiniisii de kahvenin tadi kadar 6nem kazanmistir. Ozellikle Tiirk kahvesinin servisinde
kullanilan fincanlarin ayr1 bir énemi bulunmaktadir. Eski zamanlarda Tiirk kahvesi sunumunda
kullanilan fincanlarin, kahvenin sekersiz olusu ve birkag yudumda igiminden dolay1 giliniimiizde
kullanilan fincanlara gore daha kiiciik boyutta oldugu goriilmektedir (Ozgiindogdu, 1992). ilk
zamanlarda Cin yapim porselen kahve fincanlar ile iznik ve Kiitahya ¢inisinden yapilan fincanlar
kullanilmaktaydi. 18. ylizyilin ortalarindan itibaren sarayda Avrupa imalati porselen fincanlar ile
kahve i¢ilmis ve 18. yiizyilin ikinci ¢eyreginde ise kahve fincanlar1 geleneksel Tiirk kiiltiiriine uygun
olarak hazirlanmistir. Genis agizli, dar dipli ve ¢ok biiyiik olmayan porselen fincanlar yaygin olarak
kullanilmaya baglanmistir (Tufan, 2011). Gegmiste Tiirk kahve geleneginde kulpsuz fincanlarin
kullanildig1 ve bazi minyatiirlerde kulpsuz fincanlarin hem tabakli hem de tabaksiz olarak yer aldigi
goriilmektedir. Sicak kahve ile dolu fincanin el yakmasin1 6nlemek amaciyla kullanilan zarflar altin,
giimils, piring ve bakir malzemelerden yapilmistir (Ayvazoglu, 2011). Giiniimiizde Tiirk kiiltiiriine
ait olan Tiirk kahve fincanlar1 diger fincanlara gore kiigiik boyutta olup, fincanlar tek kulpludur ve
ortalama 50-70 mL sivi almaktadir. Fincanin kendine ait bir alt tabagi bulunmakta ve sadece Tiirk
kahvesi servisi amaciyla kullanilmaktadir (MEGEB, 2006).
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Tiirk kahvesinin yaninda cam bardakla suyun ikram edilmesi, agzin kahvenin igiminden 6nce
temizlenmesi ve kahve tadimina hazir hale getirilmesinden kaynaklanmaktadir (Yiice, 2017). Tiirk
kahvesi servisinde vagecilmez olan diger bir ritiiel ise Tiirk lokumudur. Lokum seker, nisasta ve su
karisimina asit ilave edilerek karisimin belirli bir siire pisirilmesiyle elde edilen ve sevilerek tiiketilen
Tiirk tatlis1 ¢esididir. Misafirlere sevilen tatlinin ikram edilmesi ev sahibinin degerini ve konumunu
arttirmaktadir. Bu nedenle lokum ¢esitlerinden birisi mutlaka Tiirk kahvesi servisinde yer almaktadir
(Batu ve Batu, 2016).

Tiirk Kiiltiiriinde Yer Alan Diger Kahve Cesitleri

Mirra Kahvesi: Anadolu’da insanlarin giinliik hayatta sik kullandig1 “ac1 bir kahvenin kirk
yil hatirt vardir” atasoziindeki ac1 kahve, Sanliurfa yoresinde “mirra” olarak adlandirilir (Yarullina-
Yildirim, 2015). Mirra ismi, Arapca act anlamina gelen mur’dan gelmektedir. Birka¢ defa
demlenerek yapilan kahvenin tadi aci, rengi de koyudur ve kahve kii¢iik bardaklarla i¢ilmektedir.
Yorede kiiltiirel agidan anlamli olan bu kahvenin sunumu 6zel ugras gerektirmektedir (Anonim,
2017f). Mirranin en dikkat ceken 6zelligi ise kahvenin herkese ayni fincanla ikram edilmesi ve
kahveyi icen kisinin fincani yere koymadan onu aldigi kigiye geri vermesidir. Fincanin masa yada
yere konulmasi kahveyi dagitana hakaret anlami tagimaktadir (Yarullina-Yildirim, 2015).

