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SEMPOZYUM PROGRAMI

TOROS UNIVERSITESI

Guzel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakultesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu

2. ULUSAL KAHVE SEMPOZYUMU
PROGRAMI

5 Haziran 2024

ACILIS TORENI

Prof. Dr. Bahar TANER (Sempozyum Baskani)

Prof. Dr. Ugurcan AKYUZ (Toros Universitesi Giizel Sanatlar
10:00-10:20 Tasarim ve Mimarlik Fakultesi Dekani)

Prof. Dr. Omer ARIOZ (Toros Universitesi Rektorii)

DAVETLIi KONUSMACI

Prof. Dr. Yesim ELMACI -
10:20-10:35 Ege Universitesi Muhendislik Fakiiltesi Gida Muhendisligi Bslumii
Konu: Kahve Lezzeti; isleme, Bilesim ve Duyusal Ozelliklerin Etkisi

Zoom Toplantisina Katihn
https://us06web.zoom.us/j/81193686658 2pwd=BTW3eP59ASfI3 7tAzhVviXviiHKa2] . 1

Toplant1 Kimligi: 811 9368 6658
Parola: UKS33




OTURUM 1-1

OTURUM BASKANI: Dog. Dr. Ozge SUFER

Hayrunisa 1GEN

KOMBU CAYI FERMENTASYONUNDA ALTERNATIF BIR
SUBSTRAT: KAHVE

Hatice Kubra YILDIZ, Gizem Sena
KESKIN, Eda GUNES

CEVIZ ILE ZENGINLESTIRILMIS SOGUK KAHVENIN
DUYUSAL ANALIZI

-

AR KAHVE TUKETIMIN AKL : T 1

Emine NAKILCIOGLU, Gizem TIRYAKI ATIHGVIE UKETIMININ ARDINDAKT GERGEK: KAHVE TELVES

. . ) KAHVE ICECEKLERINDEKT DEGERLI BILESIK:

Emine NAKILCIOGLU, Gizem TIRYAKI MELANOIDINLER

Halenur YILDIZ, Esra DEMIRATA, TURK KAHVESI CESITLERINDE TOPLAM FENOLIK MADDE

Burak DEMIRHAN, Buket ER ICERIGI, ANTIOKSIDAN KAPASITE VE MIKROBIYOLOJIK

DEMIRHAN KALITENIN ARASTIRILMASI

. KAHVE GEKIRDEGININ 1SLENMESINDE YENILIKGH

Ozge SUFER YAKLASIMLAR

12:15-13:00 MOLA
OTURUM 1-2
OTURUM BASKANI: Dr. Ogr. Uyesi Cagla OZBEK
KENGER KAHVESt: GELENEKSEL LEZZETIN YENIDEN KESF1

Basak ONCEL VE SAGLIK POTANSIYELL

vildan TUYSUZ, Gulgin OZBAY, Yasin | DIYETTE KAHVENIN ONEMI: DIYETISYEN BLOGLARI
10:45-12:00 TUYSUZ UZERINE BIR INCELEME

Duriye GONEN KAYA YORESEL OZEL BiR ICECEK: MERCANKOSK KAHVEST

o ITKISEL KAHVE ALTERNATIFLERT VE KULTUR
Gagla OZBEK ?;ESITSIEIK EALIE ERt o
+ KAHVENIN SAGLIK BOYUTU ve FONKSIYONEL 1GECEK

Fatma Ceren ULUTURK, Gagla OZBEK OLARAK DEGERLENDIRILMES!

12:00-13:00 MOLA
OTURUM 1-3
OTURUM BASKANI: Dr. Ogr. Uyesi irfan YURT

Fatma Elif SIMSEK TATLI URETIMINDE KAHVE KULLANIMI

Songil GOBAN, Neslihan GAGLAR KAHVENIN GASTRONOMISt
10:45-12:15 Saliha KOKER, irfan YURT, Mustafa

M BARISTA SANATININ EVRIMI

Nasibe ULUK, Ceyda USTUNDAG a

Basra Nur DURD, Medine GONDOEDU | TURK KAHVESINDE AROMA KULLANIMI

Nasibe ULUK, Dogukan BARON KAHVE LIKORU VE KOKTEYLLERDE KULLANIMI
12:15-13:00 MOLA

-
-




DAVETLI KONUSMACI

13:00-13:15 Prof. Dr. Isil VAR
Gukurova Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Bslimu
Konu: Kahvelerin Gida Guvenilirligi ve Mikrobiyolojik Kalitesi
OTURUM 2-1
OTURUM BASKANI: Dog. Dr. Arzu TOKER
Mertkan MERT TURK TOPLUMU VE KOLTURUNDE ONEMLI BIR GELENEK:
KAHVE VE KAHVEHANECILIK
Timur VURAL TURKULERDE KAHVE ALGISI
BIR ICECEKTEN DAHA FAZLASI: KAHVENIN SOSYO-
A Aykut SIGIN MEKANSAL ANALIZ!
F. Belkis ESIMEK, Halil ESIMEK Eﬁﬁ‘éé IENDUSTRISININ KIRSAL KALKINMADAKI ONEMI-CIN
Arzu TOKER, Meryem AKOGLAN TURK KAHVEST FINCANLARI: TARIHSEL VE KULTUREL BIR
KOZAK DEGERLENDIRME
TURK KAHVEST ETRAFINDA GELISEN MADDI KULTUR VE
DoganiEmre,ERDEM OSMANLI DONEM! KAHVE ESYALARI
14:45-15:00 MOLA
OTURUM 2-2
OTURUM BASKANI: Prof. Dr. Bahar TANER
Alperen KOK, Kubra ALTAY, Hande GASTRONOMIK KULTUREL MIRAS UNSURU OLARAK TURK
AKYURT KURNAZ KAHVESINE 1LISKIN CALISMALARIN BiBLIYOMETRIK ANALiZ1
KAHVE VE KADIN ANAHTAR KELIMELERINI ICEREN
S. Gilem KAYA CALISMALARIN GORSEL HARITALAMA TEKNIGT VOSVIEWER
13:15-14-30 ILE ANALIZI
SaTIyE ATAL KEI'AEI\I/.E F:EINDUSTRISININ SURDURULEBILIRLIGI VE CEVRESEL
N “IKLIM, KAHVE VE GOG” KRiZi: ORTA AMERIKA'DA KAHVE
Elif Tugba DOGAN PASININ SOSYOEKONOMIK SONUGLARI
Bahar TANER KAHVE TUKETIMINDEKT EGILIMLER
14:30-15:00 MOLA
OTURUM 2-3
OTURUM BASKANI: Dog. Dr. flkay YILMAZ
Tugce BOGA, Kibra TOPALOGLU ; - g
GUNAN, Seda CAKMAK KAVSARA, GASTRONOMIDE YENI BIR DENEYIM: NITELIKLI KAHVE
ikbal Ertugrul DIKEC
Tugce BOGA, Kubra TOPALOGLU
GUNAN, Seda CAKMAK KAVSARA, ATIKTAN SAGLIKLI GIDAYA: KAHVE YAN URUNLERININ
13:15-14:45 ikbal Ertugrul DIKEG, Asrin Furkan FONKSIYONELLIGH
YABANCI
- DONDURARAK KURUTMA YONTEMI ILE TURK KAHVELT CiPS
ECSmIAKAY; Tlkay, YILMAZ GELISTIRILMESI VE DUYUSAL ANALIZI
Ayse Selin OZGOREN, Gulsah e = f
OZCAN SINIR, Didem Peren AYKAS KAHVEDE YENILIKGT TAGSIS TESPIT YONTEMLERI
GINKILIG, Omer Utku COPUR
z KAHVENIN KALITESINT ETKILEYEN UNSURLARIN
Selda DALAK, Basar OZER INCELENMEST
= KAHVE ALKALOIDLERT ve SAGLIK UZERINDE OLUMLU
Cansu AKGUL ETKILERT
14:45-15:00 MOLA




DAVETLI KONUSMACI

15:00-15:15

Dog. Dr. Tufan SUREN
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii

Konu: Kahvenin Sosyal ve Kulturel Yonu

PANEL: KAHVENIN YOLCULUGU

MODERATOR | Prof. Dr. Bahar TANER

15:15-16:00

Aycan KIMYON-Mersin Cafe 5 Dakika Isletmecisi

PANELISTLER
Yunus Emre YILMAZ-Alperen Gida-Brownberry Coffee-Sanal Baharat Genel Koordinatori

Numan SAHILLI-Hatay Affan Kahvesi Isletmecisi

16:00-16:15

KAPANIS KONUSMASI

- '
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Omer ARIOZ (To...

Omer ARIOZ (Toros Univer...
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medine giindogdu

Ugurcan Akyuz
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0

vy

¥ basak oncel

Adnan AYDIN

Adnan AYDIN

Biisra

Aroma ve tat ile birlikte doku, agiz hissi ve kemestezi
(mukozanin duyarligi) lezzet algisini etkileyen ve gida
yapisinin agzi kaplama ozelligi ile interaksiyonundan
etkilenen diger bilesenledir.

Kemestezi ile ilgili algilar;

agiz ve dil ylzeyi ile gida yapisi (gevreklik,
yaglilik, kumluluk, kivam, yumusaklik,
sertlik gibi) arasindaki interaksiyon sonucu
mukus membranda kimyasal duyarlik ile
ortaya  ¢kan  yanma,  gidiklama,
karincalanma,  sogukluk gibi daha
kompleks algilar

Driye

IR \ — Doku ve agiz hissi ile ilgili algilar;
(AGiZ Hissi )
S8 Y govdeli, buruk, yuvarlak, dizgin, kalin,
\K_E\MEST%') kaba, taneli, sert, yagli, yapiskan,
tim izlenim; saf, kalici olmayan, net, keskin,
ihmly, yuvarlak, yumusak, dengeli, kuvvetli,
agr, sert, hafif, monoton, diiz, basit, olgun,
sarabimsi, zengin, keskin, igneleyici,
kekremsi, alkali, kolay yutulan

italya'da yapilan bir calismada espresso kahvede kalin,
oyalanan, akici, dil hareketine direng gésteren, surubumsu,
‘;vamll, kadifemsi, hamurumsu, kremamsi, agzi kaplayan,
tzglin, yuvarlak, tanecikli, gévdeli ve zengin karakterler
tanimlanmistir.

10



Secenekleri Goriintiile v

& PowerPoint Dosya Dizen Gérinim EKle Bigim  Yerlegim  Araglar
° Otomatickadet OB () B D v O - & Katwenin Sosyal ve Kiltirel Yoni
Girig Ekle Giz Tasanm  Gegigler  Animasyonlar  Stayt Gisterisi Kayt  Gozden Gegir  Gorinim @xayt [ Agklamalar
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Betiil YAPICI NA...

KAHVENIN KESFi

Bir baska efsaneye gore ise Mokka ya da Mohali Sufi
Shazili adinda bir Kisi, ¢dlde bir sire kahve digsinda
higbir sey yiyip icmeden yasamayi basarmis ayrica
Moha limanina déndiginde uyuz ya da clizzama
benzer bir hastaligi, hastalara ikram ettigi kahve
cekirdekleriyle iyilestirmesi Uzerine talebelerinin de
destegi ile kahvenin kullanim alani artmis ve
yayginlasmistir.

Kahvenin dinyaya yayginlagsmasinda énemli etkileri
olan seyyahlar, somirgeciler ve din adamlarinin
etkisiyle genis bir alana yaylan kahve bitkisi,
Kolombiya’da da din adamlarinin propagandalan
sayesinde ilkede yayilim géstermistir

Not eklemek igin tklayin ¢ Selda Dalak

ilebiik: Gneriere g W agkiam

sunum kahve sempozyumu.pptx [Last saved by user] - Microsoft PowerPoint

Home | Insert  Design  Animations  SlideShow  Review  View
% cut Eiayout- eI o) Mrind
23 Copy J B Reset = LLeDd B ¥3e Replace ~
P Fromatpaimer| SV Llodete |B 1 U she S A == ? { oy : Select~

Tipboa fices Paragraph Edit

Slides. .\ Outine

x,
{ >0 |

¥ Cagla OZB|

er bitkisi (Gundel efortit), antik
on bei Oa Dogu ve Akdeniz

bolgelerinde bilinen ve kullanilan bir bitkidir.

Serkan Semint

Antik Yunan ve Roma dénemlerinden itibaren
sifal 6zellileriyle tanman kenger, Orta Cag Serkan Semint

boyunca Anadolu ve Orta Dogu/da hem tibbi 4 / P ?:' N
tedavilerde hem de mutfakta kullamlmustr. . v { g

Osmuanly déneminde de onemli bir bitki olarak . i 5

Kabul edilen kenger, dzellikle Anadolunun kirsal EF ) \

bolgelerinde  tuketilnigtn.  Guntimitzde  de . Driye
geleneksel olarak mda ve tbbi amaglada s

Kullanslmaya devam etmcktediz

T v | Click to add notes

Slide Sof 13| Vizeyler® Turkish

lamalar
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Dosya Gifg Eke Giz Tasanm Gegigler Animasyonlar Slayt Gusterisi  Kaydet Gdzden Gegir  Givantm  Yardim W Teams'de Sun | ©
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KAHVENIN BiLESENLERI

Karbonhidrat
%38-42

Kavrulmus kahve;
Mineraller (%4,5-4,7); Mg, K, Mn, Fe ve Cu
Kafein (%1,3-2,4),
Melanoidinler (%23),
Klorojenik asit (%2,7-3,1),
Alifatik asitler (%2,4-2,5)

Kavrulmus kahvede tespit edilen 850 ugucu bilesigin 40'i aromaya

katki

palmitik (%25), linoleik (%11.8), stearik (%8.3) ve oleik (%7.8) asit

Belitz, 1. D., Grosch, W, & Schieberle, P, (2008). Y. Springer Scie

Not eklemek icin tiklayin

[ Torkge (Tudsye) % trigllebitinik: Gnerllere goz atin

Bloglar

»“Weblog” kelimesinin kisaltilmis hali olan blog, Tirkcede “cevrimici giinliik”, “ag glinligd”,

o,

“internet giincesi”, “web glinliigii” olarak kullaniimaktadir.
~Bloglarin pek gok kullanim amaci vardir.
Oncelikle seyir defteri veya giinliik olarak olusturulan bloglar egitim amaglh da kullanilmaktadir.

»Bloglarin iglevleri tam olarak kesfedilmese de genel olarak bilgi paylagimi, topluluk olusturma,
sosyal reform, kampanya yapma, pazarlama, 6grenme, kendini ifade etme, iletisim, etkilegimli
habercilik, pazarlama iletisiminde miisteri iligkileri, bilgi y6netimi amaclariyla kullanilmaktadir.
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basak oncel
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’ Eaha Tr-NER ¥ Adnan AYDIN
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Betul YAPICINANE

Omer ARIOZ (To... CANAN ECE TA...

Omer ARIOZ (Toros Universitesi) ¥ CANAN ECE TAMER

Sevgi Yilmaz

¥ Sevgi Yilmaz

Betll YAPICI NANE

£ Aykut Sigin

Samiye Adal

% Samiye Adal

Elif Tugba DOG...

¥ Elif Tugba DOGAN

Arzu TOKER

% Arzu TOKER

¥ irem rukiye

¥ Gagla GZBEK |

 Alperen Kok

Vesile Cakicioglu

¥ Vesile Cakicioglu

Selin SARAC

¥ Selin SARAG

Dora Vadi

Dora Vadi

** Sempozyum agilis konusmalarina
https://www.youtube.com/watch?v=b9Nx6XClykU&t=1034s linki Gzerinden ulasabilirsiniz.

Nasibe Uluk

Yonetici / Admin

Selda Dalak

Isil Var Yakup iPhone’u

¥ 151l Var

¥ Yakup iPhone'u

serkan iinal ikbal Ertugrul D...

¥ serkan tinal

Diiriye GONEN...

¥ Selda Dalak

ilkay yilmaz

ilkay ylimaz

Berfin Sucu

% Berfin Sucu

Esra Demirata

% Esra Demirata

Nasibe Uluk

% Nasibe Uluk

Yonetici / Admin

% Yonetici / Admin

Omer ARIOZ (To...

er ARIOZ (Toros Univer...

basar 6zer

% basar ozer

Cansu Akgil

¥ Cansu Akgil
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https://www.youtube.com/watch?v=b9Nx6XCIykU&t=1034s

ACILIS KONUSMALARI

Sayin Rektorlim, Sayin Dekanim, sayin oOgretim elemanlari, degerli konuklar ve sevgili
dgrencilerimiz, Toros Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bliimii'niin diizenledigi 2. Ulusal
Kahve Sempozyumu'na hos geldiniz!

Kahve diinyada en c¢ok tilketilen iceceklerden biri olup, kiiresel kahve tiketiminin daha da
artacagl tahmin edilmektedir. Uluslararasi Kahve Orgiitiiniin istatistiklerine gore kahve tiiketiminde
kahve icme gelenegi olmayan Afrika, Asya gibi kitalarda ylzde 4'lin Ustlinde, kahvenin popiler oldugu
Avrupa ve Kuzey Amerika'da ise %1 ve %2.5 luk artis beklenmektedir.

Kahve piyasasi Nestle, Coca-Cola, Starbucks, Jacobs, Tchibo, Kraft Heinz, Tata gibi blyik
oyuncularin hakim oldugu, Griin gelistirmede en yeni teknolojilerin devreye sokuldugu dev bir pazardir.
Bu dev pazari etkileyen baslica faktorler arasinda Z kusaginin gelir diizeyindeki ylkselmenin yani sira
hizli kentlesme, ev disi kahve tiiketimindeki artis, e-ticarette perakende kahve satislarindaki artis,
ozellikli kahve talebindeki artis sayilabilir (ReportLinker, 2022).

Tlirkiye'de alaninda bir ilk olan Sempozyumumuzda baslica hedeflerimiz arasinda;
-Kahve hakkinda merak edilen konulara deginmek, bu konulara iliskin bilimsel verilere ulasmak,

- Arkasinda gicli bir kiltlr tasiyan ve kimilerine gére vazgecilmez olan bu muhtesem icecegin
gelecegine iliskin kestirimlerde bulunmak baslica hedeflerimiz arasinda yer almaktadir.

Bu hedefler cercevesinde asagidaki sorulara yanitlar bulmaya calisacagiz:

- Koken itibariyle 9. yiizyilda Etiyopya'ya konumlandirilan, 15. yizyilda Arap yarimadasina,
oradan iran, Misir, Suriye ve Tiirkiye'ye uzanan, Arap sarabi olarak adlandirilarak alkoliin yerine
tiiketilen, ancak islam dini geregince bir dénem Osmanli’da ve bazi Miisliman ilkelerde yasaklanan
kahve, nasil glinimizdeki popularitesine ulagsmistir?

- Daha sonra 17. yiizyil Avrupa'sinda (italya'da, ingiltere'de, Fransa'da, Avusturya'da) popiiler
olan bira ve saraba meydan okuyarak, alkol ikamesi olan kahve o dénemde birbiri ardi sira acilan kahve
evlerinde entelektiiel sohbetlerin kaynagi olmasina karsin, kimi zaman da politik acidan sakincal
bulunarak, mekanin kapatilmasi durumu gerceklesmistir. Bazi kaynaklarda Fransiz Devrimi ve Amerika
Bagimsizlik Savasi’nin alt yapisinin hazirlandigi kahve evlerinden s6z edilmektedir. Londra Borsasi’'nin
temelinin bu mekanlarda olusturuldugunu yazan kaynaklar bulunmaktadir.

Ancak ginimize gelindiginde, kahve evleri, kafeler, kahvehaneler -nasil adlandirirsaniz
adlandirin- ¢ogu birey icin nasil ev disinda, ancak ev gibi bir mekan olarak vazgecilemeyen bir tutku
halini almistir?

- 18. Yizyllda Almanya’da kadinlara kahve icmenin yasaklatiimasina calisilan bir donemde
Johann Sebastien Bach gibi bir mizik dehasinin bestesi olan Kahve Kantati’nin esin kaynagi olan kahve,
glnimizde hangi favori Urin kategorilerine evrilmistir?

- Yine 18. ylzyll Amerika'sindaki 6nemli olaylardan 16 Aralik 1773 giini gergeklesen Boston
Cay Partisi'nde ¢ay sandiklarinin Birlesik Kralligin vergi politikasini protesto etmek amaciyla denize
dokilmesinin ardindan ¢ay i¢menin vatanseverlige golge dlsurdlUgl vyargisiyla tiketilmekten
vazgecilen ¢ayin tahtina kahve oturmus ve giinimizde bilim diinyasinda adini duyurarak ¢ok sayida
bilimsel arastirmalara konu olmaktadir.

- Yillar sonra, 2017 yilina gelindiginde, bu popililer icecek yine ayni lilkede, ABD’de Kaliforniya
Universitesi’nin Davis yerleskesinde 2017 yilinda Coffee Center adli kahve arastirmalarina ayrilmis bir
arastirma merkezi kurulmasina ve bu yerleskedeki kimya mihendisligi ders programinda 6grencilerin
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kahveyi analiz ederek miihendislik bilim dalini 6grenmelerini amaglayan ‘Kahvenin Dizayni: Bir
Muihendislik Yaklasim1” adli bir ders konulmasina nasil ortam hazirlamistir?

- Birgok rittieli blinyesinde barindirarak, glinimizde basta lGlkemiz olmak {izere tim diinyada
bir kiiltir 6gesi konumuna ulasmis, 2013 yilinda Unesco Somut Olmayan Miras listesinde Tirk kahvesi
olarak yerini almis, yine Unesco’nun 5 Aralik tarihini ‘Diinya Tirk Kahvesi Giini olarak ilan ettigi kahveyi
nasil bir gelecek beklemektedir?

Degerli Konuklar,

Ulusal Kahve Sempozyumumuzda kahvenin ¢ok eski zamanlardan giinimiize kadar uzanan ve
sizlere bazi kesitler sundugum ilging seriivenine iliskin degerli bilimsel galismalara ve saptamalara
ulasmayi umut ediyoruz. Bolimumdiziin bir kahve sempozyumu diizenlemesi hususunda bizleri motive
eden Rektér hocamiz Prof. Dr. Omer ARIOZ’e, sempozyuma destekleri icin Toros Universitesi Giizel
Sanatlar, Tasarim ve Mimarlk Fakiiltesi Dekanimiz Prof. Dr. Ugurcan AKYUZ’e, sempozyuma katki
sunan degerli akademisyenlere, 6zverili ¢alismalari igin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu
0gretim elemanlarina tesekkirlerimi sunuyor, her yoniiyle verimli bir Sempozyum gergeklestirmemizi
diliyorum. Saygilar ve sevgiler.

Prof. Dr. Bahar TANER

Toros Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliim Baskani
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Sayin Rektoériim, sayin bolim baskanim, sayin katiimcilar, degerli konuklar, sayin hocalarim ve
sevgili 6grenciler glinaydin; hepinizi saygi ve sevgi ile selamliyorum.

Toros Universitesi catisi altinda, Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi olarak 6nemli
bir etkinligi daha gergeklestiriyor olmanin heyecani icindeyiz.

Bugiin burada, kahvenin biiyiilii diinyasina odaklanmak Uizere toplandik. Toros Universitesi,
Glzel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6limu 2. Ulusal Kahve
Sempozyumu adi altinda gerceklestirdigimiz bu etkinlik, kahve kultiirini daha derinlemesine
incelemek ve paylagsmak igin dnemli bir platform sunuyor.

Kahve, sadece bir icecek degil, ayni zamanda kdiltiirel bir sembol, bir bulusma noktasi ve bircok
insanin gline basladigi ritliel bir deneyimdir.

Kahve, sadece sosyal bir icecek degil, ayni zamanda ekonomik bir gii¢ kaynagidir. Diinya
genelinde milyonlarca insan kahve Uretimi, ticareti ve tiketimiyle ilgileniyor. Kahve sektor, birgok
Ulkenin ekonomisine katki sagliyor ve binlerce kisiye istihdam imkani sunuyor.

Bu sempozyumda, kahvenin sosyal ve kiiltlirel yonu, lezzeti, liretim sirecleri, gida glvenirligi
gibi konular ele alinacak. Kahve tutkunlari, akademisyenler, endiistri profesyonelleri bir araya gelerek
bilgi ve deneyimlerini paylasacaklar. Sempozyum boyunca, kahveyle ilgili son gelismeleri takip
edebilecek, yeni fikirler ve sektordeki yenilikleri tartisabileceksiniz. Uzman konusmacilarimiz, kahve
diinyasinin derinliklerine inerken, sizlerin de degerli katkilariyla bu konusmalarin daha da
zenginlesecegine inaniyorum.

Sempozyumumuzun gerceklesmesinde emegi olan herkese; sayin rektorimize, bolim
baskanimiza ve hocalarimiza, siz katihmcilara cok tesekkir ederim. Keyifli ve verimli bir sempozyum
olmasi Umidi ile saygi ve sevgilerimi sunuyorum. Kolay gelsin.

Prof. Dr. Ugurcan AKYUZ

Toros Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi Dekani
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Degerli misafirlerimiz, saygideger meslektaslarim, kiymetli katilimcilar,

Hepinizi en icten dileklerimle selamliyor, bu degerli etkinligimizde bizlerle oldugunuz igin
tesekkir ediyorum.

Oncelikle, degerli konusmacilarimiza, konusmalariniz ve bilgilendirmeleriniz igin minnettariz.
Geleneksel olarak sempozyumlarin ve kongrelerin agiliglarinda resmi ve ciddi konusmalar yapma
aliskanligimiz var. Ancak, kahve sempozyumumuzun dogasi geregi, resmi bir konusma yapmanin
eglenceli olmayacagini distiniiyorum. Kahvenin, bizleri bulusturan, cay kadar sik tiikettigimiz ve son
yillarda inanilmaz derecede artan bir tiiketim trendine sahip bir Griin oldugunu vurgulamak istiyorum.
Kahve, mutlu anlarimizda, sohbetlerimizde igtigimiz ve anilarimizi paylastigimiz vazgegilmez bir Girlin
haline geldi.

Bu konudaki eksikligi fark edince, hocalarimizla birlikte bu sempozyumu diizenlemeye karar
verdik. Samimiyetle ifade etmeliyim ki, bu girisimimizin bu kadar basarili olacagini tahmin etmiyordum.
Hepinizin emegine saglik.

Degerli katihmcilar, degerli arkadaslar, bu yil aramizda patent alan arkadaslarimiz da
bulunmakta. Bu vesileyle sizleri bilgilendirmek isterim. Patent ve faydali model basvurularinda Tirkiye
genelinde 7. sirada, kategorik alanda ise 5. sirada yer aldik. Bu yil birinci olmay! hedefliyoruz ve bu
konuda buyuk bir adanmislikla ¢alisiyoruz. Bu vesileyle tiim arkadaslarima tesekkir ediyorum. Ben de
katkida bulunarak sos patenti icin basvuracagim. Ug¢ yil 6nce 6grencilerimizle bu projeyi
gerceklestirmek istedigimi belirtmistim, umarim yakinda bunu da gerceklestirecegiz.

Cagrili konusmacilarimiza simdiden tesekkiir ediyorum. Sempozyumu basindan sonuna kadar
takip edecegim. Tum katilimcilara, emegi gecen herkese, hocalarimiza tesekkiir ediyor, iyi glinler ve
basarili bir sempozyum diliyorum.

Hosca kalin.

Prof. Dr. Omer ARIOZ

Toros Universitesi Rektorii
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DAVETLI KONUSMACILAR

KAHVELERIN GIDA GUVENILIRLIGi VE MiKROBiYOLOJiK KALITESI
Prof. Dr. Isil VAR?

Hos tadi, zihin uyandirici etkisi ve insan saghgi izerindeki
olumlu etkileri sebebiyle diinyada en c¢ok tiliketilen alkolsiiz
iceceklerden biri olan kahve, Rubiaceae familyasina ait bir bitkidir.
Bu tirler icerisinde Coffea arabica ve Coffea robusta kahve
cekirdegi Gretiminin blylk bir kismini kapsayan tirlerdir. Diinya
piyasalarinda ham petrolden sonra islem goren ikinci en dnemli
emtia olan kahve, 6zellikle Coffea arabica icin Brezilya 6nde gelen
Ureticisi ve ihracatgisidir ve onu Endonezya, Etiyopya, Filipinler,
Meksika, Vietnam ve diger 40 iilke takip etmektedir. insanlar
rahatlamak ve cgesitli tat ve aromalarin tadini ¢ikarmak icin kahve
icerler. Besleyici faydalarinin 6tesinde fizyolojik ve psikolojik etkileri
de vardir. Son yillarda kaliteli kahveye olan ilgi, benzersiz aromalara
ve olaganisti tatlara sahip 6zel kahvelerin 6nemini artirmistir. Bu
nedenle kahve, diinyada en c¢ok tiiketilen iceceklerden biridir ve
yillik 8 milyon ton Uretimi ile en 6nemli ticari gida Urlinleri arasinda
yer almaktadir. icerdigi yogun biyoaktif bilesenleri sayesinde
kahvenin yorgunluk hissini ve uyku halini 6nleyebilme, hafiza ve
bilissel fonksiyonlarin olumlu yonde etkileme, obezite ile micadele,
kalp yetmezligi gelisme riskini azaltma ve karaciger hastaliklarina yakalanma olasiligini diisiirme gibi
saglk agisindan birgok faydasi oldugu bilinmektedir. Kahvenin saglik Gizerine olumlu etkileri genellikle
klorojenik asitler ve kafein gibi antioksidan aktivite gosteren bilesenleriyle iliskilendirilmektedir. Buna
karsin, uygun olmayan Uretim kosullari, meyve segimi, hasat, hasat sonrasi islemler, isleme, kurutma
ve depolama sonucunda kahvenin nihai kalitesini bircok faktor etkileyebilmektedir. Bu etkilerden biri
olan mikroorganizmalarin etkisi, nihai icecegi etkileyen ve kahvenin glivenilirligi acisindan irdelenmesi
gereken en nemli faktérdiir. Ornegin akrilamid gibi bazi saglik risklerine neden olan olusumlar ortaya
¢ikabilmektedir. Bu donemde lretilen mikrobiyal metabolitler Okratoksin A (OTA) gibi cekirdeklere
yaylilarak icecegin nihai kalitesini de etkileyebilmektedir. Bu strecteki mikrobiyal cesitlilik yliksektir ve
cesitli bakteri, maya ve filamentli mantar tirleri tanimlanmistir. Kahvede mikroorganizma bulasisi ve
kahvenin gida gilvenilirligi glinimiizde arastirma anlaminda ¢ok az calisilan bir konudur. Sicak ama
ozellikle soguk demlenmis kahve iceceklerinde ve kahve ogutlcllerinde bakteri ve kif gelisimi
gorilebilmektedir. Bu durumda tanimlanan mikroorganizmalarin ¢ogu ya kavurma isleminden sonra
hayatta kalabilen ve suyla temas ettiginde aktive olabilen spor olusturan bakterilerdir veya insan
derisinde dogal olarak bulunan bakterilerdir ve bu nedenle kahve cekirdekleri insan cildiyle temas
ettiginde bu bakteriler kahve gekirdeklerine bulasabilmektedir. Kahvede koku kaybi, kahve yaginin
acillasmasl, nemlenme veya kiiflenme seklinde goriilen bozulmalarla bu nedenle karsilasilmaktadir.
Kahvenin icilebilirliginin glivenli oldugunu bilmek adina, hem de kahvede gelisebilecek potansiyel
mikroorganizmalar hakkinda daha fazla bilgi edinmek (izere bu derleme galismasi kurgulanmistir.

! Cukurova Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimi
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KAHVE LEZZETI; iSLEME, BILESiM VE DUYUSAL OZELLIKLERIN ETKISi

Prof. Dr. Yesim Elmaci®

Diinyada yaygin olarak tiketilen iceceklerden biri olan
kahve ekonomik deger acisindan petrolden sonra en 6nemli
tarimsal Urindir. Dinyada ginde ortalama 2,5 milyar fincan
kahve tlketilmektedir. Kahve tiliketiminin en 6nemli
nedenlerinden biri kahvenin lezzetidir. iyi kalite kahve lezzeti,
lezzet, govde, aromanin dengeli karisimi ve kusur icermeyen hos
bir duygu olarak tanimlanmaktadir. Kahve lezzetine etki eden
bircok faktor olmasi nedeniyle kahve lezzeti karmasik bir olgu
olarak nitelendirilmektedir. Kahve lezzeti ile ilgili bugline kadar
bircok calisma yapilmis olmakla birlikte lezzet olusumuna etki
eden faktorlerin degerlendirilmesi dnem tasimaktadir. Kahve
lezzetine etki eden faktorlerden biyokimyasal etkiler kahve bitkisi
ve kahve tanesinin gelisimi ile baslamakta, kahvenin isleme
asamalari ve hazirlama teknikleri ile devam etmektedir. Kahvenin
bilesiminden kaynaklanan etkiler ise kavrulmus tanedeki ugucu
olmayan bilesenler ve ucucu bilesenler nedeniyle olusmaktadir.
Kahvenin bilesimi ile ilgili kimyasal veriler, lezzete etkisi olan
temel bilesenlerin kahve lezzetine katkisini tam olarak agiklamaya yeterli degildir. Kahve lezzetine
katkisi oldugu dusiliniilen bilesenlerin neden oldugu duyusal Ozelliklerin belirlenmesi duyusal
degerlendirme ile mimkindir. Kahvenin duyusal ozellikleri ve kahve bilesenleri ile ilgili verilerin
birlikte degerlendirilmesi kahve lezzetinin tanimlanmasi acgisindan ve hangi bilesenin nasil bir lezzet
ozelligine neden oldugunun belirlenmesi acgisindan 6nem tasimaktadir. Kahve cekirdegi, isleme
kosullari ve kahvenin bilesimi farkli duyusal karakteristiklere neden olmakta, hepsi birlikte kahve
lezzetini olusturmaktadir. Bu calismada, kahve lezzetine etkisi olan isleme, bilesim ve duyusal
ozelliklere genel bir bakis saglanmasi amaclanmistir.

L Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi B&limii
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KAHVENIN SOSYAL VE KULTUREL YONU

Dog. Dr. Tufan SUREN?

Kahve bir bitki ve icecek olmanin yaninda kultirel
bir unsur olarak gastronomide dnemli bir yer tutmaktadir.
insanlarin tiikketmeye baslamasiyla birlikte kahve, uzun bir
yol kat etmis, bu yolculuk esnasinda farkli kiiltiirlerde yer
edinmis, bu kiiltirlerden etkilenmis ancak daha da fazla bu
kiltdrleri etkilemistir. Tarihi olaylarin merkezinde yer
almis, bazen yon vermis, kimi zaman da toplumsal kiltird
donustirmistir. Tarih boyunca kahvenin bitiin bu etkileri,
kahveyi sadece bir icecek olmaktan g¢ikarmistir. Kahve,
ticaret, ekonomi, sosyal olaylar, toplumsal kiltir gibi
bircok boyutta ele alinacak kadar degerli bir gastronomik
unsur halini almistir. Yapilacak olan konusmada, kahvenin /‘ AJ
zaman icinde olusan kendi kiltirinden, etkiledigi
toplumsal  kiltir  Ogelerinden ve tarihi  donim
noktalarindan, diinyaya yayilisi ve bu esnada sebep veya
dahil oldugu toplumsal, ekonomik ve tarihi olaylardan s6z edilecektir. Bunun yani sira kahvenin Turk
kiltirt ve mutfagi tzerindeki etkilerinden de ayrica bahsedilmesi planlanmaktadir. Ek olarak, modern
doénemde olusan kahve ve kafe kiltiirii, sosyal ve kiltirel acidan ele alinacak, kahvenin gastronomi
kiltdrandeki yeri konu edilecektir.

! Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimi
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TURK TOPLUMU VE KULTURUNDE ONEMLI BiR GELENEK: KAHVE VE KAHVEHANECILIK
Mertkan MERT?

OzET

Tirk toplum hayatinda da kahve ve kahvehane kiltirtiniin énemli bir yeri vardir. Tarihi stireg¢
icinde sosyal cevre egitimi stirecini etkileyen bir mekan olmus kahvehaneler ve bu mekanin bas icecegi
olmus kahve kiltGrinin s6zIU kiltlirimiz sayesinde buglinlere kadar gelmesi 6nemlidir. Tarih boyunca
insanlarin bir araya gelip, sevinglerini, Gzlintllerini paylasabilecekleri ortam ve mekanlar her zaman
olmustur. Tirk toplumu tarafindan kiltir mirasinin bir parcasi olarak gorilip, her kiltir ve
kiltirlerarasi seviyeden birey tarafindan paylasiimaktadir. 16. yizyilda Tirk toplumuna tanitildigindan
beri kahvehaneler, en kuiglik yerlesim yerlerinde bile acilmistir. Bu, Tirk kahvesine gecmisten
glinimiize artarak devam eden talebin bir kanitidir. Bir ya da daha fazla kahve takimi olmayan bir Tirk
evini hayal etmek neredeyse imkansizdir. Aslinda diger iceceklerden farkl olarak Tirk kahvesi, kahve
icenlerin ve gelenegi uygulayanlarin kahve igme isteginden ziyade Tirk hayat tarzinin bir semboli
olarak algilanmaktadir. Bu nedenle, Tirk kahvesi ve gelenegi, Turk toplumunun her seviyesinden
bireyler arasinda glicli bir sosyal etkilesim saglamaktadir. Geleneksel toplumlarda kamuoyunun
olustugu cesitli yerlerin oldugunu bunlarin basinda da hamamlar, tekke ve kahvehaneler gibi yerlerin
oldugu soylenebilir. Aydin insanlarin bulusma merkezleri konumunda olan kahvehaneler, edebi, siyasi
ve sanat ile ilgili bazi olusumlarin dogusuna da zemin hazirlayan; toplumsal sorunlarin tartisildigl ve
iletisimsel etkinligin doruga ulastig kiltir mekanlari olarak da tanimlanmaktadir. Kahvehaneler
toplumsal degisim sirecinde elestirilerin yapildigi mekanlar oldugundan kiltiirel doniisiim ve degisim
sureglerinin en 6nemli araglarindan birisi olmuslardir. Osmanh toplumunda kahvehanelerin dnciilik
ettigi etkilesim silirecinin baslamasi, bir anlamda gelenekler igerisinde yasayan, dar bir cerceveye biitlin
hayat kurallarini, yasam tarzini sigdiran insanlar igin geleneklerin kirllma noktasindan 6te, siradan
insanin o6zglrlesmeye basladig bir slire¢ olarak algilanabilir. Bu konuda yapilan calismalarin ortaya
koymus olduklari verilerin gdzden gecirilerek yeni verilerinde ortaya konularak incelenecek olan
donemdeki ortaya konulmamis ya da tGzerinde durulmamis olan bilgiler incelenerek toplumda ve devlet
hayatinda mutfak, sosyal hayat icerisinde yeri ve 6nemi biyiik olan kahvehane ve kahve kiltiiriiniin
yeri ve onemi hakkinda yeni bilgiler literatlire eklenmis olmasi saglanacaktir. Devlet arsivlerinde
bulunan belgeler ve gézlem yapanlarin verdigi bilgiler bu kiltirin farkh boélgelerde kahvehane ve kahve
Uretiminin boélgeden bolgeye degisiklik gosterdigini ve devletlerarasi iliskilerde ticarete yansimis
oldugunu da gostermektedir. Bu bilgiler Tiirk toplumunda 6nem gosteren bu kuiltirin ayni zamanda
Turk toplumu ile etkilesim kuran toplumlar ve o kiiltiirlere mensup kisilerin bu kiiltirden etkilendigini
ve transfer ettigini bize géstermektedir. Edebi eserler ve sanatsal calismalarda bu kiltirin aktif olarak
doénemin kosullarinda eserlerde yer almasi bu kiiltliriin sosyal hayat icerisinde yer alan konumu ve
Onemini ortaya koymaktadir. Bu nedenle Tirk kahvesi klltlriinin ve kahve kiltlrine ait kiltirel
0gelerin daha iyi taninmasi, yillardan beri gelenek haline gelen kahve kiltlrinin toplumdaki yerinin
ve 6neminin gorilmesi, Turk toplumunda kahve kiltlrinin ve toplumsal etkilesimde kahvehanelerin
yeri 6nemi ve konumu hakkinda bilgi verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Tiirk kiltird, kahvehane, toplum
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ORCID: 0000-0003-1152-286X
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AN IMPORTANT TRADITION IN TURKISH SOCIETY AND CULTURE: COFFEE AND
COFFEE HOUSE

ABSTRACT

Coffee and coffee shop culture also have an important place in Turkish public life. It is
important that coffeehouses, which have been a place that has influenced the social environmental
education process in the historical process, and coffee culture, which has been the main drink of this
place, has come to this day thanks to our oral culture. Throughout history, there have always been
environments and places where people can come together and share their joys and sorrows Decently.
It is considered as a part of the cultural heritage by the Turkish society and is shared by individuals
from every cultural and intercultural level. 16. since it was introduced to Turkish society in the century,
coffee shops have been opened even in the smallest settlements. This is a proof of the increasing
demand for Turkish coffee from the past to the present. It is almost impossible to imagine a Turkish
house without one or more coffee sets. In fact, unlike other drinks, Turkish coffee is perceived as a
symbol of the Turkish lifestyle rather than the desire of coffee drinkers and those who practice the
tradition to drink coffee. For this reason, Turkish coffee and tradition provide a strong social interaction
between individuals from all levels of Turkish society. Dec. It can be said that there are various places
where public opinion is formed in traditional societies, chief of which are places such as baths, tekke
and coffee houses. Coffeehouses, which are meeting centers for enlightened people, are also defined
as cultural places where social problems are discussed and communicative activity reaches its peak,
which also prepare the ground for the birth of some literary, political and art-related formations. Since
coffee houses are the places where criticism is made in the process of social change, they have become
one of the most important tools of cultural transformation and change processes. The beginning of the
interaction process pioneered by coffee shops in Ottoman society can be perceived as a process in
which the ordinary person begins to liberate, beyond the breaking point of traditions for people who
live in traditions and fit all the rules of life and lifestyle into a narrow framework. Other countries are
trying to claim many elements of Turkish culture. During the study process, documents providing
information about the society belonging to the period under study, information provided by travelers
as a result of observations made, reports of diplomats who witnessed palace and public life will be
collected from libraries and archives and examined, revealing the number of coffee houses and the
importance of coffee culture in social customs and traditions. By reviewing the data revealed by the
studies conducted on this subject, revealing and examining the information that was not revealed or
focused on during the period to be examined, new information about the place and importance of the
kitchen, coffeehouse and coffee culture, which have a great place and importance in social life in
society and government life, will be added to the literature. The documents found in the state archives
and the information provided by observers also show that this culture varies from region to region of
coffee houses and coffee production in different regions and is reflected in trade in interstate relations.
This information shows us that this culture, which is important in Turkish society, is also influenced
and transferred by societies that interact with Turkish society and people belonging to those cultures.
The active participation of this culture in literary works and artistic works in works under the conditions
of the period reveals the position and importance of this culture in social life.

Keywords: Coffee, Turkish culture, coffeehouse, society

1. GIRIS

Diinya lizerinde yasam slrdiren her millet kendine 6zgil ya da farkl milletlerle ortak maddi ve
manevi degerlere sahiptir. Bu degerler icerisinde etkilesimin saglanmasinda en énemli etkenlerden
birisi insan faktoridir. Kiltir olusumunda cografi durum ve insan unsuru onemli role sahiptir.
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Topluluklar, yasadiklari bolge sartlarina uyum saglamakla yikimladar. Bunun etkisi ile kendi
kiltdrlerini olustururlar. Toplumlarin gelisme sebebi kimilerine gére insanlarin benzer kosullarda,
birbirinden habersiz, birbirine paralel sekilde yaratilan benzer Grilinler yatabilmeleri iken, kimilerine
gore ise bu gelismeye sebep olan belli bir yerde yaratilan Grlnlerin, kiltlrel gelismelerin gog ve ticaret
yoluyla aktarilmasidir.

Her toplumun kendi icerisinde barindirdig kosullar gerek egitim, teknoloji, yasam kosullari,
kiltdr unsurlari, beslenme kosullari birbirinden farklidir. Temelinde ayni isleve sahip olsalar da
birbirinden farklidir. Buna en temel ve anlasilir 6rnek verilebilecek beslenme yani yeme-igme
sartlaridir. 16. Yizyilda kesfedilen kahve ve ona bagl bir sekilde devami gelen kahvehane gelenegi
kisilerin toplum igerisindeki yasam kosullari ve kdltiriiniin sekillenmesinde etkili olmustur. Hem
geleneksel hem de maddi olarak hayat icerisinde 6nemini koruyarak gliniimuize kadar etkin bir faktor
olmus devamlihigini saglamis oldugunu soylemek mimkindir. Arap kokenli oldugu bilinen
kahvehanelerin biitlin toplumlarda, daha 6nce var olan bir kurumun yerini mi aldigi ya da tamamen
yeni bir kurum mu oldugu sorusu ile birlikte kahve igme ve kahvehaneye gitme aliskanhgi Tirk
toplumunda basli basina kiltirel bir olgu niteligi tasimaktadir.

Kahvenin kesfedilmesi ve bir icecek olarak kullanilmasiyla ilgili, cesitli kaynaklarda yer alan
ortak bilgi; kahve bitkisinin ilk kez (Habesistan) Etiyopya’nin Kaffa vilayetinde gorildigudir. Yine bu
kaynaklara gore, kahvenin kesfedilmesi Gzerine genel olarak li¢ anlati vardir (Hattox,1998, s.10;
Heise, 2001, s.12; Ayvazoglu, 2007, s.5). Bunlardan birincisi; pek yaygin olmamakla birlikte kahveyi ilk
kez kavurup icecek olarak kullanan kisinin Stileyman peygamber oldugudur. Hz. Siileyman, yolculuklari
sirasinda bir kasabaya ugrar ve sakinlerinin bilinmeyen bir hastaliga yakalandigini gérir. Cebrail’in
buyrugu Uzerine Yemenden gelen kahve cekirdeklerini kavurur ve bundan bir icecek hazirlayip
hastalara icirir, hastalar iyilesir ve faydal oldugu distinilen kahve yayilmaya baslar (Hattox,1998:10).
Kahve, Habesistan’da ilk yetistirildigi donemlerde hamur gibi yuvarlanarak ekmekle beraber tiketilen
kati bir yiyecek oldugu da bilinmektedir (S6kmen, 2016, s.29)

“Hakikaten bin yillarinda Habesistan“da kahve yiyecek olarak kullanilirdi. Furuna verirler,
kavururlar, sonra degirmende ¢ekip un (yani gekilmis kahve) yaparlar. Bunu su ile yagla yugurup hamur
haline getirirler. Tekrar furuna vererek pisirirler ve ekmek gibi yerlerdi. Devrin ekmedi bu idi. Fakirler
giinlerini bir somun kahve ekmedi ile gecginirlerdi. Kahve bes asir kadar karin doyurmak vazifesine
devam etti.” (Unver, 1962, s.41). Diger bir anlatida su sekildedir; kahve bitkisinin bulundugu bir bélgede
koyunlarini otlatan bir coban, hayvanlarda alisiimadik sekilde bir canlilik oldugunu fark eder ve bu
canliligin, yedikleri bir bitkiden ileri gelmis olabilecegini diisiiniir. Bunun Uzerine bir kesisle birlikte bu
bitkinin izini stirerler ve daha 6nce hig gérmedikleri ¢ali tiirinden bir bitki ile karsilasirlar. Bu bitkinin
meyvelerinden bir igecek hazirlayip icerler. Canh ve neseli bir ruh haline birlnrler. Kahve bu olaydan
sonra yayllmaya baslar. Bu anlatinin hem Arap hem Tiirk Hem de Hristiyan ¢evrelerinde kabul gérdigu
bilinmektedir (Heise, 2001, s.14). Kahve toplumda yayilmaya baslamasi ile birlikte toplum iginde
bulunan her kesim tarafindan benimsenmistir.

Bu calismada, kahve ve kahvehanelerin tarihsel siireci ve Tirk toplumunda sosyal hayatta
edindigi konum (izerine bilgi verilmistir. Arap kiltliriinde ortaya ¢ikan ancak tarihsel siireg icerisinde
Turk hakimiyetindeki topraklara yayillan ve benimsenen kahve ve kahvehane kiltiri zamanla
yayginlasmis Tirk toplumunda yaygin bir hale donliismis olmanin yaninda benimsenerek gelenek ve
géreneklerde yer almistir. Calismada islam diinyasinda ve Arap kiiltiiriinde ortaya ¢ikan ve zamanla
Turk toplumunda yer alan ve yayilarak yer edinen kahve ve kahvehanelerin yayillmasi ve tarihi siire¢
icerisinde edinmis oldugu konum ortaya koyulmasi amaclanmistir. Bu c¢alisma iki bdlimden
olusmustur. Birinci bélimde kahvenin islam diinyasinda ortaya ¢ikmasi ve yayginlasmasi hakkinda bilgi
verilirken ikinci boélimde ise, Osmanl topraklarinda ve Tirk kiltiirinde kahve ve kahvehanelerin
tarihsel sireci, fonksiyonlari, toplumsal 6nemi hakkinda bilgiler resmi belgeler ve diger kaynaklar
esliginde ortaya koyulmaya calisiimistir.
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2. KAHVENIN iSLAM DUNYASINDA YAYGINLASMASI SURECI

Kahvenin sarhos etmeyen ancak keyif veren bir 6zelligi oldugu, daha da 6nemlisi; distinme
sirecini hizlandiran, zihni canlandiran ve uyaniklik durumunu arttiran bir c¢ekirdek oldugu
anlasildigindan, Sufi tarikatlarinda ibatede ya da zikre baslamadan 6nce daha uzun sire uyanik kalip,
daha iyi ibadet edebilmek amaciyla icilmeye baslanmisti (Hattox, 1998, s.23; Heise, 2001, s.18).
Tekkelerde Sufilerin, kahve gekirdeklerini kavurup, sogutulan taneleri 6glitlip kaynatarak pisirebilmesi
icin kahve ocaklari kurulmus ve kahve ikrami icin “Kahve Nakibi” denilen goérevliler tayin edilmisti
(Ayvazoglu, 2007, s.13).

Tarikat mensuplari din adami degillerdi, farkh toplumsal gruplardan geliyorlardi, biyiik
cogunlugu gecimlerini baska alanlardan kazanan esnafti. Sufiligin disa kapali bir akim olmamasi ve
mensuplarinin gogunun giindliz diinyevi islerle ugrasan kisiler olmasi, kahvenin yayilmasini saglayan en
onemli etkendi. Kahve zikre yardimci olduguna gore is yerindeki yorucu islerde de yarari olabilirdi.
Tarikatin bulusma yerinde hazirlandigina gore evlerde de hazirlanabilirdi. Boylelikle kahve, Yemen’'de
genel bir asinalik kazanmisti. Kahvenin Sufi ayinleri disinda genel bir kullanim diizeyine ulagsmasina ve
Arabistan yarimadasinin baska bolgelerine tasinmasina tiiccarlar ve tarikat mensubu olup Yemen disina
¢ikan kisiler aracilik etmistir. Kahvenin, Mekke’nin her yerinde yaygin bir icecek haline gelmesi ve
meyhane benzeri yerlerde elden ele dolastirilarak icilmesi, sarap icilmesine benzetilerek daha sonra
yasaklanmasi ile sonuglanmistir. Ancak daha sonralari din bilginlerince beyan edilen, kahvenin saraba
benzemedigi yonindeki gorisler Uzerine konulan vyasaklar kaldirilmisti. 16. ylzyihn baslarina
gelindiginde, kahve; Yemen’den ¢cikmis, Hicaz ve Kahire’de de yaygin hale gelmisti. Cok gecmeden, cami
yakinlarinda satilmaya ve daha sonra Kahire’nin biiytk bir béliminde icilmeye baslandi (Hattox, 1998,
s. 23-27). Kahvenin yayginlasmasi ile beraber diinyanin ¢ogu cografyasinda hem bir ticari Grlin haline
gelmis hem bunun etkisiyle toplumda tiketilen bir malzeme olmasindan dolayi bahcelerde ekimi ve
Uretimi yayginlagsmistir. Bu kahvenin tretimin hem artmasi hem de yayginlasmasi ile farkh kaltirler
icerisinde ortak bir deger haline gelmesini saglamistir.

3. TURK TOPLUMUNDA KAHVE VE KAHVEHANECILIK

Osmanli topraklarina kahvenin kesin olarak ne zaman girdigi, istanbul, Anadolu ve Rumeli’de
hangi tarihten itibaren kullaniimaya baslandigi tartismalidir. Kdtib Celebi’nin 950 (1543) yilinda
gemilerle istanbul’a kahve geldigini, fakat yasaklayici fetvalar sebebiyle tepki gérdugini yazmistir
(Katib Celebi, 1286-87, s.154-155) ve Ceziri’nin de istanbul’da padisahin kahveyi yasakladigi
haberlerinin ayni yil hac mevsiminde Mekke’de yayildigini belirtmesi kahvenin ¢ok daha 6nceleri
istanbul’da tiiketilmeye baslandigini gésterir. XVI. yizyihn ilk yarisindan itibaren kahvehanelerin
kapatilmasina ait hiikiimlerin varligi da kahvenin daha erken tarihlerde kullanildigina isaret eder. Alf
Mustafa Efendi istanbul’da ilk kahvehanelerin agildigi tarihi 960 (1553), Pecuylu ibrGhim ise 962 (1555)
olarak verir (Bostan, 2001, s. 202). Kahvenin Tirk toplumunda yayginlasmasi ve benimsenmesi
kahvehanelerin kurulmasi ve yayginlasmasi benzer siireg icerisinde gerceklesmistir. ilk olarak sarayda
icilmeye baslanan kahve zaman igerisinde toplum tarafindan da benimsenerek vazgecilmez bir icecek
olarak kabul edilmistir. Osmanli Toplumunda kahvenin kabul goériilmesi streci ile ilgili farkh gorus ve
malumatlar bulunmaktadir. Osmanli Devleti’'nde ulema tarafindan 16 ve 17. yizyil slirecine kadar bu
icecegin helal ya da haram oldugu sagliga olan etkileri toplumsal hayat icerisinde olan etkileri uzun bir
sure tartisiimistir. Ancak kahve ve kahvehanelere bakisin devlet tarafindan siyasi boyutunun c¢ok
onemli oldugunu séylemek ve ortaya koymak miihim bir durum arz etmektedir. Bundan dolayi kahve
genellikle siyasi sebeplerden dolayi zararli bulunmus ve aleyhine fetvalar verilmistir. Ali Mustafa Efendi
“Mevaidiin Nefais fi Kavaidi“l Mecalis” adli eserinde ilk kahvehanelerin acildigi atmosferi soyle
yorumlamaktadir:

“Arabistan’da eskiden beri bulunan kahvehaneler 960“dan (1553) bu yana yiice baskentte, yani
Istanbul’da ve baska Osmanli iilkelerinde de ortaya cikti. Bu biiyiik toplanti yerleri, iyileri ve kétiileri
icinde barindirarak, bilginlerin de ayak takiminin da kaynadi olmustur. Ciinkii buralardaki toplantilara
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katilanlar, dervisler ve bilginler sinifidir ki, amaglari birbirini gériip sohbet etmek, kahve icip ¢cabucak
keyiflenmektir. Yabancilarla yoksullarda oraya gidiyorlar. Yabancilarin evlerive siginacak yerleri yoktur;
yoksullarin da baska yerde toplanmak icin diinyalik ve paralari yok. Bu yiizden kahvehanelere
yéneliyorlar” diye ifade etmistir (Ali Mustafa Efendi, 1997, s.363).