Mirranin elde edilmesinde 6zel bir kahve ¢esidi kullanilmamaktadir. Kahve ¢ekirdekleri
kavrulur ve havan benzeri dibek adi verilen kapta taneleri ¢ok inceltilmeden doviiliir. Giintimiizde
dovme islemi i¢in modern degirmenler ve kahve makineleri kullanilmaktadir. Mirranin
hazirlanmasinda en 6nemli asama kaynatma islemidir. Kaynama siiresi, bilinen yontemlere gore
oldukga uzun oldugundan belirli agamalarda kahvenin telvesi ayrilir ve karigima su eklendikten sonra
kaynatmaya devam edilir. Cekilmis kahve lizerine su eklenerek kaynatilir ve belli bir kivama
geldikten sonra tortusundan ayirmak amaciyla “mutbak™ adi verilen 6zel kaba siiziiliir. Elde edilen
karisima tekrar kahve ve su eklenir. Bir veya iki defa daha slizme ile kahve ve su ekleme islemi goren
kahve, tortusundan ayrildiktan sonra kahve katilmadan sadece su eklenerek bir-iki kere daha
mutbaktan gegirilir. Mirra sekersiz igildigi i¢in hazirlanirken tatlandirilmamakta ve tat vermesi igin
karisima kakule eklenebilmektedir. Kahve fincaninin kenarini boyayacak kadar pekmezimsi bir
kivama gelen murra, servisi i¢in bakir iglemeli bir imbige ya da cezveye aktarilir. Geleneksel olarak
kiigiik kulpsuz tek bir fincanda sunulan mirranin servisi sirasinda yas olarak biiyiikten kii¢tige dogru
giden bir sira takip edilir (Anonim, 2017f).

Menengi¢ Kahvesi: Menengig fosforlu, koyu pembemsi ya da mor renginde kiiciik meyveler
veren makimsi bir agaggiktir. Koyu renkte ve macun kivami 6zelliginde olan Menengi¢ Kahvesi, bu
agacin meyvelerinden elde edilir. Bilesiminde kimyasal katki maddesi icermedigi ve kafeinsiz
oldugu icin tercih edilmektedir (Cagran, 2007). Kavrulmus ve c¢ekilmis Antep fistiginin
tohumlarindan yapilan Menengi¢ Kahvesi, siitle ya da suyla pisirilmekte ve uzun bir siire
kaynatilmaktadir. Giinlimiizde Gaziantep halki tarafindan tohum yerine konserve halinde hazir
olarak satilan s1v1 kahve tercih edilmektedir. Bu siviya su ya da siit eklenip kaynatilarak Menengic
Kahvesi elde edilmektedir (Yilmaz, 2012). Saglik acisindan sifali oldugu diisliniildiiglinden,
Gaziantep halki tarafindan 6zellikle kis aylarinda bu igecek evlerden eksik edilmemekte 6zellikle
bogaz agrisi, Oksiiriik ve soguk alginliginin tedavisi amaciyla kullanilmaktadir. Tiirk kahvesi
fincanina gore daha biiyiik bir fincanda i¢ilen bu kahve Tiirk kahvesi gibi agir ateste pisirildigi gibi
hazir kahve tarzinda da hazirlanmaktadir (Cagran, 2007).

Iyi bir protein ve yag deposu olan Menengi¢ agacinin meyvesi, besin lifleri, vitamin ve
mineral bakimindan da olduk¢a zengindir (Anonim, 2017d). Cesitli kaynaklarda Menengic
Kahvesinin saglik acisindan ozellikle oksiiriik, balgam ve nefes darligi gibi solunum yollar
rahatsizliklarina iyi geldigi ve antiseptik 6zelligi bulundugu belirtilmektedir. Halk arasinda yaralari
tedavi etme, bobrek kumlarinin dokiilmesine yardimci olma ve mide agrilarini dindirme gibi olumlu
etkilerinin oldugu bilinir (Cagran, 2007). Astim, egzama, sarilik, ishal, kolesterol ve sindirim sistemi
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hastaliklarinin tedavisinde kullanilmakta, kalp hastaliklari, diyabet ve kansere karst etki
gostermektedir. Cilt ve saglarin giizellesmesi, agiz kokusu gidermesi, anne siitiinii arttirmasinda da
oldukga yararl oldugu bilinmektedir (Anonim, 2017d).