XVII. yiizyil tarihgilerinden Pecevi (Peguylu) ibrahim ise istanbul’un ilk kahvehanesinin ticaretin
en canli merkezi olan Tahtakale’de Halep’ten ve Sam’dan gelen Hakem ve Sems adindaki iki kisi
tarafindan acildigi séylenmektedir. 1554-1555 senesine kadar istanbul’da kahvehane olmadigini
soyleyen Pecevi acilan ilk kahvehaneyi detayl bir sekilde anlatmistir:

“Dokuz yiiz altms iki (1554) tarihine gelinceye kadar baskent Istanbul’da ve kesinlikle biitiin
Rum ilinde kahvehane yok idi. S6ylenen yilin baslarinda Halep’ten Hakem adinda esnaftan bir adam ile
Sam’dan Sems adli kibar bir kisi gelip Tahtakale’de agtiklari birer biiyiik diikkan da kahve satmaya
basladilar. Keyiflerine diiskiin bazi kisiler, 6zellikle okuryazar takimindan birgcok biiyiik kimse bir araya
gelmeye ve yirmiser, otuzar kisilik toplantilar diizenlemeye basladilar. Kimisi kitap ve glizel yazilar okur,
kimisi tavla ve satrang oynardi. Bazen yeni yazilmis gazeller getirip siir ve edebiyattan séz edilirdi.
Ahbap toplantilari yapmak icin biiyiik paralar harcayarak ziyafet ¢eken kimseler artik bu masraftan
kurtulup bir iki akgce kahve parasi vermekle toplanti safasi siirmeye basladilar.” (Pegevi, 1981, s.258).

Divan-1 Himayun’da kayit altina alinan miihimme defterlerine yansiyan kahvehanelerin
kapatilmasiyla ilgili emirler bu gibi yerlerin XVI. yizyilin ilk yarisina dogru ¢ogalmis oldugunu
gostermektedir. Devlet ricali 6zellikle toplumda gorilen siyasi anarsi ve durumlardan dolayi
kahvehanelere karsi siki ve ciddi tedbirler almaya yonelik kararlar almiglardir. Bu durumdan dolayi farkli
tarihlerde 6zellikle kapatma ve yikim faaliyetleri goriilmistir. 966'da (1559) Humus’ta, 972'de (1565)
Halep, Sam ve Kudus’te, iki yil sonra Misir'da bulunan ve birer fesat yuvasi haline geldigi ileri strilen
kahvehanelerin kapatildigi, yine ayni yil Eyiip ve civarindaki, 975’te ise (1568) istanbul ve Galata’daki
kahvehanelerin meyhéanelerle bir tutularak vyasaklandigi goérilmektedir (Baskanlik Osmanli
Arsivi, Miihimme Defteri, nr. 3,s. 113-114/290; nr. 5, s. 238/612; nr. 6, s. 560/1218, 620/1363; nr. 7, s.
57/155, 148/377, 152/389, 504/1453; nr. 22, s. 327/650; nr. 35, s. 91/225).

Osmanli devletinde kahvehanelere olan bakis acisi ilk donemlerde toplum icin yozlagsmaya
sebep olacagina etki edecegi endisesi olarak gorilmis oldugunu soylemek mimkindir. Cunkd,
Osmanli seyhiilislam fetvalarinda ehl-i heva yani nefsin arzularina uyan anlamina gelen bir kavramin
gorilmesi 6zellikle toplumu olusturan bireylerin kahvehanelerde vakit gegirerek ibadetlerini aksatarak
bolca hikiimet aleyhine konusmalari, gelenek ve gérenekleri disinda faaliyetlerde bulunduklarinin biz
gostergesidir.” Nitekim, Osmanli devletinde gériilen Patrona Halil isyani, Kabakgl Mustafa isyani, 1826
Yenigeri isyanlarinin baglangic mekanlarinin kahvehaneler olduklarini séyleyebiliriz. Bu durumun
hikiimetin ya da devletin farkli tedbirler almasina neden olabilir. Tedbirler almaya ve bu mekanlara
farkh bakis agilari ile yaklasmaya neden olmus olacaktir. Tedbirlerin bazen sert olmasi halk tarafindan
tepki ile karsilansa da hiikiimet tarafindan gerekli gorilse de kahve icmek ve kahvehanelerin tamamen
ortadan kalkmasi tamamen gergeklesmemistir.

Ulema sinifinin da ragbet etmesiyle buralari ilmi sohbetlerin yapildigi toplanma mekanlari
haline getirildigi gibi bazan da cesitli isyan hareketlerinin baslangicinda halkin tahrik edildigi yerler
olmustur. Bundan dolayi XVII. ylzyil boyunca da zaman zaman bu gibi yerlerin agilmasi yasaklanmistir.
I. Ahmed zamaninda Sadrazam Dervis ve Nasuh pasalarin kahvehaneleri kapattiklari bilinmektedir. En
siddetli tepki IV. Murad doneminde goérilmektedir. 20 Safer 1043’te (26 Agustos 1633) Cibali'de
baslayan ve sehrin 6nemli bir kismini etkileyen yanginin kahvehanelerde titiin icenler ytziinden giktigi
haberi lzerine Kadizdde Mehmed Efendi’'nin telkiniyle kahve ve tltiiniin “bid‘at-1 seyyie”* oldugu
konusunda Seyhiilislam Ahizade Hiseyin Efendi’den fetva alinmis, 27 Safer 1043 (2 Eylil 1633) tarihli
bir fermanla basta istanbul olmak (izere biitiin Osmanli sehirlerinde bulunan kahvehaneler kapatilmis,
bu arada sadece Eyiip ve civarinda 120 kahve dikkani yiktirilmistir (BA, A.DVN, nr. 25/47).

*Yikimi fazla olan anlamindadir., Mitercim Asim Efendi, Kdmdsu’l Muhit Terciimesi, Cilt 1, 2013.
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XVII. yuzyil Osmanh mielliflerinden Solakzade ve Katib Celebi bu derece siddetli yasagi
onaylamadiklarini, IV. Mehmed’in saltanatinin ilk yillarinda yasagin kaldiriilmasindan duyduklari
sevingle ifade etmektedirler. Naima ise yasagi o glinlin sartlari icerisinde degerlendirerek IV. Murad’in
amacinin zorba ve eskiyalari te’dib etmeye yonelik oldugunu belirtmekte ve uygulamayi adeta hakli
bulmaktadir. (Bostan, 2001, s.205). Vakanuvist tarihci Na’'ima Mustafa Efendi eserinde kahvehanelerin
kapatilma siirecini soyle ifade etmektedir:

“Mdh-i rebiiilevvelde (Eyliil 1633) yer yer giiftii-g peydd olup ihrékin perisanligi halka melal
verip kahvehdnelerde mesdvi ¢ogalip kil u kal kesretine bd’is olmustu. Fitne ihtimdlini def igin
Istanbul’da ciimle kahvehaneler kapanip Min-ba’d agilmamak bdbinda ferman-i cihdn-mutd sddir
olmakla ekseri yikilip gayr-i Memdlik-i Mahrdsa’da dahi bu hiikm céri olmus idi. Téd Sultan Mehmed Han
ibn ibrahim Han asri evd’ilinde Dérussaltana’dan gayri sehirlerde ke’l-evvel agilip ehl-i keyfin géniilleri
kiisdde olmusdu.” (Na’ima, C lll, 2014, s. 775.) Olarak donemin yasak gelmesinden Sultan IV. Mehmed
doéneminde kaldiriimasi ve etkisini ifade ederek ortaya koymustur.

Tanzimat ve Mesrutiyet donemlerinde sosyal yasamda klasik doneme gore toplum hayatinda
farkhlar olmaya baslamasina ragmen kahvehaneler hala Osmanl toplum hayatinda saygin olmakla
beraber kendi igerisinde aktif olarak varhgini sirdirmekte oldugunu gérmekteyiz. Daha once
kaynaklara yansimis oldugu kadari ile ifade edildigine gore bu sosyal ortamin isleyisinin temel nedeni
kahve idi. Ancak insanlar icin cazip gelmesinin sebeplerinden birisi olarak gorebilecegimiz nedenler
sohbet ortami olmasindan dolayi belirtmek gerekir. Sultan IV. Mehmed déneminde yasak tamamen
kalkmis olsa da devlet ricali tarafindan bu alanlarin varligina karsi hep stiphe ile yaklasiimis oldugunu
soylemek mimkinddr.

Sultan lll. Selim (1789-1807) tahta c¢iktiginda bir netice alinamayan kahvehane yasagina
tesebbs etmis, ayrica Sultan Il. Mahmud (1808-1839) Yeniceri Ocagini kapattigl zaman birer kuliip gibi
isleyen Yeniceri kahvehanelerini de bitiniyle ortadan kaldirmisti (Kogu, 2003, 5.48). Bu kahvehaneler
tam bir siyasi ortam haline gelmistir. Nitekim 1826 Yenigeri isyani buralarda alevlenmistir. Osmanli
Devlet adamlari sayilari bir hayli artmis olan bu alanlari tamamen kapatmayi distinmuyorlardi nitekim
kahvehaneler bliyik oranda vergi alinan ve devlet i¢in gelir getiren 6nemli bir kaynak konumunda
bulunuyordu. Bu durumdan o6tilrli buralar kapatmaktansa buralarda islenen suglari ve suglulari
cezalandirma yoluna gidilmistir. Bu donemde belgelere rastlayan 6nemli olaylar agisindan 1804 yilinda
Tahtakale’de Yusuf adli kahvehane isleten bir kisi diikkaninda fuhus yaptidindan dolayr Bozcaada’ya
sirgiin edilmis ve diikkdni kapatilmistir (BOA, C. ZB. 14/698). Yine benzer bir sikayet tzerine su¢ olarak
Kasimpasa semtinde Ibis adli bir kisinin siirgiinii ve kahvehanesi yiktirilmistir (BOA, C. ZB. 74/3665). Bu
donemlerde o6zellikle toplum tarafindan sikayetler belgelerde gorildigi Gzere genellikle, diikkdn
disina tasma, giiriiltii ve miizik, Okul ve Odrenci Baglaminda sikayetler, kumar, alkol, esrar {izerine
olmustur. Bu durum Uzerine devletin kurumlarina halk sikayetlerini iletmis ve denetlemeler
yapilmistir.
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Resim 1. XVI. vyilzyllda kahvecilerin tasvir edildigi minyatir (Seyyid Lokman, Surndme-i
Hiimdyun, TSMK, Hazine, nr. 1344, vr. 367”den bir detay)

3.1. Kahvehanelere Kimler Giderdi? Kahvehanelerin Fonksiyonlari Nedir?

Osmanli toplum hayatinda sosyallesme mekanlari arasinda 6nemli bir yere sahip olan
kahvehaneler ayni zamanda bu 6zelligi sebebiyle bir nevi kamu alanina dénlismustir. Kahvehane tipi
yerlerin ilk 6rneklerine XVI. ylzyllin baslarinda Mekke, Kahire ve Sam’da rastlanir. Ayni ylzyilin
ortalarinda istanbul’da da kahvehaneler ortaya cikti. Yaklasik bir asir sonra kahvehanelerin Osmanli
diinyasindan Avrupa’nin Viyana, Paris, Londra gibi blylk sehirlerine tasindigi bilinmektedir (Yasar,
2019, s.3). Kahve icmek ve sohbet etmek amaciyla buralarda toplanan muhtelif zimrelerden degisik
kiltir seviyelerinden insanlar yeni bir kiltir ortami, sosyallesme mekani ve siyasi iktidar karsisinda
seslerini duyurabilecekleri bir kamusal alana kavustu. KanQni Sultan Stleyman’in son dénemlerinde
istanbul’da elli kahvehanenin bulundugu belirtilir. 1792’de diizenlenen defterlere gére bu say1 1631’e,
1821’de ise 2076’ya ulastl. ilk baslarda asiri bir yenilik diye gériilen kahvehane ¢cok gegmeden normal
saylldi ve toplumun ekonomik, sosyal, kiiltirel ihtiyaglarini karsilayan bir merkez konumuna geldi
(Yasar, 2019, s.4).

Kahvehanelere kimlerin gittigi konusunda birinci el kaynaklarda birbirleriyle celiskili yanitlar
verilmistir. Gelibolulu Mustafa Ali’'ye (1541-1600) gére; istanbul’da ve Osmanli Devleti’nin diger
ilkelerinde ortaya ¢ikan kahvehanelere iyi insanlar da sefiller de gelirdi. Birbirleriyle gériisiip sohbet
etmek icin gelen dervisler ve irfanl kisiler kahvelerini igip keyif bulurlardi. Arifan toplantilari
diizenleyecek paralari ve diinyaliklari, evleri ve yuvalari olmayan garipler ve fakirler béliigi de
kahvehanelerin gediklisidir. Bunlarin yani sira dedikodu yapip adam cekistiren sehir oglanlari, bilgisiz
ve kétiiliige diiskiin akilsizlar; “filan zamanda aga idim, filan devletlii kisiye kethuda” olmalariyla sisinen
yenigeriler ve sipahiler; sadece kahvelerini icmek icin ugrayan dogruluk sahibi kimseler; tavla, satrang,
kimileri de kumar oynayip akca kazanmak isteyen derbederler, issiz gli¢stiz tembeller XVI. ylizyilhn ikinci
yarisinda kahvehane miisterilerini olustururlar. Bir baska kitabinda da kahvehane misterilerinin “ata,
dona giicii yetmez, divan hizmeti yapmaga gitmez, adlari ¢avus ve miiteferrikalar” oldugunu
yazmaktadir (Bingiil, 2013, s.117). icki gibi sarhos edici oldugundan hareketle kahve icmenin ahlaken
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hos olmadigini diistinen Ebussuud Efendi, kahvehanelerin meyhaneler gibi kamu diizenini bozacagina
dair bir anlayisa sahipti. Bir fetvasinda hem onun kahvehane hakkindaki diistincelerini hem de
kahvehanelere gelenlere dair kisi ve toplumun igerisindeki kesim hakkinda bilgi edinmek mimkdnddr.
Nitekim verdigi fetvada su ifadelerde bulunmaktadir:

“Dinin Siginagi Sultan pek ¢ok kez kahvehaneleri yasakladi. Ancak haylaz kisiler bunu dikkate
almamakta direniyor, kahvehaneleri ayakta tutuyorlar. Kalabaliklari cekmek icin onlar sakalsiz ¢iraklari
calistiriyorlar ve satrang ve tavla gibi oyun ve eglence aletlerini hazirda bulunduruyorlar. Sehrin bos
gezen, eglenceye diiskiin, serseri gengleri burada afyon ve hashas icmek icin toplaniyorlar, oyun ve
sahte bilimlere daliyorlar ve yapmalari gereken ibadetleri ihmal ediyorlar. Kanunen bu kahvecileri ve
ickicileri engelleme imkdni olup da bunu yapmayan kadiya ne lazim gelir? Cevap: Bu ¢irkin fiilleri
isleyenler agir ceza ve hapisle engellenmeli ve bir daha yapmamalari saglanmalidir. Onlari bu islerden
alikoymayan kadilar da gérevden alinmalidir.” (Binglil, 2013, s.117-118). Pecevi'ye gore
kahvehanelerin ilk misterileri devlet ricalinden kimselerden olusuyordu. Verdigi bilgilere gore;

“Is o dereceye vardi ki, islerinden ¢ikarilarak yeniden gérev almak icin belli bir siire beklemek
zorunda olan memur adaylari, kadilar, miiderrisler, issiz gli¢siiz takimi béyle eglenecek ve géniil
avutacak yer bulunmaz diye kahveler dolup tasmaya basladi ve oturacak, hatta duracak yer bulunmaz
oldu. Kahvehaneler o kadar iin saldi ki mevki ve riitbe sahiplerinden ayri ileri gelen biiyiikler de buralara
ellerinde olmadan siirekli gelir oldular.” (Pecevi, s.258). XVII. ylzyilda Katib Celebi'nin ifadesine gore
neredeyse her sokak basinda bir kahvehane mevcuttu. Bilhassa Seyhilislam Bostanzade Mehmed
Efendi’nin fetvasiyla bir icecek olarak kahve bu tartismanin disinda tutuldu, ancak Kadizadeli hareketi
kahvehanelerin kétii Gintinii yaydi. IV. Murad 1633’te istanbul’daki biitiin kahvehanelerin kapatiimasini
ve kahve icilmesini yasakladi (Katib Celebi, Cihanniimd, 1145, s. 534-535).

Resim 2. XVI. yilzyillda bir kahvehanenin tasvir edildigi minyatlr (Seyyid Lokman, Surndme-i
Hiimdyun, TSMK, Hazine, nr. 1344, vr. 367 dan bir detay)

Yazili kiltdrin yaygin olmadigi modernlesme 6ncesi Osmanli toplumunda kahvehaneler s6zli
kiltliriin tesis ve devaminin en 6nemli araglarindan biriydi ve ilk kurulduklari zamanlardan itibaren
miidavimleri icin okuma salonu olarak da hizmet vermisti. Pecuylu ibrahim’e gore aydin sinifindan iyi
yasamayi seven insanlar kahvehanelerde yirmi otuz kisilik gruplar halinde toplanabiliyordu. Bazilari
adab-1 mudseret yazilari ve kitap okuyor, bazilari tavla, satrang oynuyor, bir kismi da yeni yazdiklari
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siirler Gzerine tartisma yaplyordu (Pecevi, s.363-364). Bu
mekanlarda Muhammediyye, Battalndme ve Hamzandme gibi dini muhtevali destanimsi kitaplarin
okunmasi bir gelenek halini almisti. Kahvehanelerde sadece edebiyat sohbetleri degil cesitli gbsteri ve
oyunlar da yapiliyordu. Kahvehane ayni zamanda karagéz ve meddah gosterilerinin sunuldugu ve
asiklarin yeteneklerini ortaya koydugu en énemli mekandi. Ozellikle 4sik ve meddah kahvehanelerinde
sanat icra ediciler, bir taraftan kahvehane midavimlerini eglendirirken diger taraftan onlara bir kiiltirel
birikim de aktarirlardi. Bu egitici rollerinden dolayl kahvehanelere “mekteb-i irfan” ve “medresetii’l-
ulemd@” denilmistir (Katib Celebi, s.535).

3.2. Batili Seyyahlara Gore Tiirk Toplumunda Kahvehane

XVII. yizyilldan sonra giderek artan istanbul graviirlerinin daha cok sehir goriinimleri
konusunda yogunlastigi gorilmektedir. Bunlarin yani sira saraylar, cesmeler, camiler, kahvehaneler,
sokaklar, pazarlar ve giinlik yasam ile ilgili konular graviirlerin temel konulari arasindadir. (Tung, 2014,
s. 69.) Bunun yaninda gelisen ve toplumun bir temel parcasi olan kahvehane kiltiri icerisine Turk
toplumunun kendi degerlerini katmis olmasi sonucunda farkh kdltiirlere gelen ve kahvehane kiiltiri
Turk toplumundan farkh olan Batili seyyah, sanatcilarin dikkatini cekmesi sonucu pek cok graviir
sanatgisi ve ressam Istanbul ve cevresinin tarihini, mimarisini, kahvehanelerini yasayisini, hayatin pek
cok detaylariyla tasvir etmislerdir. Cesitli nedenlerle istanbul'a ve Osmanli Devleti'nin gesitli sehirlerine
gelen seyyahlar yazmis olduklari eserlerde kahvehaneler ile ilgili pek ¢ok ayrintil bilgiler vermislerdir
(Tung, 2014, 5.70).

Kahvehaneler ve etrafinda olusan kdltiirel ortam, daha ¢ok Batili seyyahlar ve ressamlarin
dikkatini ¢cekmistir. Bundan dolayi farkh tarihlerde gelen kisiler eserlerinde bu kiltlrin izlerini
anlatmislardir. Amadeo Preziosi'den Brindesi'ye, Bartlett'den Thomas Allom'a kadar istanbul'a gelen
UnlG oryantalist gravir sanatcilarinin hemen hepsi, mutlaka kahvehaneleri yaptiklari gravirlerde
resmetmislerdir. Cesitli nedenlerle istanbul'a ve Osmanli Devleti'nin cesitli sehirlerine gelen
seyyahlarda yazmis olduklari eserlerde kahvehaneler ile ilgili pek cok ayrintili bilgiler vermislerdir.

Soémiirgecilik tarihinde 6nemli bir yeri olan ingiltere’den toprak butiinligiiniin zayiflamaya
basladigi donemde Osmanl topraklarina gelip, gezerek bilgi toplayan 6nemli resmi goérevlerde
bulunmus oryantalist seyyah Alexander William Kinglake, 1844“te vyazdigi “Eothen” adh
seyahatnamesinde, Belgrad Kalesindeki papay! ziyareti sirasinda, orada ictigi kahve ve nargile
malzemelerinden ve servisten ¢ok etkilenerek, dogu keyfine tanik olmus, ilk defa Dogu’da bir seyi ¢ok
begenmistir (Tung, 2014, 5.70).

Kinglake Tiirklerin yasam sekliile ilgili olarak su ifadeleri kullanmaktadir:

“Asya’nin liiksii ¢ok sadedir. Dogulu ayrintiyi seven kimseler degildir. Onun gésterisinde
karmasikhik yoktur. Bir ingiliz’in kibarli§i ile kabaligi arasindaki ince ayrim cok kolayca belirlenirken,
Doguda béyle incelikler yoktur. Bir pasanin zevkiyle bir kéyliiniin zevki aynidir. Genis, serin mermer
désemeler; sade bir divan, gélgeli salonlardan serin serin esen hava, duvarda Kuran’dan bir sure, akan
su sesi ve manzarasi, nargilenin serin giizel kokulu dumani, evin i¢ odalarinda toplanmis ¢ocuklar ve
esler; varlikli bir kimsenin en yiiksek zevkleri olan biitiin bunlara imparatorluk ddhilinde en sade bir
Miisliiman bile sahip olabilir.” (Tung, 2014, s. 70).

1655-1656'da Osmanli Gilkesine gelen bir seyyah olan Jean Thevenot Osmanli kahvehaneleri ile
ilgili olarak sunlari yazmistir:

“Ama cok daha sik ictikleri bir icecekleri daha vardir, adina kahve derler ve giiniin her saatinde
icerler. Bu icecek asagida séziinii edecegimiz bir taneden yapilir. Bu taneleri bir tavaya veya baska bir
kaba koyup ateste kavururlar, sonra cekerler ve ¢ok ince bir toz haline getirirler ve icmek istedikleri
zaman bu is icin ézel olarak yapilmis, cezve adi verilen kulplu bir su kaynatacagi alir ve onu suyla
doldurup kaynatirlar; su kaynayinca icine bu tozdan atarlar; (¢ tas suya bir kasik dolusu bu tozdan
atarlar ve su kaynayinca hizla atesten cekilir veya karistirilir, yoksa lstten tasar, ¢ilinkii kaynama aninda
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hizla yiikselir; béyle on, on iki tasim kaynattiktan sonra boyali ahsap bir tepsi lizerine dizdikleri porselen
fincanlara dékerler ve size kaynar vaziyette ikram ederler; bunu béyle sicak sicak ama yavas yavas
icmek gerekir, yoksa tadi iyi olmaz. Bu icecek siyah renkli ve acidir, biraz da yanik kokar. Agzi yakabilir
korkusuyla kiictik yudumlarla igilir; 6yle ki bir kahvehaneye girdiginizde ¢ok hos bir hépiirdetme musikisi
kulaginiza ¢alinir. Bu icecek midedeki sarhoslugun basa dogru yiikselmesini engellemek, dolayisiyla
bunun yarattigi rahatsizhigi gecirmek icin iyidir, yine ayni nedenle uyumayi da engeller. Bizim Fransiz
tiiccarlarin yazacak ¢ok mektuplari oldugunda ve biitiin gece ¢calismak istediklerinde, aksam bir veya
iki fincan kahve icerler; ayrica kahve mideyi rahatlatir ve hazmi kolaylastirir. Tiirkler ise onun her tiirlii
hastalida iyi geldigini séyler ve isin asli, kesinlikle en az ¢caya atfedilen kadar meziyete sahiptir; tadina
gelince, en ¢ok iki kere ictikten sonra alisirsiniz ve artik tatsiz gelmez; kimileri igcine karanfil ve birke¢
kakule atar, kimileri biraz seker koyar, ama tadini giizellestiren bu karistirma islemi yararini azattigi
gibi onu daha sagliksiz bir icecek haline getirir. Tiirklerin yasadidi llkelerde bol miktarda kahve igilir;
ister fakir ister zengin olsun, giinde iki veya li¢ fincan kahve icmeyen yoktur ve bu kocanin karisina temin
etmek zorunda oldugu temel ihtiyag maddelerinden biridir. Kahvenin biiyiik kazanlarda pisirildigi bircok
halk kahvehanesi mevcuttur. Bu tiir yerlere din veya mevki farkina bakilmaksizin, herkes girebilir ve
girmekte utanilacak bir sey de yoktur, bircok insan vakit gecirmeye oralara gider; hatta kahvehanenin
disinda lzerlerine hasir serilmis tas siralar da vardir; agik havada durup yoldan gegenleri gérmek
isteyenler buralara oturur. Bu kahvehanelerde genellikle bircok kemanci, neyzen ve miizisyen bulunur;
kahveci giiniin biiyiik bir béliimiinde ¢alip sGylemeleri ve béylece miisteri cekmeleri igcin bunlari tutar.
insan bir kahvehanedeyken iceri tanidigi birilerinin girdigini gériince azicik kibarli§i varsa kahveciye
gelenlerden hi¢c para almamasini bildirir ve bunu tek bir kelimeyle yapar; ¢linkii gelenlere kahve ikram
edilirken “bedava” diye bagirmasi yeterli olur.” (Jean Thevenot, 2014, s.69-70) seklinde ifadelerde
bulunarak kahve ve kahvehane ile ilgili gbzlemlerini belirtmistir.

1874 tarihinde istanbul sehrinde Kasimpasa dolaylarinda kahvehane ile ilgili gdzlemlerde
bulunan seyyah Edmondo de Amicis yaptigi gbzlemlerde su ifadeleri etmistir;

“Karsi sahilde, istanbul, kemerleri mavi gékyiiziine yiikselmis Valens su bendi, biiyiik Fatih ve
Siileymaniye camileri ile binlerce ev ve minare. Bu manzaranin zevkine varabilmek icin bir Tiirk
kahvesinin 6niine oturup Istanbul’da bulunan herkesin ister istemez her giin icmek mecburiyetinde
oldudu on fincan kahvenin dérdiinciisii ve besincisini ictik. Oturdugumuz kahve, biitiin Tiirk kahveleri
gibi, fakirhane olmakla beraber dedisik bir kahveydi; bunlar belki de Muhtesem Siileyman zamanindaki
ilk kahvelerden veya kahve icme yasagini dinlemeyenleri kendi eliyle cezalandirmak igin gece sehirde
dolasan IV. Murad’in elinde palasiyla birden daliverdigi kahvelerden pek farkl degildir. Sert gériislii
ulemaya gére, “bu uyku ve ziirriyet diismani”, ne fermani hiimayunlara, ne de ser’i miinakasalara, ne
kanli miicadelelere sebep olmustur; akaid ulemasinin dedigi gibi bu “riiya cini ve hayal kaynagi”, simdi,
ask ve tiitiinden sonra, en fakir Miisliimanin en tath tesellisidir! Kahve artik galata ve Serasker kulesinin
tepesinde, biitiin vapurlarda, mezarhklarda, berber diikkanlarinda, hamamlarda, c¢arsida igilir.
Istanbul’un neresinde olursaniz olun etrafiniza bakmadan “Kahveci” diye seslenmeniz kafidir. U¢ dakika
sonra éniiniizde bir fincanin dumani tiiter.” (Amicis, 1993, s.70-71). Diye ifadelerle kahve ve kahvehane
ortamini bulundugu konumu anlatarak payitahtta ve toplum acgisindan kahvenin ve kahvehane
hakkinda onemli bilgiler vermektedir. 16. Ylzyildan 19. Yizyila kadar kahve gelenegi ve kahvehane
hakkinda hikiimetin tavir ve davranislarini da aktararak o dénemde kahvenin toplumda nasil
benimsendigi ve aldigl yeri gormemiz agisindan belirttikleri cok miihim ve degerlidir.