Dibek Kahvesi: Kavrulan kahve taneleri yuvarlak ve i¢i ¢ukur seklindeki tas veya tahtadan
yapilan havana benzer biiyiik kaplarda, tokmakla ince bir kivama doniisiinceye kadar doviilmektedir.
Dibek kahvesi, kahve pisirme yontemi degil kahve 6giitme yontemlerinden biridir. Bu yontemle
ogiitillen kahve koyu kivamlidir. Doviilerek elde edilen dibek kahvesi yag ile 6zdeslestirilerek
pisirilmeye hazir hale getirilir (Anonim, 2017c). Dibekte dgiitlilen kahve pisirilmeden 6nce bir iki
giin dinlendirilmelidir. Dibek kahvesinin gegmisine bakildiginda; 1800°1i yillarin ortalarina kadar
kendine has yontemle 6gilitme gelenegi devam etmis fakat tiifek¢i ustalarindan Selim’in 1827 yilinda
kahve degirmenini icat etmesi ve dibek kahvesi yapiminin zor ve zahmetli olmasiyla birlikte dibekle
kahve tiretimi son bulmustur (Soylu, 2015).

Dibek kahvesi normal kahveden farkli olarak Osmanli usulii cezve yerine direk atesin
tizerinde pisirilmektedir. Kahve, su ve sekeri eklenen fincan direk koz halindeki atesin iizerine
konulur ve agir agir pistikten sonra servise sunulur. Dibek kahvesinin kolesterolii dengede tutmaya
yardimer oldugu, kanser ve mide rahatsizliklarini 6nledigi ve tokluk hissi vererek zayiflamaya
yardimec1 oldugu bilinir. Safra taglarini yok etme, agr1 kesici ve cildi koruma etkisi de bulunmaktadir.
Dibek kahvesi giinde ii¢ fincandan fazla i¢ildiginde ¢arpint1 yapabildiginden, agirt miktarda i¢ildigi
zaman bol miktarda su igilerek viicuttan atilmahdir. Agn kesici etkisi ile viicudun ve kaslarin
rahatlamasini saglar. Bu yiizden fazla ve sik araliklarla tiiketildiginde uyku getirebilmekte ve viicutta
bitkin bir hal ortaya ¢ikabilmektedir (Anonim, 2017c).

Siitlii. Kahve: Tiirk kahvesinin tadinin aci olmasindan dolayr kahve hazirlanirken siit
eklenmesi kahvenin tadinin daha yumusak bir hale gelmesini saglar. Siitlii kahve yapiminda; su
yerine tamamen sicak siit kullanilir ve istege gore seker ilave edilir. Hazirlhk asamasinda siit
eklendiginden ‘Siitlii Tiirk Kahvesi’ adini almigtir (Giiral, 1999). Kahve aromasiyla siitiin birlesmesi
sonucu hosa giden bir tat ortaya ¢ikmaktadir (Anonim, 2017e).

Cilveli Kahve: Eski dénemlerde sehzadeler igin 6zel olarak hazirlanan ve Manisa yoresine
ait olan bu kahve tiirii asil sohretini gelinlik kizlarla kazanmistir. Evlere gelinlik kiz bakmaya gelen
goriiciilere kizlarn cilveli kahveyi servis ettigi bilinmektedir. Cilveli kahve sunumu ve i¢imiyle diger
kahvelerden farklidir. Fincana dokiilen bol kopiiklii Tiirk kahvesinin iizerine ¢ifte kavrulmus ve
ogiitiilmiis badem ile iki gesit baharattan olusan bir karigim ilave edilir. Kahvenin yaninda verilen
kasikla 6nce badem yenir ardindan kahve igilir. K&piikle beraber tiiketilen badem ezmesinin karigimi
agizda ozel bir tat olusturur. Doviilmiis badem ¢ifte kavrulmus ise kahvenin dibine ¢okmemektedir
(Anonim, 2017g).

Coziinlir Hazir Kahve: Kahve teknolojisinde en hizli gelisme 20. yiizyilda ¢6ziiniir kahve
imalatinin yayginlagsmasi ile goriilmiistiir. Kahve ¢ozeltisinin suyunun uzaklastirilmasi yani
kurutulmast ile elde edilen ¢ozliniir kahvenin, liretimi ekstraksiyon, dehidratasyon ve aroma ayirma
sistemlerinin kombine edildigi tesislerde yapilmaktadir (Ekin, 2015). Coziintir hazir kahve
tiretiminde {i¢ gesit kurutma yontemi uygulanir (Sahin-Cebeci, 2017).

Sprey kurutma: Basingla sprey hale getirilen kahve sicak hava akimina maruz birakilarak
kurutulur. Geriye ince hazir kahve tozu kalir.