3.3. Tarihsel Siire¢ ve Giiniimiizde Kahve ve Kahvehane Gelenegi

Tirk kahvesi son donemlerde gencler arasinda eski donemlere nazaran c¢ok fazla tiiketilmese
de hala halkimiz tarafindan sevilerek mutfak kiltiriinde vazgecilmez bir icecek olarak Gnemini
korumaktadir. Essiz ve kendine 6zgi olarak degerini koruyan bir kahve tirl olarak ifade etmek
mimkundur.
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Tirk kahvesi en ¢ok ritliel barindiran kahvedir denilebilir. Cezvede yavasca pisirilmesi,
kopuklendirilmesi, kopliklerin fincanlara pay edilmesinden sonra kahvenin hazirlanmasina devam
edilmesi Tirk kahvesine lezzetini veren unsurlardir (isat, 2007, s.72). Tirk kahvesi icmek cezve
seciminden kisik ateste hazirlanisina, fincanlara yavas yavas dokiilmesinden, térensel bir dikkatle ufak
ufak yudumlanmasina kadar Basli basina bir gelenektir. Turk kahvesi yaninda bir bardak su verilmesi
de bu geleneklerden biridir. Cogu aile de aliskanlik haline gelen aksam yemeklerinden sonra igilen
kahve, huzur vericidir. Kiz isteme sirasinda ise saygl ifade ederken koplkli olan kahve, istenen kiz
tarafindan pisirilerek el becerisinin gostergesi kabul edilir (Bulduk, Siiren, s.308).

Turk toplumunun geleneksel adet ve merasimlerinin en blylik canli izleri olarak
adlandirabilecegimiz olan atasozleri ve deyimlerde bu kiltiire ait ifadelerin hala ginlik yasam da
kullanilmasi bu kilttrin canliligini sirdlirdiglinin bir gostergesidir. Nitekim;

“Goniil ne kahve ister ne kahvehane, géniil ahbab ister kahve bahane”, “Sabah ile sabah ile
kahve gelir tabagiyle”, Kahveler pisti gel, kopiikler tasti gel, iyi giiniin dostlari kétii giiniim gecti gel.”
(isat, 2007, s.71).

Kadir Ulusoy tarafindan 2011 yilinda yapilan bir sézli kiltir calismasinda Tirk toplum
hayatinda 6nemi ile ilgili grafiklere gore glinimiizde istatistiksel olarak veriler ortaya koyulmustur. Bu
¢alismadan ortaya ¢ikan verilere dayanarak gliniimiizde kahve ve kahvehane kiiltiiriiniin hayatimizda
olan yerini degeri ve icinde tasidigl mana ve inanglari tespit etmek mimkiindiir;

Tablo 1. Kiz istemede neden 6zellikle kahve ikram edilir?

CEVAPLAR FREKANS
Gelenek-Goreneklerden Dolayi 71
Kizin becerikli olup olmadigini 6lgmek igin 24
Damat ve Ailesinin Kizi Rahatlikla gérebilmesi igin 21
Misafirlere Deger verildigi i¢in 18
Muhabbeti Arttirdigi icin 5
Hatiri oldugu igin 5
Kiz isteme Ciddi Bir Konu Oldugu igin 3
Ozel Bir Giin Oldugu igin 3
Yapimi zor oldugu igin 2
Ortamin tatli olmasi ve bereketlenmesi igin 2
Kahve ikraminin kizin verildigini gosterdigi icin 2
Kizi vermek aci bir olay oldugu icin 2
Kiz erkegi begenmisse kahveyi gilizel yapacagina 1
inanildig icin
Kiz Isteme olayr stresli olup kahvenin insani 1
sakinlestirmesi igin
Kizin talibini gérmesi igin 1
Kahve diger iceceklere gore daha resmi oldugu igin 1
Kiz erkegin kahvesine tuz atar, erkek bu kahveyi 1

icerse, erkegin her turll zorluga katlanacagina dair
Kaynak: Ulusoy, 2011, s. 164.
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Tablo 2. Neden kahve falina bakilir?

Cevaplar Frekans
Kahve telvesinin fal bakmaya uygun oldugu icin 48
Batil inan¢ oldugu igin 31
Glizel zaman gegirmek igin 15
insanlarin gelecek hakkindaki merak duygusunu 10
gidermek icin
Bazi kadinlar merakli oldugu igin 10
Zaman gegirmek igin 5
Kahve fali gelenegimizde oldugu igin 4
Akilci bir uygulama degildir 3
Bayanlarin kendilerine ya da yakinlarina kismet bulmak 2
istedigi icin
Dedikodu yapanlar bir konuda konusabilmek igin 1
En iyi fal bakma ydntemi oldugu igin 1

Kaynak: Ulusoy, 2011, s. 164.

Ulusoy’un yapmis oldugu calismalarin verilerine bakildiginda kahve, Tirk toplumunda
yerlesmeye basladigi dénemden bu zamana kadar farkli siirecler gecirmesine ragmen hala 6nemini ve
toplum agisindan deger ve konumunu hala korumaktadir. Ozellikle kahve kiltiiriiniin farkli anlamlar
tasimasi toplumsal yasam icerisinde bir icecek olmaktan ziyade bize bir ritliel oldugu o6zellikleri ve
insanlarin bakisi toplumlarin inang prensiplerini tasidigini ve maddi ve manevi kiiltirin izlerini
yansittigini gormekteyiz. Bu durum Tirk toplumunda hayatin her alaninda gesitli olarak gerek misafirlik
gerek cemiyet icinde diizenlenen etkinlikler ve bircok alanda 6nem arz eden bir icecek ve arag olarak
da oldugu ve benimsendigini ifade etmek miumkiinddr.

Tablo 3. Kahve kimlere ikram edilir?

Cevaplar Frekans
Misafirlere 57
Kiz bakmak igin eve gelen misafirlere 28
Aile buyuklerine
Yiksek mevkide olanlara
Dostlara
Nadiren gelen misafirlere
Yaslilara
Bayram Ziyaretlerine gelenlere
Taziyeye gelenlere
Hasta sormaya gelenlere
Eslere

Kaynak: Ulusoy, 2011, s. 164.
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4. SONUC

Her toplumun kendi icerisinde barindirdig1 kosullar gerek egitim, teknoloji, yasam kosullari, kiiltlr
unsurlari, beslenme kosullari birbirinden farklidir. Temelinde ayni isleve sahip olsalar da birbirinden
farkhdir. Buna en temel ve anlasilir 6rnek verilebilecek beslenme yani yeme-icme sartlaridir. 16.
Yiizyilda kesfedilen kahve ve ona bagli bir sekilde devami gelen kahvehane gelenegi kisilerin toplum
icerisindeki yasam kosullari ve kiltiirinin sekillenmesinde etkili olmustur. Kahve ve kahvehane, bir
Arap kultlirnin unsuru olarak gorilse de bu artik 16. Yizyil ortalarindan itibaren Tirk kiltlirinin
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icerisinde sosyal yasamda 6nemli bir konuma gelmistir. Tarihi slireg icinde sosyal cevre egitimi slrecini
etkileyen bir mekan olmus kahvehaneler ve bu mekanin bas icecegi olmus kahve kiltiiriiniin bugiinlere
kadar gelmesi 6nemlidir. Tarih boyunca insanlarin bir araya gelip, sevinglerini, Gzlintllerini
paylasabilecekleri ortam ve mekanlar her zaman olmustur. Tiirk toplumu tarafindan kiltlir mirasinin
bir pargasi olarak gorilip, her kiltlr ve kiltirlerarasi seviyeden birey tarafindan paylasilmaktadir. Turk
kiltdrd ve Osmanli toplumunda 6zellikle 16. Yiizyildan itibaren yayginlasmaya baslayan ve gliniimize
kadar intikal eden kahve ve kahvehaneler ¢cok dnemli bir konum elde etmistir. Nitekim; Sosyal hayatta
insanlarin toplanarak sohbet ettikleri, gelenek ve goreneklerin gerceklesmesinde kahve kiiltirinin
yerlesmis oldugu bir sire¢ olusmus olmakla beraber zamanla vazgegilmez hale donismistir.
Gulnlmiuzde toplumda yasanilan farkli olaylar da kahve kiiltiirii etkin olarak devam etmektedir. Bu uzun
bir slirecin sonucudur. 16. Yuzyil ortalarindan baslayan ve hala da aktif olarak devam eden bu kiiltir
glinimizde kahve ve kahvehaneler Tirk kiltlriniin temel bir unsuru ve degeri haline donlismis
oldugunu soylemek gerekir. Calismada, Arap kiiltlri ve topraklarinda ortaya cikan kahve kiltiri ve
kahvehanelerin Turk kiiltiriinde edinmis oldugu yer ve 6nemi hem dénemin kaynaklari hem de devlete
ait resmi belgeler ile beraber yurtdisindan gelen seyyahlarin yaptigi gézlemlerden tespit edinilen
bilgilere bakildiginda kahve ve kahvehaneler sadece bir eglence mekanlari olmasinin yaninda sosyal
aktiviteler, siyasi, sosyal bircok olay ve konularin yasandigl bir mekan olarak goriilmektedir. Bu
calismada bu olay ve olgular incelenerek ortaya koyulmustur.
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DIYETTE KAHVENIN ONEMi: DIYETISYEN BLOGLARI UZERINE BiR INCELEME
Vildan TUYSUZ?, Giilgin OZBAY?, Yasin TUYSUZ3

OzET

Bir keyif icecegi olan kahve pek cok sebepten 6tiirii glindelik yasamda sik¢a sofralarda yer
almaktadir. Kahve gerek sosyallesmek gerekse formda kalmak amaciyla yapilan diyetlere eslik etmesi
amaciyla tlketilmektedir. Bu bakis agisindan yola c¢ikilarak hazirlanan bu ¢alisma, kahvenin diyetisyen
bloglarinda ne sekilde ele alindigini tespit etmek amaciyla yapilmistir. Calisma amaci dogrultusunda
arama motoruna “diyetisyen ve kahve” yazilarak toplam 27 diyetisyen bloguna ulasiimistir. Bloglar,
konu basliklari, giinliik 6nerilen tiketim miktari, 6nerilen kahve cesitleri, saglik icin faydalari, sagliga
zararh etkileri ve diyette tiketim tavsiyesi olmak (zere toplam alti parametre cercevesinde
incelenmigstir. Diyetisyen bloglarinda en sik ifade edilen kullanilan konu baghginin %51,85 oranla
kahvenin fayda ve zararlari oldugu, cogunlukla giinde 2 fincan kahve tiiketiminin tavsiye edildigi,
%14,63 oranla Tip Il diyabet ve yorgunlugu azaltmada etkili oldugu, %18,06 oranla uykusuzluk ve kalp
carpintisina sebep oldugu, %96 ile kahvenin diyette tiketiminin tavsiye edildigi ve en cok tliketimi
tavsiye edilen kahve gesidinin Tiirk kahvesi oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, beslenme, blog, diyet

1. GIRIS

En popller igeceklerden biri olan kahve, her giin milyonlarca kisi tarafindan tiiketilmektedir.
Kahve, kavrulan cekirdeklerin demlenmesiyle ekonomik 6nem kazanmaktadir. Diinyada tiketilen
kahvelerin biiylk bir kismi Coffea Arabica ve Coffea Robusta’dan olusmaktadir (Esquivel & Jimenez,
2012). %90 oranla en yaygin olani Coffea Arabica’dir. Kokeni Brezilya ve Orta Amerika olan Arabica
turd, kaliteli kahve cekirdekleriyle harmanlanip 6zenle kavrulan bir kahve turidir (Kiiglikkémdrler &
Ozgen, 2009). Kahve, ¢ok gesitli fizyolojik etkileri olan diger biyoaktif maddeler agisindan da zengin bir
besindir. Kahvede yaklasik 1000 fitokimyasal tanimlanmistir. Bunlarin arasinda klorojenik ve kafeik asit,
fenoller, laktonlar, kafestol, kahweol, diterpenler, niasin ve B3 vitamini Onclisi trigonelin
bulunmaktadir. Ayrica kahve magnezyum ve potasyum acisindan da zengindir (Messian vd., 2015).
Kahveyle ilgili yapilan c¢alismalarda kahvenin saglk faydalari oldugunun iddia edilmesi tiketicilerin
kahveye 6zel bir ilgi gbstermesini saglamistir (Higdon & Frei, 2006). Ayrica kahvenin istahi bastirdigi ve
vicut agirhgr kontrolii tGzerinde etkili olduguna dair sinirli ¢galismalar da bulunmaktadir (Gavrieli vd.,
2013). Kesitsel ¢alismalar kahve tiiketen bireylerin kahve tiiketmeyen bireylere kiyasla daha dusik
vicut kitle indeksine (BMI) sahip oldugunu géstermektedir (Wu vd., 2005; Odegaard vd., 2008). Ek
olarak epidemiyolojik kanitlar kahve ve kafein tiiketimiyle uzun vadede vicut agirhg artisi arasinda
negatif bir iliskiye isaret etmektedir (Greenberg vd., 2005; Lopez-Garcia vd., 2006). Yannakoulia vd.
(2010) Akdeniz adalarindaki yasl bireyler tizerine yapmis olduklari galismada kahve igmeyle viicut kitle
indeksi arasinda fiziksel hareketsizlik ve sigara igme aliskanliklarinin aracilik ettigi glicli bir pozitif doz
yanit iliskisi bulmustur.

! Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limii,
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Bu calismanin amaci; kahvenin diyetisyen bloglarinda ne sekilde ele alindigini tespit etmektir.
Bu amag¢ dogrultusunda 27 diyetisyen blogu incelenmistir. Arastirma kapsaminda yapilan ulusal ve
uluslararasi literatlir taramasi sonucunda kahvenin kiltlrel detaylari (Adams, 2012; Agildere, 2019;
Oktafarel vd., 2021), kahve ve saglik iliskisi (Hamer, 2006; Higdon & Frei, 2006; Cornelis, 2015; Tajik
vd., 2017; Altundag, 2019), kahve ekipmanlari (Gudaoglu, 2019; Erséyleyen, 2022; Ayar, 2023) kahve
evleri (Yilmaz, 2018; Eser, 2019), farkl malzemeler kullanilarak kahve iiretimi (Urganci, 2022; Ulger,
2022), kahve telvesinin kullanimi ve kahvenin kavurma stresi (Elmaci, 2018; Yildirnm, 2022), kahve ve
markalasma (Susanty & Kenny, 2015; Alyakut, 2017; Poerwadi vd., 2020; Kim & Lee, 2020;), kahve
tiketim aliskanliklari (Snowdon & Phillips, 1984; Asik, 2017; Samoggia & Riedel, 2018; Karaman vd.,
2019; Czarniecka-Skubina vd., 2021), gibi bircok baslik altinda incelendigi goriilmustir. Yapilan literatlr
taramasinda kahve konusunun diyetisyen bloglariyla iliskilendirildigi herhangi bir ¢alismaya
rastlanmamistir. Bu sebeple yapilan bu calisma 6zgiin olmasi, literatiirdeki boslugu doldurmasi ve
arastirmacilara konuya iliskin bir fikir sunmasi bakimindan 6énem arz etmektedir. Glinimizde sikca
tiketilen bir icecek olan kahveye iliskin diyetisyenlerin bakis agisini ortaya ¢ikarmak igin toplam 6
parametre gelistirilerek ilgili bloglar bu parametreler ¢ergevesinde incelenmistir. Calismada yaniti
aranan sorular asagidaki gibidir.

v’ Diyetisyen bloglarinda kahve hangi bagliklar altinda ele alinmistir?
v’ Diyetisyenler giinliik kag fincan kahve icilmesini 6nermektedir?

v Diyetisyenlerin dnerdigi kahve cesitleri nelerdir?

v Diyetisyenlerin kahve icin belirttikleri saglik faydalari nelerdir?
v Diyetisyenlerin kahve icin belirttikleri zararli etkileri nelerdir?
v

Diyetisyenler formda kalmak icin yapilan diyetlerde kahve tiiketilmesini 6neriyor mu?

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Beslenmede Kahvenin Onemi

Dinya capinda kahvenin is performansini arttirmak, sosyallesmek ve refah icin tiketildigi
yaygin olarak kabul edilmektedir. iceriginde temel besin égelerinin, bazi minarel (K, Mg, Mn, Cr) ve
vitaminlerin bulundugu kahvenin ginlik tiketim miktari 6nem arz etmektedir. Epidemiyolojik ve
deneysel calismalar, diizenli kahve igmenin uyaniklk, ruh hali degisikligi (psikoaktif tepkiler), Alzheimer
ve Parkinson hastaliklari (norolojik), diyabet, safra taslari, karaciger sirozu (metabolik bozukluklar) gibi
pek ¢ok hastalik Gzerinde olumlu etkileri oldugunu gostermistir (Dérea & da Costa, 2005). Her fincan
kahve yaklasik 30 gramdan olusmaktadir. Kahve porsiyon basina 2.7 kalori icermektedir. Kalorisi diistik
olan bu icecek son derece yliksek besin degerine sahiptir. Asagi Tablo 1’de bir fincan kahvede yer alan
besin maddeleri ve oranlarina yer verilmistir (www.nutritionvalue.org).

Tablo 1. Kahvenin besin degeri (30 gram)

Besin Maddesi Miktar Besin Maddesi Miktar
Karbonhidrat 0.50g B3 vitamini 1.562 mg
Protein 0.04g B9 vitamini 0.30 mcg
Doymus yag asitleri 0.028 g Bakir 0,01 mg
Coklu doymamis yag asitleri 0.028 g Magnezyum 24 mg
Kafein 63.60 mg Potasyum 34,50 mg
B2 vitamini 0.053 mg Sodyum 4.20 mg

Kaynak. www.nutritionvalue.org

Kahvenin yarali mi yoksa zararli mi bir icecek oldugu yillardir tartisiimaktadir. Yaklasik 1000 yil
once kahvenin tibbi ve besleyici 6zelliklerine dair ilk atiflardan bu yana kahvenin saglikla iliskisi hala
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tartisiimaktadir. Bes yuzyillik Bati kahve biliminde, demleme geleneksel olarak Materia Medica’da
mevcuttur. Kahve manevi refah, veba, modern yasam tarzina 6zgii kronik dejeneratif hastaliklara kadar
bircok saglik durumu icin neredeyse her derde deva bir besin olarak 6nerilmistir. Bazi bilim insanlari
kahvenin sagliga olan potansiyel faydalarini arastirmis ve kahvenin koruyucu bir fonksiyonel gida
oldugunu kabul etmistir (Bizzo vd., 2015). Yapilan bazi ¢alismalar diyabet, kanser tiirleri, norolojik
hastaliklar tzerinde kahvenin olumlu etkisi oldugunu géstermistir. Kafestol ve kahweol iceren kahve
lipid fraksiyonu, detoksifiye edici enzimleri modiile ederek bazi kéth huylu hicrelere karsi koruma
gorevi gormektedir. Fakat gereginden fazla tiketilirse gogis agrisi, beyin enfarktisi, uykusuzluk ve
kardiyovaskiiler komplikasyonlara olasi bir tehdit olusturmaktadir. Kafein ayni zamanda adenosin
reseptorlerini de etkilemektedir. Kahve bagimlilarinda kafeinin kesilmesine kas yorgunlugu ve benzeri
sorunlar sebep olmaktadir. Bazi gcalismalar ise asiri kahve tiketiminin hamilelikte gesitli problemlere
sebep oldugunu gostermistir (Butt & Sultan, 2011).

2.2. Bloglar

GUnlik denince herkesin 6zenle tim anilarini yazdigi, mutlaka bir kilidi olan ya da kimsenin
goérmeyecegi bir yerde saklanan, kisilerin glinliik yasaminda basindan gecen olaylari yazdigi defter akla
gelmektedir (Dilmen, 2007). Gunumuizde ise ginliklerin internet ortamindaki versiyonu bloglardir.

Y/ AH

“Weblog” kelimesinin kisaltilmis hali olan blog, Tirkcede “gevrimigi glinlik”, “ag ginlGgu”, “internet
glncesi”, “web glinliiglu” olarak kullanilmaktadir. Blog veya weblog Webhosting Glossary’de bireylerin
ag baglantilarini ve dislincelerini periyodik olarak paylastigi cevrimici yayinlardir. Bloglarin bir tir

melez yayin oldugunu séylemek mimkiindiir (Oziidogru, 2014).

Bloglarin pek gok kullanim amaci vardir. Oncelikle seyir defteri veya giinliik olarak olusturulan
bloglar egitim amacli da kullaniimaktadir. Bloglarin islevleri tam olarak kesfedilmese de genel olarak
bilgi paylasimi, topluluk olusturma, sosyal reform, kampanya yapma, pazarlama, 6grenme, kendini
ifade etme, iletisim, etkilesimli habercilik, pazarlama iletisiminde misteri iliskileri, bilgi yonetimi
amaglariyla kullanilmaktadir (Karagor, 2009). insan kaynaklari alanini bloglar tizerinde inceleyen Secer
(2017) bloglarin popiler olma nedenlerini; iceriklerin kolay giincellenebilmesi, kurulumu icin 6zel bir
yazilima ihtiya¢ duyulmamasi, RSS kullanilarak takip edilebilmesi, bilgisayar uzmanhgi gerektirmemesi
ve yorum eklenerek diyalog olusmasina firsat tanimasi olarak ifade etmistir. Pelenk Ozel & Yilmaz Sert
(2014), yapmis oldugu calismada bloglari kisisel, topluluk, gazete ve kurumsal bloglar olmak tizere dort
baslik altinda ele almistir. Asagida sirasiyla blog tiirleri hakkinda kisa bilgilere yer verilmistir.

v’ Kisisel bloglar: Yazarlarin yasamlarindan belirli kesitleri, kisisel deneyimlerini ve ilgi alanlarini
yayinladiklari ve ¢ok fazla deneyim sahibi olmayan kisilerin olusturdugu igeriklerdir (Ulug
Yurttas, 2010). Kisisel bloglar cesitli islevleri sayesinde kullanicilarin karsilikli bir sekilde
birbirlerinin girdilerini goruntiileyebilmesine, yorum yapabilmesine ve fikir alisverisinde
bulunmasina firsat tanimaktadir (Kose ve Cal, 2012). Ek olarak kisisel bloglar, kisilerin hobilerini
is potansiyeline donistiirmesine de olanak saglamaktadir (Doganer ve Armagan, 2018).

v Topluluk bloglari: Sanal topluluklarindan olusan ve kisilerin baglantilar aracihg ile ortama
girdigi ve bu mecray ilerletip gelistirdigi sayfalardir (Coskun ve Oztiirk, 2018). Topluluk
bloglarinin Gyelik sistemi bulunmaktadir ve bloga liye olan kisiler kollektif olarak yazi ve
yorumlariyla sayfaya katkida bulunmaktadir (Parsa ve Akmese, 2019). Topluluk bloglarinda
katihm en 6nemli unsurdur ve yalnizca okuyucularin degil blogda yayin yaparak icerik olusturan
yazarlarin da birbirleriyle etkilesim ve iletisimi 6nemlidir (islek, 2012).

v'  Gazete bloglari: Gazeteciler, bloglari geleneksel yayim formatina gére daha fazla bilgi saglama
potansiyeline sahip oldugu icin hizlica benimsemistir. Bircok gazete ginliimizde en iyi
makaleleri, haberleri ve analizleri kendi bloglarinda yiriitmektedir (S6nmez, 2020).

v" Kurumsal bloglar: Bir kurum veya calisan tarafindan yayinlanan, kurumun belirlenen
hedeflerine ulasmasina yardimci olmak amaciyla olusturulan, bulundugu endistriye odaklanan
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bloglardir. Kiiresel ve yerel misterileriyle iliski kurma sansi vermesi kurumsal blogun sundugu
en glcli imkandir. Kurumlar bloglar araciligiyla musterileriyle konusabilmekte ve gigli iliskiler
olusturabilmektedir. Ek olarak kurumsal bloglar misterilerin de marka, triin veya hizmetler
hakkinda konusmalarina olanak tanimaktadir. Bloglar kurumlarin, musterilerini etkileyerek
markalarina sadik kalmasini saglamaktadir (Cetintas, 2014).

3. YONTEM

Nitel olarak tasarlanan bu calismada dokiiman analizi yapilarak diyetisyen bloglarindaki kahve
konulu yazilar incelenmistir. ilgili dokiimanlari sistemli bir sekilde incelemek ve betimlemek amaciyla
nitel arastirma desenlerinden biri olan durum calismasi kullanilmistir. Taghisoylu (2022) durum
analizini ayrintili bir planlama yaparak bir alt yapi olusturmak ve bu alt yapiyla bilgi toplamak, bulgulara
ulasmak ve olaylari kesfetmek amaciyla kullanilan bir arastirma deseni olarak tanimlamistir. Diinyada
ve Turkiye’de hatiri sayilir bir yeri olan kahvenin diyetisyen bloglarinda ne sekilde yer aldigini tespit
etmek bu calismanin temel amacini olusturmaktadir. Bu dogrultuda oncelikle kahve ve internet
bloglariyla ilgili literatlre yer verilmis daha sonra arama motoruna “diyetisyen ve kahve” kelimeleri
yazilarak toplam 27 adet diyetisyen bloguna ulasilmis ve bu bloglarda kahvenin ne sekilde yer aldigi
belirlenmistir. ilgili bloglar konu bashklari, giinliik énerilen tiiketim miktari, énerilen kahve cesitleri,
saglik icin faydalari, saglhiga zararli etkileri ve diyette tliketim tavsiyesi olmak (izere toplam alti
parametre dogrultusunda incelenmistir. Bu slirecte arastirma sorusuna yanit bulmak i¢in, belirlenmis
kriterlere uygun olarak diyetisyen bloglari sistemli ve yanl olmadan taranmis ve calismalar
sentezlenmistir. Yapilan arastirma kapsaminda kahvenin diyetisyen bloglari cercevesinde ele alindigi
herhangi bir calismaya rastlanilmamistir. Bu sebeple ¢alisma 6zgiin olmasi, literatirdeki boslugu
doldurmasi, giincel bir konu olmasi ve arastirmacilara konuyla ilgili bir bakis agisi sunmasi bakimindan
onem arz etmektedir. Arastirma kapsamindaki bloglar “diyetisyen bloglar” seklinde sinirlandiriimistir.

4. BULGULAR

Arastirmanin bu bashginda 27 diyetisyen blogu toplam alti parametre dogrultusunda
incelenmistir. Arastirma kapsaminda bazi ifadelerin birden fazla tekrar ettigi goriilmistiir. ifadeler
incelenirken bazi konu basliklarinda siklik ve ylzde dagilimi kullanilirken bazi konu basliklari ise grafik
altinda ele alinmistir. Arastirmada ilk olarak bloglarda yer alan kahve konulu baslklar taranmis ve
toplam 9 baslik yer aldigi gérilmustir. Diyetisyen bloglarinda en sik yer alan konu bashginin %51.85
oranla kahvenin fayda ve zararlari oldugu tespit edilmistir. Asagida Tablo 2’de diger konu basliklarina
iliskin bilgiler yer almaktadir.

Tablo 2. Kahveye iliskin konu basliklarinin dagilimi

Blog Konu Bagsliklari Siklik (n) Yizde (%)
Kahvenin Fayda ve Zararlari 14 51,85
Kafein 3 11,11
Diyette Kahve Tiketimi 2 7,41
Filtre Kahve 2 7,41
Tark Kahvesi 2 7,41
Metabolizma 1 3,70
Bagimhilik 1 3,70
Depresyon 1 3,70
Yesil Kahve 1 3,70
Toplam 27 100
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Arastirma kapsaminda diyetisyenlerin gilinlik kahve tiiketim Onerileri belirlenmeye
cahsiimistir. Diyetisyenlerin cogunlukla glinlik 2 fincan kahve tiketimini onerdigi belirlenmistir.
Asagida Sekil 1'de diyetisyenlerin giinliik kahve tiiketimine iliskin 6nerdigi miktarlar yer almaktadir.

Sekil 1. GlinlUk 6nerilen tiketim miktari dagilimi (Fincan)
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Bloglarda kahvenin sagliga iliskin faydalari belirlenmistir. Yapilan incelemede bir blogda birden
fazla saglk faydasindan bahsedildigi gorilmustir. Kahvenin olumlu etkilerinin bahsedildigi toplam 123
ifade oldugu tespit edilmistir. Diyetisyen bloglarinda kahvenin en ¢ok yorgunlugu azaltma ve Tip I
diyabette etkili oldugu ifade edilmistir. Kahvenin %13.82 oranla Alzheimer ve Parkinson gibi nérolojik
hastaliklara yakalanma riskini azalttig, %13.01’le yag yakimini arttirdigina yonelik ifadelerin bulunmasi
kayda degerdir.

Tablo 3. Kahveye iliskin belirtilen saglik faydalarinin dagilimi

Kahvenin Saglk Faydalari Siklik (n) Ylzde (%)
Yorgunlugu Azaltma 18 14,63
Tip Il Diyabet 18 14,63
Norolojik Hastalik Riskini Azaltma 17 13,82
Yag Yakimini Arttirma 16 13,01
Metabolizma Hizlandirma 11 8,94
Kalp Sagligini Koruma 10 8,13
Kanser Onleme 10 8,13
Depresyon Azaltma 9 7,32
Karaciger Saghigini Koruma 8 6,50
Damar Sagligi 3 2,44
Cilt Temizleme 1 0,81
istah Azaltma 1 0,81
Hipertansiyon 1 0,81
Toplam 123 100

Bloglarda kahvenin gereginden fazla tliketilmesi durumunda zararh etkileri olabilecegi
belirtilmistir. Bir blogda birden fazla olumsuz etkilerinin siralandigi tespit edilmistir. Kahvenin zararli
etkileri arasinda en fazla %18.06 ile uyku bozuklugu ve kalp g¢arpintisi yer almaktadir. Bazi bloglarda
(%12.50) kahvenin yalnizca olumlu etkilerinden bahsedildigi olumsuz etkilerine yer verilmedigi
gorllmustir. Kahvenin zararli etkileri arasinda hamile kadinlarin ¢ocugunu dislirmesine neden
oldugunun ortaya cikarilmasi dikkate deger bir bulgudur. Kahvenin zararli etkilerine iliskin diger bilgiler
asagida Tablo 4’te yer almaktadir.
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Tablo 4. Kahveye iliskin belirtilen zararl etkilerin dagilimi

Kahvenin Zararli Etkileri Siklik (n) Yiizde (%)
Uyku Bozuklugu 13 18,06
Kalp Carpintisi 13 18,06
Belirtilmemis 9 12,50
Mide Problemleri 8 11,11
Kemik Erimesi 7 9,72
Cocuk Dislirme 5 6,94
Yiksek Tansiyon 4 5,56
Demir Emilimi Problemi 4 5,56
Bas Agrisi 3 4,17
D Vitamini Eksikligi 2 2,78
LDL Kolesterol 2 2,78
Diyare 2 2,78
Toplam 72 100

Diyetisyenler formda kalmak icin yapilan diyetlerde kahve tiiketimini tavsiye edip etmedigini
belirlemek istenmistir. Diyetisyenlerin %96 oranla diyetlerde kahve tiketimini tavsiye ettigi
gorilmastir. Son olarak diyetlerde 6nerdigi kahve cgesitleri belirlenmeye calisiimistir. Diyetisyenlerin
yarisindan fazlasinin (n=14) Tirk kahvesi 6nerdigi tespit edilmistir. Yapilan incelemede diyetisyenlerin
genellikle surup, sos vb. icermeyen sade kahveler onerdigi gérilmustir. Asagida Sekil 2’de Onerilen
kahve cesitlerine iliskin bilgiler bulunmaktadir.

Sekil 2. Diyette 6nerilen kahve gesitlerine yonelik dagilim
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5. SONUG VE ONERILER

Diinya ¢apinda birgok farkli sekilde hazirlanan kahve 6zellikle son zamanlarda kisilerin giinliik
yasaminin 6nemli bir parcasi haline gelmistir. Yillarca kahvenin saghga yonelik olumsuz etkileri
olduguna yonelik fikirler ortaya atilmasina ragmen pek ¢ok tip dergisinde hastalik riskinin azalmasina
katkida bulunduguna dair bilgiler yer almaktadir. Kahve kisinin ruh halini dizenlerken Tip Il diyabet
dahil olmak tGzere modern toplumun cesitli hastaliklarinin riskini azaltmanin yani sira kisilere keyif de
vermektedir. Casal & Rebelo (2017), yapmis olduklari ¢calismada kahveli iceceklerin tiketimi saglikh
bireylerde Tip Il diyabetin gelisme riskinin daha disik oldugunu ifade etmistir. Fakat kahvenin asiri
tiketiminin iskelet (kemik) sistemi, (ireme sistemi, sinir sistemi, kardiyovaskiler sistem, homosistein
dizeyi, kolesterol diizeyi gibi cesitli sistemler lizerinde olumsuz etkileri olabilecegini belirtmistir.

44



Bu calismada kahve konusuna diyetisyen bloglarinda ne sekilde yer verildigini tespit etmek
amaclanmistir.  Calisma amaci dogrultusunda ulusal ve uluslararasi literatlir taranarak kahve
konusunun ele alindig calismalar incelenmis ve kahve konusunun diyetisyen bloglari baglaminda ele
alindigi herhangi bir calismaya rastlanilmamistir. Bu sebeple yapilan bu c¢alisma 6zgiin olmasi,
literatlirdeki boslugu doldurmasi ve arastirmacilara konuya iliskin bir bakis agisi sunmasi baglaminda
Onem arz etmektedir. Arastirma kapsaminda toplam 27 diyetisyen blogu 6 parametre c¢ercevesinde
degerlendirilmistir. Oncelikle diyetisyen bloglarinda en fazla ele alinan konu bashginin %51,85le
kahvenin fayda ve zararlari hakkinda oldugu gortlmistir. Diyetisyenlerin ¢ogunlukla giinde 2 fincan
kahve tlketimini 6nerdigi tespit edilmistir. Bazi diyetisyenlerin maksimum 4 fincan kahve tiiketimini
tavsiye ettigi goriilmustir. George vd. (2008), yapmis olduklari calismada kahvenin zararli etkilerinin
hassas kisilerde etkili oldugu, glinde 3 ila 4 bardaga karsilik gelen kahve tiketimin insan saglig
acgisindan faydal oldugunu belirtmistir. Bu ifade arastirma bulgularini destekler niteliktedir. %14,63
oranla Tip Il diyabet ve yorgunlugu azaltmada etkili oldugu ortaya ¢ikarilmistir. S6zI0 vd., (2017), kahve
tiketimiyle Tip Il diyabet gelisim riski arasinda ters bir iliski oldugunu belirtmistir. Kahvenin %18,06
oranla uykusuzluk ve kalp carpintisina sebep oldugu gorilmistir. Tlrk Kardiyoloji Dernegi (TKD), kahve
icerigindeki kafeinin ¢arpintiya neden olabilecegini belirtmistir. Diyetisyenlerin %96 oranla kahvenin
diyette tlketimini tavsiye ettigi ve en c¢ok tiiketimi tavsiye edilen kahve gesidinin Tirk kahvesi oldugu
tespit edilmistir. Yildiz ve Ertekin (2019), yapmis olduklari ¢alismada zayiflama diyetine eklenen Tirk
kahvesinin kilo kaybi Gzerinde olumlu etkileri oldugunu ifade etmistir. Arastirma kapsaminda bazi
oneriler gelistirilmistir:

v" Bu calismada yalnizca kahve konusu ele alinmistir. Tirk toplumunda 6nemli bir yere sahip olan
cay ve diger cay cesitlerinin diyetisyenler tarafindan nasil degerlendirildigini gosteren
cahismalar yapilabilir.

v' Kahve konusunun saglk baglaminda ele alindigi c¢alismalarin sinirli oldugu gérilmustir.
Konuyla ilgili yapilacak her bir ¢alisma kahvenin saglik icin faydali olup olmadigini daha net
ortaya c¢ikarmak bakimindan 6nem arz etmektedir.

v" Kahvenin saglik baglaminda ele alindigi calismalar bibliyometrik bir analiz yapilarak insan
saghgi icin olumlu ve olumsuz etkilerinin ne oldugu ve hangi etkisinin daha 6n planda oldugu
ortaya cikarilarak giincel durum belirlenebilir.

v' Bu calismada kahve konusu diyetisyen bloglariyla sinirlandirilmistir. Diger kisisel bloglarda
kahve konusunun nasil ele alindigini gosteren g¢alismalar tasarlanabilir ve bu ¢alismanin
arastirma sonuglariyla karsilastirmalar yapilabilir. Arastirma kapsamina diger bloglarin dahil
edilmesi konuya iliskin daha derinlemesine bulgular sunabilir.

v' Bu arastirma bir durum degerlendirmesi olarak yapilmistir. Arastirmada goéruldugi gibi
kahvenin olumlu etkileri oldugu gibi olumsuz etkileri de s6z konusudur. Bu sebeple
okuyuculara kendi yas, cinsiyet ve saglik durumlarini géz onilinde bulundurarak ve bir
diyetisyen tavsiyesi alarak giinliik kahve tiiketim miktarini belirlemesi 6nerilmektedir.
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CEViZ iLE ZENGINLESTIRILMiS SOGUK KAHVENiIN DUYUSAL ANALizi
Hatice Kiibra YILDIZ?!, Gizem Sena KESKiINZ?, Dog. Dr. Eda GUNES?

OzET

GunlUmiuzde, tlketim toplumsal stati ve prestiji belirleyen kiresel bir gosterge sistemine
olarak gorilmektedir. Bu degisim icerisinde kahve ve kahvehane kiiltiri de farkl anlamlar kazanmistir.
Gelisen teknolojiyle birlikte tlketicinin taleplerine karsi kayitsiz kalmak istemeyen isletmeler yeni nesil
kahve isletmeleri olusturmus ve yeni nesil kahve tretimi hizla popiler olmustur. Diinyada tiketilen en
popliler iceceklerin basinda gelen yeni nesil kahve cesitleri sicak veya soguk olarak tercih edilebilecek
bir Grindir. Kahve cekirdegi bileseninde bulunan; kafein, diterpen, alkoller ve klorojenik asitlerler
tiketim sonrasinda insan metabolizmasina olumlu etkiler gostermektedir. Son epidemiyolojik
calismalara gore kahve tiketiminin bazi kronik hastaliklarin olusma riskini azaltmada ektin olabilecegi
ifade edilmektedir. Arastirmada kahve ile birlikte kullanilan ceviz ylksek miktarda doymamis yag asidi
ve protein icermekte olup besleyici degeri oldukga yiksek bir besindir. Ayni zamanda bilesiminde
bulunan mineral ve vitaminler cevizin besleyiciligini artirmaktadir. Yapilan arastirmalara gore ceviz
tiketiminde de kronik hastaliklarin olusma riskinin azalabilecegi ifade edilmistir. Calismada, ceviz ve
kahvenin birlikte tiiketiminin saglk Gzerine olumlu etki gésterebilecegi diislinlilerek olusturulan yeni
Grtne duyusal degerlendirme yapilmistir. Arastirmada tiketici saghg icin kullanilan soguk kahve
icecekleri “Ice latte (IL)” ve “Coffee Frappe (CF)”nin cevizle zenginlestirilerek tiiketici damak tadinin
gelistirilmesi amaclandi. Bu amacla IL, 5 gr espresso, 1 kiip buz, 5 gr seker ve 100 gr sit; CF, 5 gr
espresso, 1 kiip buz, 5 gr esmer seker ve 50 gr sit ile kontrol grubu hazirlandi. Hazirlanan kontrol
gruplarina %0,5 ve %5 oraninda 6gltlilmus ceviz ilave edilerek icecekler hazirlandi. Tiiketici tercih testi
2024 yilinda Sanliurfa Bahgelievler Saadet Ozdemir Mesleki ve Teknik Anadolu lisesinde dgrenim
gérmekte olan kahve egitimi almis 10 (barista) panelistin katihimiyla gergeklestirildi. Duyusal
parametrelerde genel tat, icilebilirlik hissi, kivam, aroma ve satin alma durumu agisindan (1 ile 5
arasinda) puan verilmesi istendi. Sonug olarak IL'nin ceviz 6zii iceren kahveler arasinda daha ¢ok tercih
edildigi, artan ceviz miktarina bagli olarak Grinin ve lezzetinin degiserek satin almay! etkileyebilecegi
belirlendi. Boylece beslenmede serbest radikal temizleyici etkisi oldugu bilinen cevizin kahve iceriginde
kullanilarak Grliniin fonksiyonel hale getirilmesi amaclanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, ceviz, duyusal analiz

ABSTRACT

Today, consumption is seen as a global indicator system that determines social status and
prestige. In this change, coffee and coffeehouse culture have also gained different meanings. With the
developing technology, businesses that do not want to remain indifferent to the demands of the
consumer have created new generation coffee businesses and new generation coffee production has
rapidly become popular. New generation coffee varieties, one of the most popular beverages
consumed in the world, are a product that can be preferred hot or cold. Found in the coffee bean
component; Caffeine, diterpenes, alcohols and chlorogenic acids have positive effects on human
metabolism after consumption. According to recent epidemiological studies, it is stated that coffee
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consumption may be effective in reducing the risk of some chronic diseases. Walnuts, used with coffee
in the research, contain high amounts of unsaturated fatty acids and protein and are a food with high
nutritional value. At the same time, the minerals and vitamins in its composition increase the nutrition
of walnuts. According to research, it has been stated that the risk of chronic diseases can be reduced
by consuming walnuts. In the study, a sensory evaluation was made to the new product, which was
created considering that the consumption of walnuts and coffee together may have a positive effect
on health. In the research, it was aimed to improve the consumer's taste by enriching the cold coffee
drinks "Ice latte (IL)" and "Coffee Frappe (CF)", which are used for consumer health, with walnuts. For
this purpose, IL, 5 g espresso, 1 cube of ice, 5 g sugar and 100 g milk; The control group was prepared
with CF, 5 g espresso, 1 ice cube, 5 g brown sugar and 50 g milk. Beverages were prepared by adding
0.5% and 5% ground walnuts to the prepared control groups. The consumer preference test was
carried out in 2024 with the participation of 10 panelists (baristas) who were studying at Sanliurfa
Bahcelievler Saadet Ozdemir Vocational and Technical Anatolian High School and had coffee training.
In sensory parameters, scores (between 1 and 5) were asked in terms of general taste, drinkability,
consistency, aroma and purchasing status. As a result, it was determined that IL was more preferred
among coffees containing walnut extract, and depending on the increasing amount of walnuts, the
product and its taste may change and affect purchasing. Thus, it is aimed to make the product
functional by using walnuts, which are known to have a free radical scavenger effect in nutrition, in
coffee content.

Keywords: Coffee, walnut, sensory analysis

1. GIiRiS

Kahve tuketiminin gittikce arttig1 glinimiiz toplumunda ortaya ¢ikan Gglnci nesil veya yeni
nesil kahvecilik; kahve cekirdeklerinin kalitesi ve mensei, kahvenin hazirlanmasi ve sunumu,
baristalarin sirecte oynadigi rol ve yarattigi yeni (uzman) tlketiciler acgisindan geleneksel kahve
tiiketiminden farklilastirmaktadir (Tlzln, 2018; Tirkyilmaz, 2020; Yavuz ve Tarhan, 2022). Genellikle
gengler tarafindan talep goren yeni nesil kahve isletmelerinde kaliteli, farkli ve iyi Grin hizmeti
beklenmektedir. Yeni nesil kahve isletmeleri artan bu rekabet karsisinda mdusteri strekliligi
saglayabilmek amaciyla farkli Grlnler gelistirmek ve bu drinlerin  tiiketimini artirmak igin
¢ahsmaktadirlar. Bu amagla kahve Ureticileri irlin satin alma sirecinde tlketicilere duyusal deneyim
yasama firsati sunarak gelistirdikleri Griinlerin satin alinabilirligini test edebilmektedirler (Walls vd.,
2011; Onurlubas ve Altunisik, 2021). Gergeklestirilen duyusal deneyim isitme, dokunma, gérme, tatma
veya koklama yoluyla tlketicinin GrinU satin alma/almama durumlar degerlendirilebilmektedir.
Duyusal analiz gida maddelerinin tercih edilmeleri ve raf 6mri belirleme ¢alismalarinin en ¢ok tercih
edilen uygulamalari arasinda yer almaktadir (Fu ve Labuza, 1997). Tiketicilere sunulacak yeni
gelistirilen Urinlerin arzu edilen tat, aroma, tekstiir, renk, gérinis gibi organoleptik 6zelliklerinin test
edilebildigi bu analizde Urinin satisindan 6nce degerlendirilmesi ve gelistirilmesi saglanabilmektedir
(Moskowitz vd., 2009). Bu deneyimi isletmeler Grlin ya da hizmetlerinde kullanarak misterilerin duyu
algilariyla heyecan ve zevk yasamasi saglanmayi hedeflemektedirler (Nagasawa, 2008).

Kahve diinyada ve lilkemizde sicak ve soguk icecek olarak tiketilmekte olan ve Rubiaceae
familyasina Coffea L. tirine ait kiicik agaclarda bulunan tohumlardan elde edilen bir bitkidir (N'Diaye
vd., 2005; Tshilenge vd., 2009). Kahve iceriginde kafein bulundurmasinin yani sira karbonhidratlar,
lipitler, azotlu bilesikler, vitaminler, mineraller, alkoloidler ve fenolik bilesiklerin de dahil oldugu binden
fazla kimyasal bilesikleri de iceren kompleks bir icecektir (Esquivel ve Jiménez, 2012; Bhatti vd., 2013).
Bunun yaninda yeterli miktarda kahve tiketiminin kardiyovaskiler hastaliklar, karaciger hastaligi,
Parkinson ve depresyon gibi kronik riskleri azalttigi yapilan ¢alismalarda ifade edilmektedir (Costa vd.,
2010; O'Keefe vd., 2013; Ding vd. 2015; Kennedy vd., 2016; O'Keefe vd., 2018). Glnlik 400 mg olmak
Uzere 2 ila 5 fincan kahve tiiketiminin saglik i¢in glvenli oldugu dislnilmektedir (O'Keefe vd., 2018;
Yamagata, 2018). Kahve gibi fonksiyonel bir gida olan ceviz i¢i de kronik hastaliklarin olusma riskini
azalttigi calismalarda belirtilmektedir (Halifeoglu vd., 2005; Kornsteiner vd., 2006; Liv d., 2007; Pereira
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vd., 2007). Ceviz gida ve ila¢ basta olmak tizere bircok sanayide hammadde olarak kullanilsa da (Oliveira
vd., 2008) asil yetistiriime amacinin besin degeri oldugu calismalarda ifade edilmektedir. Ceviz
iceriginde farkli besin 6geleri bulundurmasina karsin en 6nemli besin 6gesi yaglardir. Esansiyel yag
asitlerinden zengin olup iceriginde blyik oranda oleik, linoleik ve linolenik yag asitleri olmasindan
dolayi beslenmede 6nemli bir yer edinmektedir (Yigit vd., 2005; Ayaz, 2008; Bayazit, 2016).

Piyasada ozellikle yaz aylarinda tiketimi artan aromali soguk kahveler icecek menilerinde
onemli bir yer edinmektedir. Tlrkiye’de endistriyel anlamda Uretimi yapilan soguk kahve aromalarinin
vanilya, cikolata ve karamel ile sinirli secenekleri oldugu bilinmektedir (Karahan ve Keklik, 2018).
Calismanin amaci piyasada yer alan Urlinlerden farkli olan yeni bir “soguk kahve” gelistirmektir. Bu
amac dogrultusunda saglik acisindan olumlu etkileri oldugu bilinen ceviz ici ve ceviz aromasi kahve ile
birlestirilerek tliketici begenisine sunulmustur. Yeni nesil kahve Ureticileri igin alternatif ve saglik igin
yararli olacagi duslintilen bu icecek duyusal analiz yapilarak tiketici begenisine sunulmustur.

2. MATERYAL ve METOT

Soguk kahvelerin Uretiminde kullanilmak (izere espresso ve ceviz igi ticari olarak temin
edilmistir. Calismada “Ice Latte (IL)” ve “Coffee Frappe (CF)” olarak 2 grup kahve 6rnegi hazirlanmistir.
ilk grup olarak IL; 5 gr espresso, 1 kiip buz, 5 gr seker (Torku) ve 100 gr siit (tam yagh (%3) UHT siit
(Pinar) kullanilarak kontrol grubu olusturulmustur. ikinci grup olarak CF, 5 gr espresso, 1 kiip buz, 5 gr
esmer seker (Torku) ve 50 gr st (tam yagh (%3) UHT sit (Pinar) ile kontrol grubu olugturumustur.
Hazirlanan kontrol gruplarina %0,5 ve %5 oraninda o6gltllmis ceviz ilave edilerek icecekler
hazirlanmistir. Toplamda 6 6rnek hazirlanarak panelistlere sunulmustur. Calisma 2024 yilinda Sanliurfa
Bahcelievler Saadet Ozdemir Mesleki ve Teknik Anadolu lisesinde 6grenim gérmekte olan kahve egitimi
almis 10 (barista) panelistin katilimiyla gerceklestirilmistir. Duyusal parametrelerde genel tat,
icilebilirlik hissi, kivam, aroma ve satin alma durumu agisindan 5’lik hedonikskala (5-¢cok begendim, 4-
begendim, 3-ne begendim ne begenmedim 2- begenmedim 1-hi¢ begenmedim) ile degerlendirilmesi
saglanmistir.  Panelistlere kahvelerin tadimi 2 tekerrir halinde (05.01.2024-25.04.2024)
gerceklestirilmistir. istatistiki analizler icin ise istatistik paket programi kullanilarak, verilerin
ortalamalari kontrolle karsilastiriimistir (ANOVA, Tukey; p<0,1 ve 0,5).

3. BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmalara gore kahve tiketimini belirleyen en 6nemli faktorlerin, tat, sunum, makul fiyat,
servis kalitesi ve hizi, kahve gesidinin cok olmasi, temizlik ve hijyen faktorleri oldugu ifade edilmektedir
(Akargay, 2012; Aksit Asik, 2017). Kahve tiketicileri mekanlara duygusal ve sosyal olarak yeni anlamlar
yuklemektedirler. Basta gencgler olmak lizere toplumsal yasamda statii gostergesi olarak
algilamaktadirlar (Fendal, 2012; Manzo, 2015; Kenney, 2016). Aydin ve Bakir (2016) Antalya’da yapmis
olduklari c¢alismada Universite o6grencilerinin  kahve dlkkanlarini mekan olarak tiketmesini
incelemislerdir. Bu mekanlarda Urin gesitliliginin ve farkli Grinlerin menilerde yer almasinin satin
almayi olumlu yénde etki edecegi diistintilmektedir.
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Sekil 1. a. Ice Latte, b. Coffee Frabbe (Fotograf yazara aittir)

Sekil 2. a. CF Kontrol, b. %0,5 ceviz ilaveli CF, c. %5 ceviz ilaveli CF, d. IL Kontrol, e. %0,5 ceviz ilaveli IL,
f. %5 ceviz ilaveli IL

Calismada fonksiyonel ve saglik acisindan 6nemli bir Girlin olan ceviz ici soguk kahve ile birlikte
Uretilmesi ile yapilan duyusal degerlendirmede ceviz kullaniminin kahvenin kivamina olumlu veya
olumsuz etki yapmadigi gézlemlenmistir (Sekil 2). Duyusal analiz uygulamasinda panelistler kahve
icerisinde ceviz icinin tortulu bir his olusturdugunu ifade etmislerdir. Karahan ve Keklik (2018)
calismasinda portakal suyu ve 6gutlilmas hindistan cevizi ekstrakti iceren soguk kahve iceceklerinin
tiketici begenisi acgisindan degerlendirmislerdir Bu c¢alismada panelistler tarafindan yapilan
degerlendirmede Hindistan cevizi ekstrakti portakal suyuna gore daha ¢ok begenilmistir. Hindistan
cevizinin sadece ekstraktinin kullanilmasi ¢alismamizda panelistlerin belirtiginin aksine pitilrli hissin
olusmamasinda etkili olmustur.
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Tablo 1. Duyusal analiz verilerine gore ilk ve ikinci tekrarlarda istatistiki bilgiler

Ortalama S.H. Far:4) Sig.
icilebilirlik hissi 1,00 0,33 8,47 0,04%**
Kahve Tiketim 1,50 0,35 8,47 0,04%**
CF Kontrol  Aliskanhig
Kivam 2,00 0,35 8,47 0,04***
Aroma 1,50 0,35 3,20 0,14*
Satin Alma Durumu 1,00 0,37 0,64 0,46
Genel Begeni 1,00 0,34 0,64 0,46
icilebilirlik hissi 4,50 0,19 0,00 1,00
Kahve Tiiketim 4,50 0,27 16,0 0,01%**
%0,5 ceviz  Aliskanligi
ilaveli CF Kivam 4,50 0,21 16,0 0,01%**
Aroma 4,00 0,24 3,20 0,14*
Satin Alma Durumu 4,50 0,26 16,0 0,01%**
Genel Begeni 4,50 0,24 0,00 1,00
icilebilirlik hissi 2,50 0,35 0,00 1,00
Kahve Tiketim 2,00 0,32 0,80 0,42
Aliskanhigi
%5 ceviz Kivam 2,00 0,31 0,18 0,69
ilaveli CF Aroma 1,50 0,33 6,40 0,06
Satin Alma Durumu 2,00 0,33 0,80 0,42
Genel Begeni 3,00 0,36 0,07 0,80
icilebilirlik hissi 3,00 0,39 0,02 0,01***
Kahve Tuketim Ahskanhgi 3,00 0,39 0,00
IL Kontrol Kivam 4,00 0,35 0,16 0,56
Aroma 3,00 0,38 0,08 1,00
Satin Alma Durumu 3,00 0,41 0,00
Genel Begeni 3,00 0,40 0,00
iilebilirlik hissi 3,00 0,34 0,33 0,05
Kahve Tlketim Aliskanlig 3,00 0,38 0,00
%0,5 ceviz Kivam 3,00 0,35 0,03 0,32
ilaveli IL Aroma 3,00 0,35 0,03 0,32
Satin Alma Durumu 3,00 035 0,03 0,56
Genel Begeni 3,00 0,36 0,04 0,60
iilebilirlik hissi 2,00 0,35 0,21 0,18*
Kahve Tlketim Aliskanlig 2,00 0,37 0,24 0,14*
Kivam 2,00 0,35 0,16 0,69
%5 cevizilaveli  Aroma 2,00 0,34 0,20 0,18*
IL Satin Alma Durumu 2,00 2,11 0,33 0,05
Genel Begeni 2,00 0,36 0,16 0,56

Onem dereceleri: ***p<0,05; *p<0,1Kontrol, %0,5 ceviz ilaveli CF ve IL, %5 ceviz ilaveli CF ve IL

Tablo 1’de IL ve CF 6rneklerinin birinci ve ikinci tekerriir denemelerinde panelistlerin vermis
oldugu cevaplar gorilmektedir. Buna gore genel begeni degerleri incelendiginde %0,5 ceviz ilaveli olan
CF 6rnegi panelistlerce en begenilen ornektir. CF iceriginde bulunan esmer sekerin ceviz ve kahve ile
birlikte yumusak bir tat olusturmasinin bu begeni lzerinde etkili oldugu duisiiniilmektedir. Ayrica %5
ceviz ilavesine gore igilebilirlik hissinin daha gizel oldugu panelistler tarafindan ifade edilmistir
(p<0,05). Yagh tohumlar ile kefir tiretilen ve duyusal analiz yapilan benzer bir calisma incelendiginde
ceviz sttinden elde edilen kefir 6rneklerinin renk ve goriinlisii olumsuz etkilenmesine ragmen genel
begeni puanlari yiiksek bulunmustur. inek siitiinden elde edilen kefire kiyasla yagl tohumlardan elde
edilen kefir 6rneklerinin daha cok tercih edildigi calismada ifade edilmistir. Ayrica ceviz igerisine
eklendigi Grlinlin rengini koyulastirma etkisine sahip olan bir yagli tohum olmasindan dolayi ¢calismada
renk olarak en distik puani ceviz sttt kullanilarak Uretilen kefirin aldig tespit edilmistir (Gocer ve

53



Koptagel, 2023). Fakat calismada kahve cevize oranla daha baskin bir renk olusturdugu igin
calismamizda cevizin koyulastirici etkisi goriilmemektedir (Sekil 2).