Topaklandirma: Sprey kurutma yoOntemiyle elde edilen tozun az miktardaki suyla
karistinlarak tozlarm birbirine yapisarak kiiciik topaklar olusturmasi saglanir ve olusan bu topaklar
yine sicak hava ile kurutulur.

Dondurarak kurutma: Konsantre kahve 6nce kati bir sekilde dondurulur. Elde edilen bu
kahve buzu degirmende kiiciik parcalara ayrilacak sekilde kirilmaktadir. Ardindan vakumlu bir
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ortamda 1sitilarak buz kristalleri kurutulmaktadir. Genellikle piyasada "gold" adi ile satilan hazir
kahve, dondurarak kurutma yontemiyle elde edilmektedir. Bu yontemin diger yontemlerden en
onemli farki diisiik sicaklik uygulamasidir. Bu nedenle yiiksek sicaklik uygulamasi ile olusabilecek
koyu renk ve aci tat riski bu kahvede bulunmamaktadir.

Tiirk Kahvesi ve Antep Menengi¢ (Melengi¢) Kahvesi’nin cografi isaretli tirin olarak tescil
edilerek koruma altina alinmasi amaciyla Tiirk Patent Enstitiisii’ne basvurular1 yapilmistir ancak
tescil iglemleri heniiz sonuglanmamistir (Tirk Patent Enstitiisii, 2017).

Halk Saghg Acisindan Kahvenin Onemi

Kahve, canlilik hissi gibi uyarici etkilere sahip olmasi ve zengin aroma veren bilesenleri
icermesi nedeniyle insanlar tarafindan arzu edilen bir igecektir. Enerji verme ozelligi; birlikte
tiiketildigi seker, krema veya siit gibi gidalarin enerji miktar1 ile simrlhidir. insanlar agisindan kahveyi
onemli kilan en belirgin 6zelligi ise aromasidir. Kahve bilesimindeki ugucu veya ugucu olmayan
asitler ve fenolik bilesenler kavurma islemi sonucunda olusan aroma ve tat maddelerinin etkilegimi
ile ortaya ¢ikar. Kahvenin arzu edilen bir aromaya sahip olmasinda kavurma isleminin etkisi oldukca
onemlidir. Eger kavurma islemi gerekenden daha az siire uygulanirsa kahvede bitkisel ve ¢ig lezzet,
gerekenden daha fazla siire uygulanirsa birgok aromatik bilesen yok oldugu i¢in diiz bir lezzet
hissedilir (Ekin, 2015).

Kahvenin saglik acisindan onemi igerigindeki kafeinden kaynaklanir. Kafein kahvenin
onemli bir bilesenidir ancak kahve igerisinde sagligi etkileyen tek bileseni degildir (Butt ve Sultan,
2011). Kahvede kafeinin yanisira klorojenik asit gibi bir¢ok kimyasal bilesen bulunur. Bu
bilegenlerin uyanik kalma, fiziksel ve zihinsel performansi arttirma gibi etkilerinin oldugu
bilinmektedir (George, Ramalakshmi ve Mohanrao, 2008). Yeterli miktarda icilen kahvenin saglik
iizerine herhangi bir olumsuz etkisi bulunmamaktadir. Bir fincan kahvenin bilesiminde bulunan 50
mg kafein viicuttan atilabilmektedir. Kahvenin dinlendirici ve teskin edici 6zelliklerinin yanisira kan
dolasgimimi saglama, bas agrilarimi dindirme ve sindirime yardimeir olma gibi olumlu etkileri
bulunmaktadir (Yardimci, 2017). Ayrica kahve bilesiminde potasyum, niasin, magnezyum Ve
tokoferol ile fenol klorojenik asit gibi antioksidan maddeler icermektedir. Kafeinin uyanik tutma ve
algiy1 arttirma gibi 6zellikleri saglik acisindan en dikkat ¢ekilen konular arasindadir (Kamimori,
Penetor, Headley, Thome, Otterstetter ve Belenky, 2000). Saglik agisindan yetiskinler igin
tiikketilebilir kafein miktarinin giinde 300 mg (yaklasik 3-4 fincan kahve) oldugu bilinmekte, yiliksek
dozlarda kafeinin viicuda aliminin ise 6liime yol agabilecegi belirtilmektedir (Coban, Altinaya ve
Saruhan, 2017).