Wierzejska vd. (2024) yapmis olduklari calismada hangi en ¢ok tercih edilen kahve cesitlerinin
kafein icerigini aratirmislardir. Bu incelemeye gore en yiksek kafein igerigi bir porsiyon Ice latte/latte
frappe (ortalama 136 + 57.0 mg) oldugu ifade edilmistir. Bu oranlara gore tiiketiciler tarafindan en ¢ok
tercih edilen kahveler arasinda yer almislardir (Wierzejska vd., 2024). Bu nedenle calismada 6rnek
olarak secilen bu kahve tiirlerinin ceviz ilavesi ile besleyici degeri artirilmistir.

4. SONUC

Yeni nesil kahve icecegi Ureticileri igin farkl bir Griin olusturma amaci ile yapilan arastirmada
tuketici begenisi test edilmistir. Bu amacla IL ve CF kahvelerine %0,5 ve %5 oranlarinda ceviz ilavesi
eklenmistir. Tlketicilerin ¢ogu %0,5 ceviz ilaveli CF begendiklerini ifade etmislerdir. Ceviz ilaveli CF
kahve Ureticileri icin icecek mendtlerinde farkli bir Girlin olarak yer alabilecegi diisiiniilimektedir. Sonraki
calismalarda bu icecek farklh fonsiyonel aromalar ile gelistirilebilir ve cesitlendirilebilecektir. Ayrica
benzer kahve igecek galismalari icin genel begeninin, icecegin ihtiva ettigi kahve, seker ve aroma verici
madde miktari ile nasil degisecegine dair yol gosterici olacaktir.
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KAHVENIN SAGLIK BOYUTU ve FONKSIYONEL iCECEK OLARAK DEGERLENDIRILMESi
Fatma Ceren ULUTURK?, Cagla OZBEK?

OzET

Tiketimi kultlr ifadesi olan kahve is ve sosyal ortamlarimizda yer edinmis bir icecektir. Kahve
1000’den fazla kimyasal bilesen igermektedir. Kahvenin saghigimiza yonelik etkileri igerigindeki her
bilesigin biyoyararlanimi ile iliskilidir. Tliketiciler tarafindan tercih edilen genel icecekler arasinda en
ylksek polifenol konsantrasyonuna sahip olan icecek kahvedir. Kahvenin saglik yararlarinda gérev alan
ana biyoaktif bilesenler kafein, klorojenik asit, trigonelin, diterpenler ve melanoidlerdir. Bu bilesikler
cesitli fizyolojik aktivitelerde farkli etki ve gorevlerde rol almaktadir. Kahve tiriine ve gesitliligine,
kavrulma derecesine, demleme yontemine ve tiiketim miktarina gore bilesenlerin biyoyararlanimi
degismektedir. Kahve gekirdeklerinin bilesiminde genel oranda %50 polisakkaritler, %13 protein ve
%12 yag ve cgesitli mineraller, kafein ve alifatik asitler yer almaktadir. Kahve bir igecek olarak ylksek
miktarda ¢ozlinebilir diyet lifi (0,47-0,75 g/100 ml) icermektedir. Lif igeriginin kalp saghgini olumlu
etkiledigi ve diyabet, obezite, hipertansiyon gibi hastaliklari 6nleyebildigi bilinmektedir. Bilesiminde
yliksek miktarda bulunan lif, kafein ve fenolik asitler ve kavurma sirasinda olusan bazi bilesikler
kahvenin antioksidan kapasitesini arttirmaktadir. Kahve tiiketiminin saglk acgisindan olumlu etkilere
sebep olan ozellikleri 6nemli derecede igerdigi antioksidan bilesiklerden kaynaklanmaktadir.
Bilesiklerin antioksidan etkisi sayesinde bagirsak mikrobiyotasi modilasyonunun saglanmasi,
norodejeneratif hastaliklardan korunma, tip 2 diyabet, karaciger ve kardiyovaskiler hastaliklarin
Onlenmesi mimkiin olabilmektedir. Kahvenin ayrica antibakteriyel ve anti-inflamatuar etkileri de
bulunmaktadir. Kahve tiketimi bifidobacterium etkinligi ile metabolik aktivitelere yonelik prebiyotik
Ozellik gostermektedir. Kahve tiiketiminin saglik yararlari sayesinde kahve fonksiyonel bir icecek olarak
siniflandiriimaktadir. Kahvenin saglik etkileri ginliik tiketim miktarina bagl olarak biyoaktif
bilesenlerin metabolizmaya dahil edilen dozu ile ortaya ¢ikmakta, genetik farkhliklara ve eslik eden
hastaliklarin varhgi gibi kisiye 6zgu faktorlere bagli olarak degismektedir. Kahvenin sagligi gelistirici
etkilerini bulunan biyoaktif bilesenlerinin varligi yaninda bilesenlerinden kafein ve diterpenlerin saghk
Gzerinde kararsiz etkileri mevcuttur. Saglk yarari bulunan bilesikler ve zararli bilesikler arasinda
saglanan bu denge, kahveyi yapilandiran dogal unsurdur. Kahvenin toksisite olusturmayan, eser
miktarda zararl bilesikler icermesinin ve kavrulmasi ile akrilamid, hidroksimetilfurfural ve ileri
glikasyon son Urdnlerinin olusmasinin Gstesinden ihmli kahve tiiketiminin (300-400 mg kafein iceren 3-
4 fincan/gun) sagladigi saglhk yararlari ile gelinebilmektedir. Kahve bilesenlerinin ¢ok hedefli biyoaktif
ozellikleri, kahveyi fonksiyonel gida icecegi olarak gliclendirmektedir. Kahve bilesenlerinin etki
mekanizmalarinin bilinmesi, kahvenin saglik Gzerindeki etkilerini anlamaya yardimci olacak ve tiiketim
sekli ve miktari konusunda 6nemli gésterge olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, saglik, antioksidan, kafein, polifenoller
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1. FONKSIYONEL BiR iCECEK: KAHVE

Kahve, modern giinlik yasamin énemli bir pargasi haline gelmis bir kaltirdlr. Glinlimuzde
bircok insan giline bir fincan kahveyle baslamakta ve giinlik islerini kahve icerek tamamlamaktadir
(Bae, Park, Im ve Song,2014).Diinya genelinde tiketimi yaygin olarak tercih edilen bir icecek olan
kahve, Coffea cinsine ve Rubiaceae familyasina ait ¢ok yillik tropik bitkinin cekirdeklerinden elde
edilmektedir. Kahvenin 80’den fazla kahve tirli bulunuyor olmasina ragmen Robusta (Coffea.
canephora Pierre) ve Arabica (Coffea arabica L.) en fazla tiketimi tercih edilen seceneklerdir
(Caracostea, Sirbu ve Busuricu, 2021; Khapre, Kyamuhangire, Njoroge ve Kathurima, 2017). Arabica
kahve, Robusta'ya gore daha disiik kafein icerigine sahip olsa da daha iyi bir tat profili saglamaktadir
(Caracostea vd., 2021). Kahve endistrisinin kahveyi demlemek ve servis etmek igin siirekli yenilik¢i yeni
yontemler gelistirmesine paralel olarak kahve Uretimi ve tiiketimi artis gostermektedir. 2021 ile 2022
yillari arasinda 60 kg’lik kahve igeren torbalardan tahmini 167 milyon torba kahve tlketilmistir ve bir
kisi glinde yaklasik 2,4 fincan kahve tiketmektedir (Ridder, 2024).

Kahvenin siklikla tiiketilen iceceklerden biri haline gelmesi ve alkolsiiz icecek tiketim
miktarinin %75'ini olusturmasi sebebiyle saghk Gzerindeki etkileri incelenmeye baslanmistir (Toci,
Farah, H.R. Pezza, ve L. Pezza, 2016). Kahvenin asiri miktarda tiiketimine bagl riskler (hipertansiyon,
koroner kalp hastaligi, anksiyete, depresyon, uykusuzluk, osteoporoz, hamilelikle ilgili sorunlar ve
anemi) nedeniyle kahve tiketimi genellikle tavsiye edilmemekteyken, kahvenin fitokimyasal ve
biyolojik 6zellikleri hakkinda ortaya ¢ikan yeni bilgiler, kahvenin potansiyel bir fonksiyonel gida olarak
siniflandiriimasini saglamistir. Kahvenin fonksiyonel gida olarak ele alinmasini sebebi insan saghgi
Gzerindeki faydalarinin olumsuz etkilerinden daha fazla olmasidir (Messina, 2015). Kahvenin norolojik
hastaliklar, kanser, psikoaktif tepkiler (uyaniklik, ruh hali degisikligi) ve metabolik bozukluklarin da
aralarinda bulundugu farkli patolojilere karsi yararli etkiler saglayabildigi gorilmistir (Ludwig, Clifford,
Lean, Ashihara ve Crozier, 2014).

Caydan sonra diinyada en cok tlketilen ikinci icecek olan kahvenin saglik tizerindeki her tirli
etkisi halk sagligi acisindan énemli bir konu olarak ele alinmaktadir. Kahve karbonhidratlar, lipitler,
mikro besinler (potasyum, magnezyum, kalsiyum, niasin, E vitamini), antioksidanlar ve diger biyolojik
aktif bilesenler dahil olmak Uzere saglk Uzerinde potansiyel etkileri bulunan bircok bilesen
icermektedir (Ferruzzi, 2010; Paz-Graniel ve Salas-Salvadd, 2023).

1.1. Kahvenin Biyoaktif Bilegenleri ve Fizyolojik Etkileri

Kahve igeriginde 1000'den fazla bilesen barindiran karmasik bir icecek olarak ifade
edilebilmektedir (O’Keefe, 2013). Kahvede bulunan biyoaktif bilesenler; hidroksisinamik asitler (p-
kumarik, kafeik ve ferulik asit), metilksantinler (teofilin, kafein ve teobromin), flavonoidler (antosiyanin
ve katesinler), tokoferoller, diterpen alkoller (kahweol ve kafestol), melanoidinler ve klorojenik asitler
(p-kumarolkinik, feruloilkinik ve kafeoilkinik asitler) olarak bilinen bir¢ok biyolojik aktiviteye sahip
bilesenlerdir (Gonzalez de Mejia ve Ramirez-Mares, 2014).

Teknolojinin geldigi son noktada analitik tekniklerdeki gelismeler, kahvede oldukga konsantre
halde bulunan antioksidan polifenoller de dahil olmak (izere, cok sayida potansiyel yarari bulunan
bilesigi ortaya cikarmistir. Kahvenin insan sagligi Gzerinde faydali etkiler yaratabilecegini gosteren
sonuglar, kahve tlketiminin yaygin olmasi nedeniyle halk saghgi acisindan buyik ilgi gormektedir (Zulli
vd., 2016). Kahve fenolik bilesenlerinin hastaliklari 6nlemedeki potansiyel roll, bu fitokimyasallarin
biyoyararlanimina bagh olmaktadir (Ferruzzi, 2010).

1.1.1. Kafein

Diinya ¢apinda glinde yaklasik 2 milyar fincan tiiketiminin oldugu tahmin edilen kahve merkezi
sinir sisteminin dogal bir uyaricisi olan kafein icermektedir (Umakanthan ve Mathi, 2022). Kafein,
kahvede bugline kadar yapilan ¢alismalarda lizerinde en ¢ok calisilan bilesiktir ve kahvenin aliskanlik
yaratan dogasi biyik Ol¢iide kafeinden kaynaklanmaktadir (O’Keefe,2013).

Nifusun bir bolimi kafeine karsi duyarli olabilmektedir ve kahve gibi kafeinli icecekler
tikettiklerinde g¢arpinti veya uykusuzluk gibi semptomlar gostermektedirler. Bu nedenle glinlimiz
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teknolojileri ile kahvedeki kafeinin cikartilmasi veya azaltiimasi saglanabilmektedir (Colombo ve
Papetti, 2021).

Kahve iceriginde bulunan kafein miktari; kahvenin tiriine, kavrulma derecesine ve pisirme
yontemine gore degismekle beraber standart boyutta bir fincan kahvenin yaklasik olarak 100 mg kafein
sagladigi distintilmektedir (McCusker, Goldberger ve Cone, 2003).

1.1.2. Klorejenik Asitler

Kahve, bati diyetindeki en zengin fenolik kaynaklardan biri olarak kabul edilir ve kahvenin
fenolik bileseni ¢ogunlukla, klorojenik asitlerle karakterize edilmektedir (Ferruzzi, 2010). Klorejenik
asitler (CGA), tanenler, lignanlar ve antosiyaninlerle beraber yesil kahve tohumlarinin en yiiksek fenolik
bilesenlerinin temsilcisidirler ve kahvenin kalitesini, aromasini ve lezzetini 6nemli dlglide belirleyen
bilesenlerdir (Grosso, Godos, Galvano ve Giovannucci, 2017). Yapilan calismalardan elde edilen
kanitlara gore, CGA'nin antibakteriyel, antioksidan ve antikarsinojenik, hipoglisemik
ve hipolipidemik etkiler dahil olmak Uzere birgok biyolojik 6zellik gosterdigi bulunmustur (Meng, Cao,
Feng, Peng ve Hu, 2013). CGA'lar, kahveye acilik ve burukluk gibi aroma ve tat kazandirmak icin
hidrolize veya izomerize olmaktadirlar (P.F.,Pinheiro, C.A., Pinheiro, Osdrio ve Pereira, 2021).

1.1.3. Melanoidinler

Bilesiminde azot bulunan melanoidinler, kahve ¢ekirdeklerinin kavrulmasi esnasinda amino
gruplari ile indirgen sekerler arasinda gerceklesen Maillard reaksiyonlari sonucu olusmaktadir.
Melanoidinler, ylksek molekll agirliklar sebebiyle gastrointestinal sistem tarafindan emilmezler
(Moreira, Nunes, Domingues ve Coimbra, 2012).Kahve iceriginde bulunan polisakkaritler ve
melanoidinler bagirsak mikrobiyotasini pozitif yénde dizenleyici etki géstermektedirler (Machado,
Coimbra, Castillo ve Coreta-Gomes, 2023).

1.1.4. Trigonellin

Trigonelin, yesil kahve cekirdeginde kafeinden sonra en fazla bulunan ikinci alkaloiddir ve
kavurma islemi sirasinda kismen bozunmaktadir (Ludwig vd., 2014; Zhong vd., 2024). Kahvenin
diyabete karsi etkisinden sorumlu temel bilesenin trigonellin olduguna dair kanitlar bulunmaktadir
(Zhong vd., 2024).

1.1.5. Diterpen Alkoller

Diterpenler, kahvede biyoaktif bilesikler olarak bulunan yag asil esterleridir. Kahvede bulunan
diterpen alkoller, kafestol ve kahveoldiir (lriondo- DeHond, Uranga, Del Castillo ve Abalo,
2020).Diterpenler kahvenin antiinflamatuar 6zelliklerine katkida bulunmaktadirlar (Machado vd.,
2023).

1.2. Kahvenin insan Viicudundaki Yolculugu: Siire¢ ve Etki Mekanizmasi

Kafein, kahve tiketiminden 30-120 dakika sonra plazmada en yiksek konsantrasyonuna
ulasmaktadir ve kafeinin kandaki yari 6mri 3-6 saattir (Zulli vd.,2016). Kafein viicuda alindiginda 45
dakika icinde gastrointestinal kanalda ince bagirsak ve mide tarafindan tamamen emilmektedir ve
lipofilik yapisi sayesinde beyin dahil tim dokulara hizla dagilmaktadir. Sistemik dolasima karisan kafein
20 dakika igerisinde mideden yaklasik %90 oranda temizlenmektedir. Bébrek tibdulleri tarafindan
neredeyse tamami hizla yeniden emilen kafeinin yalnizca %5'i idrarla degismeden ve 48 saat iginde
atilmaktadir. Adenozin reseptor bolgelerini isgal eden kafein, beyin reseptorlerinin rekabetgi bir
inhibitdrl olarak hareket ederek uyanikhgi, dikkati ve odaklanmayi artirmaktadir. Kafein esas olarak
karaciger mikrozomal sitokrom P450 sisteminde CYP1A2 izoenzimi tarafindan metabolize edilmekte ve
mikrozomal enzimler, bobrekler tarafindan filtrelenen ve idrarla atilan kafein metabolitlerini
biyotransforme etmektedir (Barrea vd., 2021).

Kafeinin farmakokinetigi diger aktif bilesiklerin tiiketimine, fiziksel duruma ve cinsiyete bagli
olarak degisiklik gosterebilmektedir. Bu nedenle, kahvedeki kafeinle ilgili klinik calismalardan elde
edilen sonuglar, kafeinin yari 6mru dikkate alinarak degerlendirilmelidir (Zulli vd., 2016).
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2. KAHVE ve SAGLIK

Kahvenin oksidatif stres, apoptoz ve inflamasyon Onleyici etkisi yaninda DNA onarimini tesvik
edebilmesi nedeniyle yapilan son arastirmalarda insan saghgina vyararlh etkiler sagladig
gosterilmistir (Grosso, 2017). Kahve, beslenmedeki redoks aktif (antioksidan) bilesiklere en biylk
katkiyr saglayan tek besin olarak kabul edilmektedir. Epidemiyolojik kanitlar ihmh kahve tiketiminin
karaciger, kolorektal ve diger kanser tirlerine karsi koruyucu etki gosterdigini sunmaktadir (Wen,
2024).

Kahve igeriginde yer alan oligosakkaritler, sahip oldugu fizikokimyasal ve fizyolojik 6zellikleri
sebebiyle prebiyotik, diyet lifine bagli antioksidan, adjuvan, ila¢ ve nutrasotik gida 6zelligi gostermekte
ve bagirsak saghgi, bagisiklik sistemini gliclendirme, kanser tedavisi ve daha bircok islevde rol
almaktadir. Kahve oligosakkaritleri kolonda bulunan faydali bakterileri tesvik ederek ve kisa zincirli yag
asitleri gibi fonksiyonel metabolitleri serbest birakarak bagirsak sagligini iyilestirdigi icin prebiyotik
dzellik gerceklestirmektedir (Tripathi ve Murthy, 2023). Ote yandan kahve ayni zamanda igeriginde yer
alan polisakkaritler araciligiyla immiin sistemi uyarici potansiyele de sahiptir (Machado vd., 2023).

Kahvenin potansiyel faydal etkilerinin bliylik kismi, kahvenin antioksidan ve antiinflamatuar
etkilere sahip olmasindan kaynaklanmaktadir.  Antioksidan 0Ozelliklere sahip  polifenol
metabolitlerindeki artis gibi kahve tliketimiyle iliskilendirilmistir. Kahve antioksidan etkisi sayesinde
uzun vadede subklinik inflamasyona ve inflamasyonun sebep oldugu kronik hastaliklara karsi koruma
saglayabilmektedir. insanlar {izerinde yapilan deneysel c¢alismalarin sonucu biiyiik oranda, kahve
ictikten sonra interlokin 6, timor nekroz faktori-a, interferon-y ve dénistiricl blyime faktori-B gibi
inflamatuar belirteclerin zayifladigini  gostermistir (Meng, 2013). Kahvenin antioksidan ve
antiinflamatuar etkilere sahip olmasini saglayan ana bilesenleri fenolik bilesikler, kafein, diterpenler,
trigonelin ve melanoidinlerdir (Grosso, 2017).

Kahve, viicudumuzdaki sindirim enzimleri tarafindan pargalanmayan ve kolona bozulmadan
ulasan diyet lifi kaynagidir. Kahve tiketimiyle diyet lifi alimi, bagirsak mikrobiyota kompozisyonunu
diizenleyerek olumlu saglik etkileri olusturmaktadir (Gniechwitz vd., 2007). Hiicresel, hayvan ve insan
calismalarindan, kahve tlketiminin bagirsak mikrobiyotasinin yapisinda ve fonksiyonunda
degisikliklere yol agtigina dair kanitlar elde edilmistir. Bifidobakterilerdeki artislar ile antiinflamatuar
etkiler iliskilendirilmistir. Bu sayede lokal inflamasyon ve prokarsinojenik stregler hafifletilebilmekte
ve Parkinson hastaligi riski azaltilabilmektedir. Bagirsak mikrobiyotasinin metabolizma Ulzerindeki
dogrudan etkileri sayesinde daha yiksek enerji harcamasi, daha dusik yag birikimi ve viicut agirligi
artisinin 6nlenmesi gibi faydalar saglanmaktadir (Qi ve Li, 2014).

Kahve tiiketimi ile gesitli hastaliklar arasindaki iliski incelenirken temel endise kafein igerigiyle
ilgili olmaktadir. Diinya ¢apinda yaygin tiketimi bulunan fizyolojik uyarici olan kafein ve yan etkileri
kardiyovaskiiler sonuglari etkileyebilmektedir. Ancak, kisa sireli randomize kontrolli ¢alismalar
¢ogunlukla kahve tlketiminin akut etkilerini gozlemlemistir ve gozlemsel calismalar, sigara icme
durumunun varhg gibi kahve tiiketimiyle iliskili olumsuz sonuglara destek olabilecek etkileyici faktorler
icin genellikle yeterli kontrolleri saglayamamaktadir (Zulli vd., 2016). Kafein kan basincindaki akut
artislarla iliskilendirilmis olsa da kahvenin kronik olarak tiiketiminin toleransa neden olmasi ve boylece
kan damarlari diizeyinde ciddi etkilerinin olmamasi biyolojik olarak daha miimkiin olmaktadir. Ayrica
kahvenin icerdigi antioksidan bilesikler, kafeinin kan basincini yikseltmedeki etkilerini ortadan
kaldirabilecek diizeyde olmaktadir (Grosso,2017).Kafein kaynakl olumsuz sonuglar fetal biylimenin
yeterli olmamasi ve disik dogum agirligi gibi cogunlukla gebelikle iliskili sonuglardir. Bunun sebebi
kafeinin plasental bariyerlerden gecmesi ve hamilelik esnasinda sitokrom P450 1A2 (CYP1A2)
aktivitesini azaltmasina bagh olarak fetusun uzun siire kafeine maruz kalmasidir. Fetal bliylimeyi
izleyen calismalarda elde kafein maruziyeti ve fetal bliylime arasindaki iliskiye dair birbirinden farkli
sonuglara gore arastirmacilar, annenin titin ve alkol kullanimi, beslenme sorunlari, hastalik durumlari,
davranissal ve psikiyatrik sorunlari olup olmadiginin kafein ile iliskili fetal blylime ¢alismalarinda
onemli bir kafa karistirici olabilecegini belirtmislerdir (Brent, Christian ve Diener, 2011).
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2.1. Kahve ve Metabolik Saglik

Kahvede bulunan kafein ve klorojenik asit gibi antioksidanlarin glikoz metabolizmasini ve
insllin duyarhligini iyilestirdigi bilinmektedir (O’Keefe, 2013). Kafeinin, pankreas beta hiicrelerinden
insllin salinimini artirarak ve glikoz toleransini ve instlin duyarhligini iyilestirerek tip 2 diyabet riskini
azalttig) distinilmektedir (Kusumah ve Mejia,2022). Klorojenik asitler, karacigerden glikoz salinimini
azaltarak ve antioksidatif 6zellik gostermektedir. Bagirsakta glikoz emilimini azaltan klorojenik asitler
antidiyabetik aktivite gostermektedir (Ding, Bhupathiraju, Chen, Van Dam ve Hu, 2014).

Kafeinin viicut agirligi kaybina katkida bulundugu ve enerji tiiketimini hizlandirarak kilo artisini
onledigi gorilmustir. Kahvedeki kafein, besin alimina baglh termojenezi ve lipid oksidasyonunu
arttirarak depolanmis yagin parcalanmasini desteklemektedir (Kusumah ve Mejia, 2022).

2.2. Kahve ve Karaciger Saghgi

Kahve tliketimi, karaciger hasari, siroz ve hepatoseliiler karsinom gibi karaciger hastaliklari
acisindan yiksek risk tasiyan bireylerde karaciger hasari riskini azaltici etki gostermektedir (Homan ve
Mobarhan, 2006). Karaciger hastaliklarini baskilayan ve hepatoprotektif etkiler sunan kahve bilesenleri
esas olarak kafein, klorojenik asitler ve diterpenlerdir. Klorojenik asitlerin ilaca bagh karaciger hasari,
alkolik ve non alkolik yagli karaciger hastaligi gibi durumlar iyilestirdigi ve karaciger fibrozisini
Onleyerek karaciger koruyucu rol Ustlendigi bulunmustur. Kafein, detoksifiye edici enzimlerin aktive
edilmesini saglayan mekanizmalar yoluyla karaciger fibrozisini ve karaciger kanseri hicrelerinin
¢ogalmasini baskilamaktadir. Kahvede yag asidi esterleri olarak bulunan diterpenler, kolesterol
dizeylerini ylkseltme, antiinflamatuar ve antioksidan oOzellikleriyle reaktif oksijen tirlerinin neden
oldugu karaciger hticrelerine verilen zarari 6nlemektedirler (Li vd., 2024).

2.3. Kahvenin Kanser Tiirlerine Karsi Koruyucu Potansiyeli

Kahve, Uluslararasi Kanser Arastirma Ajansi (IARC) tarafindan insanlarin tiiketimine yonelik
kanserojen olmayan icecek olarak tanimlanmistir (Gékcen ve Sanlier, 2017). Kahve, kanserojen etki
mekanizmasinin her asamasinda engelleyici ve baskilayici etki gostererek antikanserojen ozellik
gostermektedir. Kahvedeki biyoaktif bilesenlerden olan kahweol, kanserin kimyasal vyollarla
Oonlenmesinden sorumlu ana bilesiklerdendir. Antioksidan 6zellik sergileyen kahweol, reaktif oksijen
tirlerini (ROS) temizleyici etki gostererek DNA'yi hidrojen peroksit kaynakli oksidatif stresten
korumakta ve hiicre i¢i ROS seviyelerini kontrol etmektedir (Bghn, Blomhoff ve Paur, 2014).

Kahvede bulunan klorojenik asit gibi polifenoller de antioksidan ve antiinflamatuar 6zellik
gostermektedirler (Fukishima vd., 2014). Ayrica kafeik asit, kanser hiicrelerinde DNA metilasyonunu
baskilama davranisi ile inflamatuar yanit ve hiicre dongilerinin diizenlenmesi gibi timdér olusumuna
katilan gesitli yollarin etkisizlestirilmesinde rol almaktadir (Gokcen ve Sanlier, 2017).

2.4. Kahvenin Nérodejeneratif Hastaliklar Uzerindeki Rolii

Kahve tiketimi ile Alzheimer ve Parkinson hastaliklari gibi noérodejeneratif hastaliklar
arasindaki iliski blylik oranda kafein kaynakh saglanmaktadir. Kafeinin biyolojik etkileri esas olarak
merkezi sinir sisteminde adenozin reseptoérlerindeki antagonist aktiviteyle iliskilidir. Kafein, adenozin
etkisini inhibe ederek dopaminin reseptoriine olan ilgisini arttirir ve bu sayede uyarici etkilerden
sorumlu olan dopamin ve serotonin gibi nérotransmiterlerin salinimini uyarir (Machado vd., 2023).

Kafein, amfifilik yapisi nedeniyle kan beyin bariyerini kolayca gecmekte ve beyin dokularina
ulasarak nérodejeneratif hastaliklarin gelismesini engellemektedir (Sachse vd., 2008). Giinde 3 fincan
kafeinli kahve tiketimi (yaklasik 300 mg kafein) ile kafeinin adenosin reseptorlerini bloke ederek
dopamin salinimini uyarma etkisi saglanmakta ve Parkinson hastaligi riski azaltilabilmektedir (Nehlig,
2016).
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2.5. Kahve Tiiketiminin Kardiyovaskiiler Hastaliklar Uzerindeki Etkisi

Kahve tiketimi ile kardiyovaskiiler hastaliklar arasinda hem pozitif hem de negatif yonde iliski
bulunmaktadir (Bghn, Ward, Hodgson, ve Croft, 2012). Kahve, diterpenler (kafestol ve kahweol) olarak
siniflandirilan kolesterolii artiran bilesikler icermektedir. Bu bilesiklerin kahvedeki konsantrasyonu
kahvenin nasil hazirlandigina bagh olmaktadir. Diterpenlerin kahve cekirdeklerinden sicak su ile uzun
sureli temas etmesi sonucu ekstrakte edilmesiyle kaynatilarak hazirlanan kahveler daha yiksek
konsantrasyonlara sahiptir. Demleme veya filtre kahve, sicak su ile cok daha kisa siire temas etmesi ve
diterpenlerin filtre kagidi tarafindan tutulmasi nedeniyle, ¢cok daha dusik bir kafestol ve kahweol
konsantrasyonuna sahip olmaktadir (O’Keefe, 2013).

Kahve tiketiminin neden oldugu adrenalin konsantrasyonlarindaki artisa bagh olarak
hipertansiyon riski s6z konusu olabilmektedir. Kan basincinda meydana gelen yikselme, daha 6nce
kahve tiketmemis bireylerde daha sik gozlenirken, strekli kahve tiketenler yogun kahve tiiketimine
uyum saglamis bireylerde hi¢ gézlenmemistir (Pourshahidi, Navarini ve Strain, 2016).

Kardiyovaskiler saglik Gzerine yararl etkileri yiksek dozlarda daha az belirgin olan kahve
tliketiminin kardiyovaskiiler hastaliklara yonelik saglayacagr faydalar, kahve bilesiklerinin
antiinflamatuar ve antioksidan 6zelliklerine ve insilin dlzeyleri Gzerindeki etkilere atfedilmektedir
(Poole vd., 2017).

2.6. Kahve ve Osteoporoz

Kafein, gastrointestinal kanalda kalsiyum emilimini azaltmaktadir. Bu nedenle, diyetle yeterli
kalsiyum ve D vitamini aliminin saglanmasi, kahve tiiketiminin giinde 2-3 fincanla sinirlandiriimasi
konusunda 6nerilere uyulmasi 6zellikle yash bireylerde osteoporoz ve buna bagli kirik riskini azaltmaya
yardimci olacaktir (Homan ve Mobarhan, 2006). Bunun yaninda kahve, icerigindeki yiiksek polifenol
bilesimi nedeniyle kemik sagligina yonelik faydali etkiler gostermektedir ve bu etki 6zellikle kafeinin
neden oldugu kemik kaybina daha direncli erkek bireylerde belirgin olmaktadir (Coronado- Zarco ve
Olascoaga- Gomez de Ledn, 2020).

3. KAHVENIN FONKSiYONEL BiR GIDA OLARAK DEGERLENDIiRILMESi

Kahve gibi dogal kafein kaynaklari, hiicre Gizerinde farkl biyolojik aktivitelere sahip potansiyel
olarak ¢ok sayida biyoaktif bilesen iceren ve fitokimyasallarin karisimindan olusan zengin bitkisel
fonksiyonel gidalar olarak tanimlanmaktadir (Zulli, 2016). Kahve bilesiklerinin ¢ok hedefli biyoaktif
oOzellikleri, kahvenin fonksiyonel bir gida igecegi olarak guglendirilmesini saglar. Kahvede toksisiteye
neden olmayan zararl bilesikler eser miktarda mevcut olsa da kahvenin potansiyel saglik yararlari
baskin gelmektedir. Kahvede bulunan biyoaktif bilesenlerin etki mekanizmalarinin bir araya
toplanmasi, kahvenin fonksiyonel gida 6zelliginin gliclenmesine katkida bulunmaktadir (Machado vd.,
2023).

4. SONUG ve ONERILER

Kahve tiiketiminin farkh saglik sonuglari Gzerinde U seklinde bir etkisi bulunmaktadir. Bu etkiye
bagli olarak kahvenin potansiyel zararl etkilerinin yliksek miktarlarda tiiketimde ortaya c¢ikabilecegi
distnilmektedir. Saglikl yetiskinler icin gtinlik 3-4 fincan kahve (300-400 mg/gun kafein) givenli
tiketim miktarina uygun olmaktadir. Gebe kadinlar igin gunlik 2 fincan (200 mg/gun kafein) ile
sinirlama yapmak gerekmektedir.

Kahve demleme yontemleri kahvede bulunan biyoaktif bilesenlerin konsantrasyonunu
etkileyen faktorlerdendir. Ornegin; dislipidemisi bulunan bireyler, diterpenlerin daha az dozda yer
aldigr demlenmis ve filtrelenmis kahveyi tercih etmelilerdir.

Kafein metabolizmasindaki genetik cesitliligin hesaba katilmasi, kahve tiiketimi ile iliskili saglik
sonuglarinin ayrimini gliglendirecektir. Kafein uyarimina baglh olarak rahatsiz edici etkiler yasayanlar
icin kafein icermeyen kahveler daha makul bir secenek olabilmektedir. Ayrica kafeinli kahve tiiketen

62



bireylerin, kemik saghgiyla ilgili potansiyel olumsuz sonuglara karsi 6nlem almalari icin diyetlerinde
yeterli kalsiyum kaynaklarina yer vermeleri 6nerilmektedir.

Kahvenin saglik Gzerindeki etkileri biyoaktif bilesenlerinin biyoyararlanimina bagh olmaktadir.
Kahvenin hazirlama, isleme yontemleri ve saklama kosullari(kavurma derecesi, stresi, sicakligi,
demleme yontemi, sit vb. katkilar),kahve cesidi ve kaynagi(kahve bitkisinin tiri ve yetistigi cografi
bolge),bireysel metabolizma (genetik faktérler, yas ve cinsiyet),saglik durumu, beslenme durumu ve
diyet (besin etkilesimleri, diyet bilesenleri),kahve tiketim aliskanhklari (tiketim sikligr ve miktari,
zamani),cevresel faktorler (kahve bitkisinin yetistigi toprak, iklim ve hasat yontemleri) gibi faktorlere
bagl olarak kahvenin saglik tzerindeki etkileri degismektedir. Bu faktorlerin kombinasyonu, her bir
kahve cekirdeginin kendine 6zgl lezzet ve besin profiline sahip olmasini saglamaktadir. Kahve
tiketiminde saglik yarari elde edebilmek igin bu degiskenler gbz éniinde bulundurulmalidir.

Kahvenin saglk Uzerindeki etki mekanizmasinin incelendigi gelecekteki ¢alismalar, etkinin
nedenini belirlemede s6z konusu karisikhgi kesin olarak dislamak ve doz-yanit iligskisini daha iyi analiz
etmek icin kisinin sigara kullanma durumu ve genetik faktorler, saglik ve beslenme durumu gibi bireysel
farkhliklarina gore siniflandirma yapmayi icerecek sekilde yapilmahdir.

Kahve tlketimine yonelik bugline kadar yapilan arastirmalara gére mevcut kanitlar,
hastaliklarin 6nlenmesi igin kahve tiketiminin tavsiye edilmesini saglk 6nerileri listesinde tutmasa da,
belirli saglik sorunlari veya gebelik ve emzirme asamasinda olmayan yetiskinlerde orta diizeyde kahve
tiketiminin saglikh bir yasam tarzinin pargasi olabilecegini isaret etmektedir.
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GASTRONOMIK KULTUREL MiRAS UNSURU OLARAK TURK KAHVESINE iLISKIN
CALISMALARIN BiBLIYOMETRIK ANALIZi

Alperen KOK?, Kiibra ALTAY?, Hande AKYURT KURNAZ3

OzET

Turk kahvesi, vylzyillara dayanan gelenegi, 06zel demleme yodntemi ve toplumsal
etkilesimlerdeki roltyle hem bir kiltlrel miras hem de gastronomik bir unsur olarak éne ¢ikmaktadir.
Kékeni Osmanli imparatorlugu'na dayanan bu 6zel icecek, geleneksel Tiirk kahvesi kiltiiriiniin bir
semboli haline gelmistir. Tirk Kahvesinin 6nemi sadece lezzetiyle sinirli degildir; ayni zamanda sosyal
etkilesimlerin bir araci, toplumsal baglarin bir simgesi ve kiltlirel mirasin bir parcasidir. Turk kahvesi
Gzerine yapilan arastirmalarin bibliyometrik analizi, konunun akademik alandaki 6nemini ve akademik
alandaki ilgisini ortaya koymaktadir. Calismada, Tirk kahvesi ile ilgili akademik yayinlarin yillara gére
dagihmi, yayin tirleri, arastirma yontemleri, arastirmalarin ortalama sayfa sayilari, veri tabanlari, en
stk kullanilan anahtar kelimeler incelenmistir. Bu inceleme icin TR Dizin taramasi yapiimistir. TR Dizin,
Turkiye'deki akademik kaynaklarin kapsamli bir sekilde indekslendigi yerli bir veri tabani olmasiyla Ttirk
kahvesi (izerine yapilan yerel arastirmalari icermektedir. Bu c¢alismanin amaci, Turk kahvesinin
gastronomik ve kiltlrel miras olarak 6nemini vurgulamak; bu konuyla ilgili yapilan akademik
arastirmalarin bibliyometrik analizini yaparak konunun akademik alan icin 6nemini ortaya koymaktir.
Calismanin, Tirk kahvesi tzerine yapilan akademik galismalarin dagihimini, yayin tirlerini, arastirma
yontemlerini, en sik kullanilan anahtar kelimeleri ve veri tabanlarini inceleyerek alanyazina saglayacagi
kapsamli bir analiz sunmasi 6ngoriilmektedir. Bu ¢alisma; Tirk kahvesi Gizerine yapilan arastirmalara
iliskin eksiklikleri ve gelecek ¢alismalar igin potansiyel arastirma alanlarini belirleyecek, ileri ¢calismalara
yol gosterici olacaktir. Ozellikle, Tiirk kahvesinin kiiltiirel miras ve gastronomik édnemine daha fazla
vurgu yapacak nitel galismalarin yapilmasi ve farkli veri tabanlarinin kullanilmasi, konuya dair
derinlemesine anlayisin artmasina katki saglayabilir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, kiiltiirel miras, kahve, Turk kahvesi, bibliyometri

1. KULTUREL MiRAS VE GASTRONOMIiK UNSURLAR

Oldukga k&klii bir gegmisi olan gastronomi bilimi (Sarusik ve Ozbay, 2015), odaginda insan olan,
sanat ve estetikle desteklenen, iyi yemek yemenin bilimi ve sanatidir (Oney, 2016). Gastronomi, gidanin
tohumdan sofraya kadar gecirdigi streci arastiran, bireyin yedigi yemeklerin psikolojik, fizyolojik ve
epigenetik olarak bedenine nasil tepki verecegini inceleyen, yemeklerin hikayelerini ve ge¢misini
kesfeden bir disiplindir (Kok ve Kurnaz, 2022). Gastronomi bilimi yalnizca yemek yeme eylemi degil ayni
zamanda bir topluma ait tarihi, cografyayl ve toplumun kiltiiriini yansitmaktadir (Durlu Ozkaya,
Stinnetgioglu ve Can, 2013).

Toplumun kultlrel etkinliklerinde beliren yasam tarzi, temel karakterine kaymistir. Bu noktada,
kiiltirel ve sanatsal etkinliklerle belirgin sinirlar gizilen kiltiir, aslinda diger toplumsal etkinliklerin
olusturdugu toplumsal diizenin dogrudan veya dolayli bir yansimasidir (Williams, 1993). Kiltiirel miras
ise genellikle tarihi yapilar, geleneksel giysiler ve folklorik unsurlarla iliskilendirilir ancak, yemekler ve
icecekler de kiiltiirel mirasin 6nemli bir pargasini olusturur. Kiiresellesmeyle birlikte kiiltiirel degerlerin
kaybolma tehlikesiyle karsi karsiya kaldigi ve bu degerlerin strdirilebilirliginin tartisiimaya baslandigi
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bilinmektedir. Bu durum, kiltiirel mirasin korunmasinin énemini de 6ne g¢ikarmistir. Somut bir
yansimasi olan yiyecek ve icecek kiiltlirii de bu durumdan etkilenmistir (Durlu Ozkaya, Siinnetgioglu ve
Can, 2013).

Gastronomik rinler, belirli bir bélgenin 6zgiin karakterine dayali olarak hazirlanan yiyecekler,
icecekler ve hediyelik esyalarin yerel bir mekanda islenip Gretilmesi ve ardindan satisa sunulmasi olarak
tanimlanabilir (Harrington, 2005). Gastronomik {(riinler, turistlere bir destinasyonun gec¢misi,
gelenekleri, kiltiirel mirasi ve tarihi hakkinda baglanti kurma firsati sunar. Bu sayede, ziyaretciler o
bolgenin kiltlirayle tanisir ve destinasyonun kimligi ile kiltarel gesitliligi gclenir (Yildiz, 2016).

Somut olmayan kiiltlirel miras kapsaminda ele alinan gastronomik trtnleri Kash, Cankul, K6z
ve Ekici (2015) de miras kavramindan hareketle bir ulusun mutfaginin teknik bilgileri, asirlardir
kusaklardan siiregelen besinlerin tiir zenginligi, hazirlanip sunulmasi ve 6zelliklerinin gastronomik
miras olarak kabul edilebilecegini dile getirmislerdir. Gastronomik Urinler bolge halkinin yasamlari
boyunca besin tedarik etmek icin gosterdikleri davranislari, gelenek ve gorenekleri, aliskanliklari, bu
zamana dek kullanilan arag ve gereclerin yani sira sunumlarla etkinlikleri kapsamaktadir. Gastronomik
Grlnler aslinda yore kiltirinl yansitmaktadir. Bu unsurlar gelecek nesillere aktarilabildigi sirece
toplumlar kiltirel kimliklerini koruyabilmektedir (Bayram, 2018). Ozellikle yerel gastronomik iriinlere
olanilgi her gecen glin artmaktadir. Bu durum yalnizca Uriinlerden gelir elde edilmesi ile sinirli olmayip,
ayni zamanda bdlgesel tanitima katki saglamakta, ayrica yerel gastronomi Urinlerinin standartlara
kavusmasini, korunmasini ve sonraki nesillere aktarilmasini desteklemektedir. Korunmus, standardi
olusturulmus ve kalite Olgltleri cercevesinde Uretimi yapilan vyerel gastronomik drinler,
bolgeyi/bolgeleri hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde tanitma ve pazarlama etkisi
saglayabilmektedir (Bucak ve Araci, 2013).

Hjalager (2002), gastronomik Urinlerin dort kategoride ele alinabilecegini belirtmistir.
Bunlardan ilki yerel gelisim asamasinda yer alan Grinlerdir ve bu Grinler turizm sektéri icerisinde
dogrudan kullaniimaktadir. Turistik destinasyonlardaki pazarlarda satilan her tirli sebze ve meyve
yerel gelisim kategorisinde yer alan Urlinlere Ornektir. Bir digeri yatay gelisim asamasindaki
gastronomik trtnlerdir. Bu siniftaki yerel gastronomi drinleri, spesifik kalite standartlarina uygun
olarak uUretilmekte ve sunulmaktadir. Cesitli besin maddelerinden elde edilerek veya tiretilerek yeni
bir Urlin ortaya ¢ikmaktadir. Bu siniflandirmaya tziimden elde edilen kéme, pestil ve pekmez; sttten
elde edilen peynir, eriste, zeytinyagi ve cesitli meyvelerden iiretilen saraplar 6rnek verilebilir. Ugiinciisii
dikey gelisim asamasinda bulunan Uriinlerdir. Bu noktada yerel gastronomik Urinler, baska bir turizm
Griind ile birlestirilmistir. Ornek olarak cesitli etkinliklerde sunulan gastronomik driinler, gezilerde
ziyaret edilen sarap ve peynir imalathaneleri gosterilebilir. Dérdiinci siniflandirma ise ¢apraz gelisim
asamas! seklinde adlandiriimigtir. Buna oOrnek olarak; gastronomik Urlinlere yonelik medya
merkezlerinin kurulmasi, alanin profesyonellerine yerel gastronomi kurslari verilmesi ve farkl yerel
gastronomik Urlnlerin kesfedilmesi amaciyla galismalar yapilmasi sayilabilir (Akt; Gulli ve Karagoz,
2019).

Kahve, dlinya ¢apinda bir icecek olmanin 6tesinde, bir kiltiirin sembolidir ve insanlari bir
araya getiren bir ritlel haline gelmistir. Telvesinden fincanina kadar her asamasi bir sohbetin ve
dostlugun simgesidir. Kahve kiiltlirti, sadece bir icecek tiketimi degil, ayni zamanda paylasimi, anilari
ve baglari da iceren derin bir deneyim sunar. Turk kahvesi, Tlrk kiiltlri ve toplumu icinde 6zel bir yere
ve 6neme sahiptir. Bu icecek, Tirk gelenek ve aliskanliklarinin 6nemli bir parcasi olarak kabul edilir ve
kiltdrel mirasin 6nemli bir parcasidir (Yigit, 2023).

Gastronomi bilimi, yemek hazirlamanin bilimsel ve sanatsal yonlerini arastirirken ayni zamanda
yemeklerin toplumsal, psikolojik ve biyolojik etkilerini inceler. Klltirln bir yansimasi olarak yemekler
ve icecekler, kiltirel mirasin 6nemli bir pargasidir ve korunmalari gerekliligi kiiresellesmeyle birlikte
artmistir. Gastronomik Uriinler, bir bolgenin kiltlirliini ve tarihini tanitmada 6nemli bir rol oynar ve
turistlere bu baglamda zengin deneyimler sunar. Kahve ise diinya ¢apinda bir icecek olmanin 6tesinde,
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bir kiltirin sembolldir; 6zellikle Turk kahvesi, Tirk kiltirinde ve toplumunda ayri bir degere
sahiptir, geleneklerin ve baglarin simgesi haline gelmistir.

2. KAHVE VE TURK KAHVESIi

Arap kokenli bir sézciik olan kahvenin, ismini nereden aldigi hakkinda cesitli hikayeler
bulunmaktadir. Vatani Habesistan'da, bir zamanlar kahveye "Kaffa" denirdi. Zaman iginde Tirkge ‘ye
déniisen isim diinyanin her yerinde Kahve’ye yakin bir sézciik haline gelmistir. Kahve ingilizlerde
‘coffee’, Macarlarda ‘kave’, Fransizlarda ‘cafe’ ve Almanlarda ‘kaffe’ olarak adlandirilmaktadir (Kaplan,
2011).

Kahvenin kesfi ile ilgili cesitli hikayeler bulunmaktadir. Bir hikayeye gore Etiyopyali bir gobanin
kecileri otlatirken, kecilerden birinin cok hareketli oldugu fark eder ve bir meyveyi yeme sonucunda bu
hareketleri yaptigi sonucuna varir. Cobanda ayni meyvelerden yer ve cok gecmeden oda dans etmeye
baslar. Uyanik tutma etkisi oldugunu ve enerji verdigi kesfedilmistir ve bu etkisi sayesinde kisa siirede
bu bilgi yayllmistir (Asilsoy, 2022). Kahvenin Habesistan’da kendi kendine yetismis oldugu ve
Habesistan’dan Yemen’e tasinarak orada yerliler tarafindan yetistirildigi bilinmektedir (Bagan, 2023).
Aslinda kahve kesfedildiginde cekirdegi degil yapragi da ¢ay olarak tiiketilmistir. Kavrulan kahve
yapraklari demlenerek elde edilen igecek ’kati’ olarak adlandirilmaktadir. Yesil kahve yapraklari
giineste kurutulduktan sonra demlenen icecekte amertassa’ dir (Asilsoy, 2022). Kahve kékboyasigiller
(Robiaceae) ailesinin Coffee cinsindendir. 5 ile 8 metre uzunlugunda yapraklarini dokmeyen bir agagta
yetisen meyvedir. Yilda olgunlasma durumuna gore birkac kere hasat edilmektedir. 3 ila 5 yasinda
kahve agaci meyvesini vermeye baslar ve bir aga¢ 30-40 yil meyve vermeye devam etmektedir.
Kahvenin (¢ ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar; Coffea arabica, Coffea robusta ve Coffea liberica’ dir. En az
Uretilen cesidi Coffea liberica’ dir (Bilisli, 2018; Clarke, 2012). Bu baglamda kahve cesitlerinin
yetistirilmesi, bicimlerine, renklerine, lezzetlerine, tanelerinin dizglnligl ve performansa gore
adlandirilir (Kaplan, 2011).

Tirk Dil Kurumu Tirk Kahvesi’'ni “ Cezve ile kisik ateste, sekerli orta veya sade olarak pisirilen
kahve” seklinde tanimlamaktadir (TDK, 2024). 1554 yilinda Semsi isimli kisi Sam’dan, Hekim isimli kisi
de Halep’ten istanbul’a kahve getirerek iki farkli diikkdnda yerli halka kahve yaparak satmaya
baslamalariyla istanbul’un ilk kahvehanelerini kurmuslardir (Giirsoy, 2013). Dénem ddnem
kahvehaneler yasaklanip kapatilmistir ve dénem doénemde agilmasina izin verilmistir. Ve hala
glinimiizde kahvehane kiltiri devam etmektedir. Tirkler igin Tirk kahvesi sadece igecek degildir,
Tirk kahvesi onlar icin bir kialtiirdir. Yildiz (2002)’a gére de Kahvehaneler “Kiltir mekani” olarak
adlandiriimstir.

Osmanli’da Turk kahvesi sunumu sosyal statli unsuru olarak nitelendirilmistir. Saray ve zengin
siniflar kahveyi 6zel fincanlar ve nesnelerle sunmuslardir (Ozdal, 2023). Harrarda kahve cekirdegi giic
sembolii seklinde ifade edilmektedir (Alles, 1999). Ulkemizde giiniimizde de kiz isteme
merasimlerinde, misafirliklerde, sohbet esnasinda, uykuyu ertelemek i¢in ve 6zel glinlerde geleneksel
olarak tiketilmektedir. Kahve icildikten sonra fincan altligina kapatilarak ters gevrilir ve sogumasi
beklenir bazi simgeler dogrultusunda fal bakilir. Ayrica kahve siirlere, atasozlerine, manilere, tirkilere
ve deyimlere de konu olmustur.

Kahveler cesitlerine gore demlenerek veya direk 1si ile temas ettirilerek pisirilerek
hazirlanmaktadir. Kahve demleme ve pisirme teknikleri istenilen aromaya, kahve yogunluga gore cesitli
aletler kullanilarak yapiimaktadir. Tiirk kahvesi cezve ile ocakta pisirilirken. Moka pot, french press, V60
dripper, chemex, aeropress, delter coffee press vb. araclar da kullanilarak filtre kahve, espresso vb.
kahve demleme islemi yapilmaktadir. Telvesiile sunulan tek kahve ise Tiirk kahvesidir. Kiltlir ve Turizm
Bakanligl, (2024)’e gore 2013 yilinda ‘Tirk Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi’ UNESCO insanligin Somut
Olmayan Kiilttirel Mirasi Temsili Listesinde yer almaktadir.
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Diinya g¢apinda incelendiginde en ¢ok biylime gosteren ve en ¢ok tiketilen iceceklerden biri
kahvedir. Bu baglamda ticareti yapilan tropik bir Girtindiir. TUm dlinyada ortalama 25 milyon ¢iftgi
Uretim yapmaktadir ve %80’ini kapsamaktadir. Ayrica kahve Uretiminin bazi llkelerde gecim kaynagi
oldugu bilinmektedir. Bliyiik miktarlarda kahve ureten Ulkelere bakildiginda; Brezilya, Vietnam ve
Kolombiya ilk siralarda yer almaktadir. Kuzey yarim kirede kahve tiketiminin bliylk bolim
gerceklesirken, Glney yarim kirede ise kahve Uretiminin biylk bolimi gerceklesmektedir (FAO,
2024). Butt ve Sultan (2011)’a gore sudan sonra ticareti en ¢ok yapilan icecek kahvedir. Aralik 2023
Kahve Uretim Raporuna gore 178 milyon 60 kg’lik paketler halinde kahve iiretimi gerceklesmistir.
Bunun 102.2'si Arabica, 75.8'i ise Robusta tiri olarak agiklanmistir (International Coffee Organisation,
2024).

3. YONTEM

Bu ¢alisma kapsaminda TR Dizin ve Science Direct lizerinde yapilan ¢alismalarin belge tipleri,
veri tabanlari, erisim durumlari, yayin yillari, dilleri, yayin tirleri, sayfa sayilari, arastirma yontemleri ve
anahtar kelimeleri incelenecek, bunlardan hareketle de arastirmanin verileri elde edilecektir. Bu
¢alismanin amaci kahve ile ilgili yapilan galismalarin arastirma yontemlerini, sonuglarini, ¢alismalarin
glincelligini ortaya koymaktir. Bu calisma kapsaminda arastirmanin sorulari ise su sekilde planlanmistir:
“Bu alandaki arastirmalarin genel konu ve kapsamlari nelerdir?”, “Arastirmalarda kullanilan yéntemler
nelerdir?”, “Arastirmalar yaklasik ka¢ sayfadan olusmaktadir?”, “Arastirmalar hangi vyillarda
yapilmistir?”, “Arastirmalara erisim durumu nedir?”, “Arastirmalarda kullanilan anahtar kelimeler
nelerdir?” seklinde tasarlanmistir. Arastirmanin kapsaminda TR Dizin tercih edilmesinin sebepleri
arasinda; Turkiye’deki bilimsel ve akademik yayinlara erisim saglayarak yerel kaynaklara ulasim, genis
bir konu ve disiplin cesitliligi, belirli kalite ve givenilirlik standartlarina dayandigindan givenilir
kaynaklara erisim ve Turkiye’deki akademik toplulugun yaptigi c¢alismalari ortaya koymak igin
yapilmistir. Arastirma kapsaminda nicel veriler SPSS27 ile gerceklestirilirken anahtar kelimelere kelime
bulutu analizi MAXQDA 22 programi ile gerceklestirilmistir.

4. BULGULAR ve TARTISMA

Arastirma kapsaminda oncelikli olarak TR Dizin ‘de yer alan “kahve” konulu galismalar
incelenmistir. Bu aramada 520 adet eser taranmistir. Bu eserlerden gastronomi ile iliskilendirilebilecek
100 adet makaleye indirilmistir ve buradan elde edilen bulgular Tablo 1 izerinde gosterilmistir.

Elde edilen bulgulara bakildiginda ilk olarak sosyal bilimler alanindaki Tirkce yayinlarin
¢ogunlukta oldugu gbze carpmaktadir. Pesi sira, arastirmacilarin nicel ¢calismalari daha fazla tercih ettigi
gorilse de nitel calismalarin sayisi da azimsanamaz ancak karma g¢alismalarin sayisi oldukga azdir.
Bununla beraber 100 ¢alismanin kaynak yaslari ¢ikartiimis olup kaynak yasi en biyik olan makalede
1861, en kiglik olan makalede 2018 ve tiim makalelerin kaynak yaslarinin ortalamasi 2002 olarak
gozlenmistir. Bu calismalarin anahtar kelimeleri kullanilarak yapilan kelime bulutu analizi ise Resim 1
Uzerinde bulunmaktadir.