Kahvenin bozulmasi; koku kaybi, kahve yaginin acilagsmasi veya kiiflenme seklinde ortaya
¢ikmaktadir. Kavrulmamis taze kahve igin kritik nem diizeyi %13 oranindadir. Kavrulmus kahvede
yiiksek sicaklik ortaminda fazla nem igerigi Aspergillus ve Penicillium gibi kiif cinslerinin gelisimine
neden olmaktadir. Yapilan bir¢cok bilimsel calismada; kavrulmus ve kavrulmamis kahve
bilesimlerinde mikotoksinlerin tespit edildigi belirtilmistir (Ekin, 2015). Bu nedenle kahve uygun
sicaklik, 151k ve nem gecirmeyen ortamlar ile keskin kokulu etkenlerden uzak tutulmalidir. Derin
dondurucu veya buzdolabinda saklanmamalidir. Kahvenin bayatlamasi kafein zehirlenmesine neden
olabilmektedir. Kahve c¢ekirdekleri ¢giitiilldiikten sonra tazeliklerini uzun siire koruyamadiklari i¢in
kahve ¢ekirdekleri kahve hazirlanmadan hemen 6nce 6giitiilmelidir (MEGEB, 2006).

Sonuc ve Oneriler

Kendine 6zgii hazirlanma yontemi ve sunumuyla essiz bir tada sahip olan Tiirk kahvesi,
geleneksel sohbet toplantilar, evlilik ritlielleri ve yemek kiiltiirline olan etkisiyle vazgecilmez bir
unsur olarak sosyal hayatta yer almaktadir. Glinlimiizde insanlarin yasam tarzlarinda meydana gelen
degisimler toplumlarin yiyecek ve icecek aligkanliklarina da yansimaktadir. Bu yansimanin en
o6nemli olumsuz yonii ise somut olmayan kiiltiirel miraslarin unutulma riskidir. Tiirk toplumu i¢in
onemli bir kiiltiirel miras olan kahve kiiltiiriiniin tiim 6zellikleri ile degisiklige ugramadan gelecek
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kusaklara aktarilmasi, milletlerin kendi tarihi ge¢mislerini, bugiinlerini ve geleceklerini anlamasi
adina olduk¢a 6nem arz etmektedir. Tiirk kahvesi Tiirk toplumuna ait kiiltiirel bir degerdir ve uzun
bir zaman siirecinin getirdigi birikimler sayesinde bugiinkii halini almistir. Anadolu’nun farklh
yorelerinde kahvenin hem hazirlama yontemi hem de sunumlariin farkli olmasi nedeniyle degisik
kahve cesitleri bulunmaktadir. Tiirk halk ve mutfak kiiltiiriiniin 5nemli unsurlar1 arasinda yer alan bu
kahve ¢esitlerinin ortak ozellikleri ise eglence, sohbet ve misafirlik gibi sosyal kurumlarm yeri
doldurulamaz igecegi olarak somut olmayan kiiltiirel miras haline gelmeleridir.

Tiirk toplumunda cesitli sosyallesme ortaminin unsurlarindan olan Tiirk kahvesinin kiiltiirel
miras olarak gelecek kusaklara aktariminin saglanmasi ve taniminin yapilmasi amaciyla ulusal ve
uluslararasi davet ve yemek gibi cesitli sosyal organizasyonlarda kahve ikram edilmesi, Tiirk mutfak
kiiltiirinlin tanitimi i¢in hazirlanan kitap, brosiir ve CD’lerde Tirk kahvesinin yapiminda ve
sunumundaki 6zgiinliige bagli kalarak detayli bilgilere yer verilmesi énemlidir. Kahve kiiltiiriiniin
devamliliginin saglanmasi amactyla kiiltiirel degerlerimizin anlatildig1 tarih ve kiiltiir derslerinin
icerik kisminda Tiirk kahvesine yer verilmelidir. Tiirk toplumunun sosyallesme araci olan Tiirk
kahvesi konusunda yerli ve yabanci bilimsel caligmalar yapilarak literatiirde yer edinmesi
saglanmalidir. Ayrica insanlarin seyahat ederken kullandiklar1 ulasim araglarinda ve yabanci turistler
icin konaklama isletmeleri ile yiyecek-icecek isletmelerinde kahve ikraminin gastronomik unsur
olarak degerlendirilmesi saglanmalidir.
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