Kelime bulutu analizi incelendiginde kahve temasinin tiketim, tliketici, misteri sadakati,
markalama, memnuniyet ve niyet gibi noktalarina yogunlastigi goérilmektedir. Kahvenin kimyasal
boyutunda kafein, klorojenik asit ve antioksidan miktarlari incelenmistir. TR dizin ¢alismalarini kisaca
o0zetlemek gerekirse; Turkce yayinlarin cogunlukta oldugu arastirmada, kahve tiiketimi Gizerine yapilan
calismalarin genellikle nicel verilere dayandigi, ancak nitel ¢alismalarin da énemli oldugu ve karma
calismalarin az oldugu belirlenmistir. Ayrica, kahve temasinin tiiketim aliskanliklari, misteri sadakati
ve kimyasal icerigi lizerinde yogunlastigl gbzlemlenmistir.
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Tablo 1. TR Dizin makalelerinin analizi

f (%)
Tirkce 95 95,00
Makale Dili ingilizce 5 5,00
Toplam 100 100
Sosyal 73 73,00
Alani Fen 27 27,00
Toplam 100 100
Nitel 47 47,00
Yontemi Nicel 51 51,00
Karma 2 2,00
Toplam 100 100
2023 18 18,00
2022 17 17,00
2021 16 16,00
2020 9 9,00
Yayin Yili 2019 12 12,00
2018 7 7,00
2017 11 11,00
2016 3 3,00
2015 ve Daha Eski 7 7,00
Toplam 100 100
Minimum 1861 -
Kaynak Yaglari Maksimum 2018 -

Aritmetik Ortalama 2002 -

Resim 1. TR Dizin g¢alismalarinin anahtar kelimelerinden olusturulan kelime bulutu
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5. SONUC ve ONERILER

ilk olarak TR Dizin' de "Tiirk Kahvesi" konulu ¢alismalar incelenmis, 520 eser taranmis ve 100
gastronomiyle iliskilendirilebilecek makaleye odaklanilmistir. Bulgular, Tiirkce yayinlarin ¢ogunlukta
oldugunu, arastirmacilarin nicel verilere dayali ¢alismalari tercih ettigini ve karma calismalarin az
oldugunu gostermektedir. Ayrica, kahve temali arastirmalarin tiiketim aliskanhklari, misteri sadakati
ve kimyasal icerik Uzerine odaklandigl belirlenmistir. Bu analiz, Tirk kahvesi (zerine yapilan
arastirmalarin genel egilimlerini ve akademik ilgisini ortaya koymaktadir.
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TURK KAHVESI ETRAFINDA GELISEN MADDI KULTUR VE OSMANLI DONEMi KAHVE
ESYALARI

Dogan Emre Erdem?

OzET

Tirk Kahvesi 2013 yilinda UNESCO’nun somut olmayan kiltlrel miras listesine girmistir. Bu
sunum, son iki yuzyilda Tirk kahvesi etrafinda sekillenen maddi kiltlr, bu kiltlrin esyalari ve bu
esyalardan cezvenin Turk kahvesinin ortaya c¢ikisi Gzerindeki 6zel etkisi hakkindadir. Bu egyalar
sanayilesme Oncesinde zanaatkarlarin elleriyle Grettikleri ve seri Uretimi yapilmayan nesnelerdir.
Dolayisiyla bireysel 6rnekler arasinda farklar vardir. Buna ragmen, bildiriye eslik eden gorsellerden de
gorilebilecegi gibi Osmanli kahve esyalari zaman icinde kendilerine ait kolayca taninabilir formlar
edinmistir. Asama asama kahvenin hazirlanisi ve her asamada kullanilan ve maddi kiltlri olusturan
kahve esyalari kisaca soyledir:

Kavurma: Kahve cekirdeklerinin kavrulma asamasi. Bu asamada kavurma tavasi denen kahve
esyasi kullanilir. Kavurma tavasinin uzun bir sapi vardir, bu ates ile kahveyi kavuran kisi arasinda mesafe
olmasi bakimindan 6nemlidir. Sogutma: Genellikle ahsaptan yapildigi icin kavrulan cekirdeklerin yagini
emebilen sogudan, sicak cekirdekleri sogutur. Sogudanlar, zanaatkarlarin sanatsal yeteneklerini
ozellikle gosterdikleri bir kahve esyasidir ve kullanicinin toplumsal statlsini gosterir. Dovme ve
o6giitme: Sogumus cekirdekleri toz haline getirmek icin ya daha geleneksel olan ve ahsaptan yapilan
havanlar (dibek) veya daha yakin déonemlerin Uriini olan el degirmeni veya oturak degirmen
kullanilirdi. Pisirme: Toz haline gelmis olan kahve, ibrikte veya cezvede veya bu ikisinin de 6zelliklerini
tasiyan kahve esyalari kullanilarak farkli sekillerde hazirlanirdi. ikram: Kahveyi tasirken kahve sitili ve
glgliminden olusan sitil takimi, kahve o6rtisi olan kahve pusidesi, fincan, zarf ve tepsi ikramda
kullanilan kahve esyalarindandir.

Osmanli dénemi kahve esyalarindan cezvenin, “Tirk kahvesi” adiyla bilinen kahve tirinin
ortaya ¢ikmasinda kritik bir 5nemi vardir. Osmanl déneminde, cezveden 6nce yaygin olarak kullanilan
pisirme kabu ibriktir. Bu, glinimuzde ictigimiz Turk kahvesi gibi hizli hazirlanan, kopiklu ve telveli bir
kahve degildi. ibrikteki kahve defalarca pisirilerek bir kahve 6ziitii hazirlanir ve bu 6ziite sonradan su
eklenerek kaynatilir ve sunumu yapilirdi. Tark kahvesi, cezvede kopik olusturacak sekilde hizla pisirilir
ve telvesiyle birlikte fincana dokiiliir. ilk defa 18. Yiizyil sonlarinda ortaya ¢iktigi diisiiniilen cezve bugiin
ictigimiz sekliyle “Turk kahvesi” ile yakindan alakalidir. Baska bir deyisle, “Turk kahvesinin” ortaya ¢ikisi
cezve ile mimkin olmustur.

Anahtar Kelimeler: “Tiirk kahvesi”, kahve esyalari, kavurma tavasi, sogudan, dibek, el degirmeni, oturak
degirmen, ibrik, cezve, fincan, zarf

1. GIRIiS

Kahve, glinimiizde diinyanin bir¢ok (ilkesinde sevilerek tiiketilen ve sosyal yonu glicli olan bir
icecektir. “Turk kahvesi” olarak bilinen kahve tiriinin, cesitli kahve tirleri ve diinya kahve kiltlru
icinde ayricalikl bir yeri vardir. “Tirk kahvesi” 2013 yiinda UNESCO’nun somut olmayan kltirel miras
listesine girmistir. Yaygin kanaatin aksine, “Tiirk Kahvesi”, kahvenin Osmanli tlkesine ilk kez ulastigi 16.
Yiizyilda ortaya ¢ikmamistir. “Tirk Kahvesi”, cezve denen pisirme kabinda ¢ok hizli olarak hazirlanan,
telvesi ve kopUgu ile birlikte fincana aktarilan 6zel bir kahve tirtdir. Dolayisiyla, Habesistan ¢ikisl olan
ve Arap Ulkelerinden Osmanli imparatorluguna getirilen kahve tiirlerinin, bugiin kullanildig sekliyle
“Turk Kahvesi” olmadigini soyleyebiliriz. Hattox, Arap cografyasinda kahve meyvesinin kabuklarindan
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yapilan bir kahve tlriinden (al-gahwa al-gishriya) ve daha yaygin olarak da kahvenin ¢ekirdeklerinden
yapilan diger bir kahve tlrinden (al-qahwa al-bunniya) s6z etmektedir (Hattox,1996, s.20) Osmanli
Ulkesinde “Turk Kahvesi” olarak adlandirdigimiz kahve tirinin tam olarak ne zaman ortaya c¢iktigi kesin
olarak bilinmemektedir.

Bu tebligde, genel olarak Osmanli déneminde Uretilen ve kahvenin maddi klltlrini olusturan
kahve esyalari, 6zel olarak da bu esyalarin* “Tiirk Kahvesinin hazirlanisi ile olan iligkisi vurgulanacaktir.*
Bu esyalar arasinda cezvenin kritik bir dnemi vardir. Osmanli déneminde ortaya ¢ikan ve giinimizde
hala tlketilen “Tark Kahvesi” cezve ile dogrudan alakalidir. Sayilari fazla olmamakla beraber,
arastirmacilar ve bilim insanlar “Tlrk Kahvesinin maddi kiltird ile ilgilenmistir. Buna ragmen, bu
konudaki arastirmalarin heniiz baslangi¢c asamasinda oldugunu soyleyebiliriz. Burada, ibrik ve cezve
lizerine 6zel bir vurgu yapilmakla beraber diger kahve esyalarina da toplu olarak bakmakta fayda vardir.
Diger kahve esyalarinin, “Tiirk Kahvesinin ortaya ¢ikisinda cezve gibi vazgegilmez bir rolii olmamasina
ragmen, hep beraber “Tirk Kahvesinin maddi kiltliriini olustururlar. Burada goz ardi edilmemesi
gereken 6nemli bir nokta, Osmanli doneminde Uretilen kahve esyalarinin hemen tiimiiniin sanayi
Gretimi veya seri Uretim yoluyla degil, zanaatkarlar tarafindan tek tek ve elde lretilmis olmasidir.
Dolayisiyla, kahvenin maddi kiltlirini olusturan esyalarin birbirlerinden bireysel olarak cesitli
farklihklari bulunmaktadir. Bu esyalar, ayni zamanda bolgeler arasinda da farklar gostermekteydi.
Bununla birlikte, Osmanh kahve esyalarinin kendilerine ait ve kolayca taninmalarina yardimci olan
karakteristik 6zellikleri bulunmaktadir. Cesitli farkliliklar gosteren bu esyalar maddi kiltiir agisindan
blylk bir zenginlik sunmaktadir.

Kahve cekirdeginin icecek haline getirilmesi asama asama bu kahve esyalari ile gerceklestirilir.
Kahve, icecek halini aldiktan sonra ikram edilir. Sadece hazirlama ve pisirme degil ikram asamasina ait
kahve esyalari da bulunmaktadir. Bunlara baslica fincan ve zarf érnek verilebilir. Bu tebligde Osmanli
kahve esyalarinin neler oldugu ve kahvenin hazirlanmasinda hangi asamalara denk geldikleri gibi
sorular kisaca ele alinacaktir. Kahve ¢ekirdegi icecek haline gelip ikram edilene kadar gesitli stireclerden
gecer. Bu slregler sirasiyla kavurma, sogutma, dovme veya 6glitme ve pisirme asamalaridir. Bu
asamalarin gerceklesmesi sirasinda her asamada farkli kahve esyalari kullanilir. Burada dikkat cekilmesi
gereken 6nemli bir nokta, bazi asamalarda ayni islev icin farkh kahve esyalarinin kullaniimasidir.
Ornegin, kahve toz haline getirilirken ya kahve dibegi ya da kahve degirmenleri kullanilir. Ayni sekilde,
kahve pisirilirken ibrik, gigim veya cezve kullanilabilir. Degisik esyalarda hazirlanan ve pisirilen
kahvenin de tat agisindan ¢esitli farkliliklari bulunmaktadir. Baska bir deyisle, farkli kahve esyalari
beraberlerinde farkl kahve tirlerini de getirmektedir. Kahvenin degirmende mi, dibekte mi toz haline
getirildigi; ayni sekilde ibrikte mi cezvede mi pisirildigi icilen kahvenin karakterini degistirir.

2. KAVURMA iSLEMI

Kavurma islemi, kavurma tavalari veya kavurma kepgeleri ile atese mesafeli olarak gercgeklesir.
Kavurma asamasinda kullanilan baska bir esya ise tanburdur. Tanbura kahve dolabi adi da
verilmektedir. “Kavurma islemi, kahve ¢ekirdeginin fiziksel ve kimyasal yapisinda degisikliklere sebep
olur; dolayisiyla da fincandaki kahvenin lezzetini belirleyen ilk kritik asamadir” (Bursa, 2015, s.252).
Osmanlilarin, kahve ¢ekirdeklerini kavurarak pisime hazirladiklari yolundaki tanikliklar 17. Yiizyila kadar
gitmektedir. 17. Yizyihn baska bir Fransiz gozlemcisi olan Thévenot, Osmanlilarin kahvenin
kavrulmasini su sekilde aktarmistir: “Kahve g¢ekirdekleri atesin tizerinde bir tava ya da baska bir aletle
kavrulur ve dovilerek ince bir pudra haline getirilir” (Aktaran Bursa 2015, p.252). Thévenot'nun s6zini
ettigi diger kavurma aletleri acaba neler olabilirdi? Baska bir Fransiz yazar olan Dufour’un yeni ve ilging
icecekler olarak sundugu kahve, cay ve cikolata hakkinda olan 1685 tarihli kitabinda, yerde bagdas
kurarak oturan Osmanl kiyafetli bir erkek graviiri bulunmaktadir. Elinde biyik ve zarfsiz bir fincan
tutan ve dizlerinin 6ninde bir de ibrik bulunan bu Osmanli gravirinin sol alt kdsesinde de “Instrument
Pour Torréfier le Café ” (Kahve kavurmak icin alet) tanitimiyla ince, uzun, sac veya piringten yapilmis
bir tanbur dikkati cekmektedir (Bkz. Resim 1).
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Resim 1. Dufour’dan kahve icen Osmanli**

—

Kaynak. (Sarayda Bir Fincan Kahve, s.16)

Dolayisiyla bir kahve kavurma esyasi olan tanburun da kokli bir gegmise sahip oldugunu
soyleyebiliriz. Turan ve Turan tanbur icin su gdézlemde bulunmaktadir: “Kavurma esyalarinin bir tanesi
de tanburdur ayni kahve esyasina kahve dolabi da denir. Kahve dolaplari komiir atesi lGzerinde elle
dondirilen yatay eksendeki silindirik hazne prensibine dayanir. Silindirik haznelerin farkli boylari olur
Uzerlerinde yer alan siirgii kapaktan igine istenilen miktarda ¢ekirdek konurdu (...) Dolapta kavurma
islemi sirasinda g¢ekirdekler devamli olarak karistigi icin esit bir kavurma saglanirdi.” (Bkz. Resim 2)

1 *Resimde kahve kavurma tanburunun yanisira, bir ibrik ve kulpsuz bir fincan da dikkat cekmektedir.
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Resim 2. Kahve tanburu veya kahve dolabi**

Ayni kaynakta Kurukahveci Mehmed Efendi’nin kahveyi ilk kez kahve dolaplarinda kavurup
degirmende 6gliterek toplu Gretimi baslatan kisi oldugu séylenmektedir. (Turan & Turan, 2011, 5.112)
Kahve dolaplari ile ilgili gorsel kanit en az 17. Yizyil sonlarina kadar geri gittigine gore, burada kast
edilenin “Kurukahveci” kelimesinden de anlasilabilecegi gibi Mehmed Efendi’nin kahveyi toz haline
getirerek tlketiciye dogrudan satmasi oldugunu disiinebiliriz. Bazi kavurma tavalarinin bir 6nemli
ozelligi de katlanabilir saplari olmasidir. Bu katlanabilir kulplu veya sapli olma 6zelligi baska kahve
esyalarinda da gorilmektedir. Ornegin, bazi cezve saplari ve degirmenlerin ¢evirme kollari boyledir.
Bu, tasinma ve esyalarin yerlestirilmesi sirasinda kolaylik ve istendiginde tekrardan kullanmak
acisindan fayda saglar (Bkz. Resim 3).

Resim 3. Katlanabilir sapli, kasikli kahve kavurma tavasi

1 *Metinde kullanin gérsellerde (Resim 1 harig) yeralan objeler Erdem aile koleksiyonuna aittir.
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Nihal Bursa, katlanamayan ve tek parcadan olusan, biiyik ihtimalle de saray ve konaklarda
kullanilan tavalarin aksine, daha kii¢lik boyutlarda olan katlanabilir kavurma tavalarinin hizh bir sekilde
kahve hazirlamak amaciyla seyyar tezgahlarda kullanildigini distinmektedir (Bursa 2015, s.253).

Miijgan Uger, Sivas’ta kahve ile ilgili s6zlii ve maddi kiiltiir konulu ¢alismasinda kahve dolabini
silindir seklinde, bir metre boyunda, otuz santimetre capinda sacdan yapilmis kaplar olarak
tanimlamaktadir. Evlerde hatta kahvehanelerde kullanilan kahve dolaplarinin ¢ok daha kiglk
boyutlarda oldugunu dikkate alirsak, burada tarif edilen kahve dolabinin endistriyel bir 6rnek oldugu
anlasiimaktadir. Uger kahve tavasindan ise, “Kahve kavurmaya yarayan madenden genellikle demirden
yapilmis kaplardir. Evlerde ise daha kiiclik boyda olan 6zel kahve kavurma tavalari vardir ki bunlar
cogunlukla kalin sacdan yapilmis, iki tarafinda kulplu olan, icinde tahta kasikla karistirilarak, kahve
kavurmaya yarayan kaplardir.” (Uger, 2011 s.146) seklinde bahsetmektedir. Ucer’in sdziinii ettigi ve iki
tarafinda kulpu olan, daha ziyade sahana benzeyen kavurma tavalarinin, uzun sapli, metalden yapilan
ve katlanarak taginan tavalardan farkl bir esya oldugu anlasiimaktadir. Bu da kahve esyalarini ¢alisirken
ancak sinirh genellemeler yapilabilecegi ve yerel farklari dikkate almamiz gerektigi anlamina
gelmektedir.

Ankara’nin Ayas ilgesinde kahve kiiltlrini ¢alisan Hatice Dogruol, ¢ekilen kahve igin, “Teneke
kutulara ya da cam kavanozlara konur. icilecegi zaman ilcede ge¢miste iiretilen ve her evde bulunan
toprak kahve goveci ile kavrulur” goézleminde bulunmaktadir. Dogruol’'un makalesine eslik eden
gorsellerden sozii edilen giveclerin, tava kadar uzun olmasa da tek sapli esyalar oldugu
anlasilmaktadir. Burada toprak kapta da kavurma islemi yapildigini gérmekteyiz. (Dogruol, 2011,
s5.469-470). Ayni sekilde, hocasi Ressam Ali Riza’nin istanbul kahvehanelerini gézlemleyerek cizdigi
kahve esyalarini degerlendirirken Siiheyl Unver, 1967’de, kahve kiiltiirinin kendi zamaninda
bltundyle degistigini vurgulamakta, “ctinkl bundan yarim asir dnce kahve ¢ekirdek halinde ¢ig satilird1.
O da mahsus toprak tavalarda kavurulurdu” demektedir (Unver, 1996, s.48).

3. KAHVE SOGUTMA iSLEMi VE KAHVE SOGUTUCULARI

Kahve esyalarindan biri ve kahve etrafinda gelisen maddi kiltlirlin 6nemli bir parcasi olan
“sogudan”, isminden de anlasilabilecegi gibi kavrulmus kahve c¢ekirdeklerini sogutmak icin kullanilird.
Ahsap veya seramikten yapilirdi, daha nadiren baska materyallerin de kullanildigi olmustur. Nihal
Bursa’nin ginimiize daha ¢ok ahsap sogudan ulasmasi hakkinda iki farkl gortsi vardir: Birincisi
seramik malzemenin kirilgan olmasidir. ikincisi ise ahsabin tercih edilmesidir. “Ahsabin hidrofil yapisi,
kahve gekirdegi kavrulurken ortaya ¢ikan, hatta kavurma kivami fazla kagarsa ¢ekirdegin dis yilizeyinde
gorunir hale gelen yaglarin fazlasini igine gekme kapasitesine sahiptir.” (Bursa 2015, s.254). Bursa, ayni
zamanda sogudanin ihtiya¢ duyuldugu kadar kahveyi soguttugunu ve bu agidan kavurma tavalarina
benzedigini soyliyor. Burada kahve esyasinin boyutu ile ilgili bir vurgu vardir. Bundan sonra ise
sogudanin dairesel formunun gekirdekleri cevirerek sallama amaci ile verilmis oldugundan bahsediyor.
Sogudanin agizlarinin ise dibeklere veya kahve degirmenlerine kahve ¢ekirdeklerini kolay bir sekilde
aktarmak icin sekillendirdigini ifade ediyor. Kapakl ve kapaksiz sogudanlarin farkl islevleri olabilecegini
de tartisan Bursa, kapaklari olanlarin bir siire kahveyi icerisinde bekletmek isini gérdigini
disinmektedir (Bursa 2015, s.255).

Gllname Turan ve Ahmet Zeki Turan ise sogudani su sekilde tanimhyorlar: “Sogutucular
genelde dairesel olmakla birlikte oval ve kiirek biciminde olanlari da vardir. Bir kismi da kahve ¢ekirdegi
formundadir. Temel olarak hazne, sap ve yolluklu agizdan olusur.” Sogutma kaplarinin temel ayirt edici
unsurunun “yolluklu agiz” oldugu gézleminde bulunan Turan ve Turan, kapakli, yari kapakli ve kapaksiz
sogutucu tlrlerinden bahsetmektedirler. Onlara gore, sogudanlara kapak konmasinin temel islevi
kahve tanelerinin dokilmesini engellemektir (Turan ve Turan 2011, s.114). Bu durumun, ancak
kapaklari acilip kapanabilen sogudanlar icin gecerli oldugunu séyleyebiliriz. Kapaklari sabit olarak kapali
olan sogudanlara kavrulan kahve c¢ekirdeklerinin nasil konacagi bile tam olarak bilinmemektedir. Bu tiir
sogudanlarin herhangi bir isleve yonelik olarak degil, siis amaciyla yapildiklarini ileri siirebiliriz.
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Turan ve Turan, Tirklerin ve Araplarin bu esyayi kahve ¢ekirdeklerini sogutmak icin kullandigini
aktararak: “...sert agactan yapiimis 6zel sogutma kaplari kullanmislar, ayni amacg icin mermer ya da yine
ahsaptan diz tepsiler de kullaniimistir, Belirli yorelerde bu araglara kahve sogudani da denmistir”
gozleminde bulunmaktadirlar. Buradan da anlasilacagl gibi, ahsap tepsiler de kahveyi sogutma
amaciyla kullanilmis olup, sogudanlarin her yerde, her zaman kullanilmadigini séylemek mimkdnddr.
Yine de kahvenin maddi kiiltliri agisindan énemli olan bu kahve esyasinin pek ¢ok drnegi glinimize
ulasmistir (Turan ve Turan 2011, ss.113-114) (Bkz. Resim 4 ve Resim 5).

Resim 4. Ahsap sogudan

Resim 5. Liiletasi sogudan
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Mijgan Uger ise komsusundan hediye aldigi bir kahve esyasindan “siirge¢” adiyla
bahsetmektedir. En az 80-100 vyilhk oldugu soylenen bu esyanin islevi ise kavrulmus kahve
cekirdeklerini dogrudan ve kolayca degirmene bosaltmasiymis. Ucer, daha sonra elindeki kahve
esyasinin boyutlari, hangi agactan yapildigi gibi bilgiler veriyor. TDK derleme soézliglinde sirgeg
kelimesinin varligina vurgu yapan Ucger, ne var ki, orada bu kelimenin kahve ile ilgili kullanilmamis
oldugunu belirtmektedir. (Uger 2011, ss5.148-149) Uger’in makalesine eslik eden gorselden, Sivas
yoresinde sirgec¢ adiyla bilinen bu kahve esyasinin sogudan oldugu anlasiilmaktadir. Dolayisiyla,
sogutma islemi icin farkli araglar kullanilmis oldugu gibi, ayni kahve esyasinin baska adlar altinda
bilinebildigini de not etmek durumundayiz.

Siiheyl Unver de her ne kadar “Sogudan” ismini kullanmasa da kavrulan kahve icin, “Sonra
bunlar tahta sogutucularla sogumaga terk edildikten sonra bu degirmenlerde cekilirdi” diyerek
sogudanlarin islevlerinden bahsetmekte ve ahsaptan yapildiklarini séylemektedir. Unver’in,
makalesinde verdigi ve hocasli Ali Riza Efendi’nin yaptigi bir gizimden agik¢a anlasildigina gére, onun
“basit ve zarif bir kahve sogutucusu” olarak adlandirdigi kahve esyasi da bir sogudandir. Unver su
bilgileri veriyor: “Kahve buraya kavrulup konduktan sonra kasik veya benzeri bir seyle karistirilarak alt
ve Ust edilir ve bu suretle sogutulmasi temin olunur. Ve el degirmenine el ile konmiyarak ucundaki
arkasi kapakli bir delikten dogrudan bosaltilir.” (Unver, 1996, s.48).

Sogudanlar ile ilgili nemli bir nokta da, bazi 6érneklerinin Uzerindeki degerli zanaatkar isciligi
ve slislemelerdir. Zaman zaman sadece degisik oyma teknikleri kullanilarak siisleme yapilmis, bazen de
oyma tekniklerinin yani sira boncuk, kemik, boynuz ve metal gibi degisik malzemeler kullanilmistir.
(Bursa 2015, s.256) Sonugcta, sogudanlarin islevlerinden bagimsiz olarak sahiplerinin statilerini
gdsteren kahve esyalari tretilmistir. Ote yandan Bursa, bazi sogudanlara dogadan esinlenen formlar
verildigini ve bunlarin sadece sanatsal amaclarla degil, bu formlarin, sogudanin fonksiyonel 6zelliklerini
de gozeterek meydana getirildiginden bahsetmektedir (Bursa 2015, s.256).

4. KAHVENIN TOZ HALINE GETiRiLMESi: DOVME VE OGUTME

Kahveyi toz haline getirme asamasina gelinecek olursa, sogudanda (veya baska bir sogutma
esyasiyla) sogutulan kahve cekirdekleri, el degirmeni veya oturak degirmen vasitasiyla 6gituldigu gibi
doévme islemi ile dibek ve tokmak kullanilarak da toz haline getirilebilir. (Bkz. Resim 6, Resim 7, Resim
8)

Resim 6. El degirmeni
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Resim 7. Oturak degirmen

Resim 8. Dibek ve tokmagi
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GUnlmuzde Tirkiye'de dibek ile dovme yontemi, baslica giliney bolgelerinde olmak lzere
ancak c¢ok az kullaniimaktadir. Bursa, dibekte doéviilen kahvenin ezilen kahve cekirdeklerinin
parcalanmasi sebebi ile lezzetinde farkhliklar olabilecegini ve ahsap materyalin de bu etkilesimde bir
roll olabilecegini ifade ediyor. Kahvenin maddi klltiriiniin bir pargasi olan dibek (havan) bir cok baska
gidayl doévmek icin kullanilir. Sogudanlarda oldugu gibi, dibeklerin Gzerindeki sislemeler, esyanin
islevselliginin cok 6tesine gitmekte ve zanaatkarlarin maharetlerini sergileyerek statli semboli olarak
kullanilabilecek kahve esyalari trettikleri goriilmektedir (Bursa 2015 ss.258-259).

Ucer ise kahve dibegini su sekilde tarif etmis: “Agac kiitigli veya siyah tastan oyulmus kahve
dévmeye yarayan biiyiik havan. icinde kahveyi dévmek icin “el” adi verilen agir demiri olur (Uger, 2011
5.146).

Kahveyi o6gutmek igin kullanilan baslica kahve esyasi degirmendir. Tasinabilir kahve
degirmenlerinin daha ¢ok biiylk evlerde ve kahvehanelerde kullanilan ve “oturak degirmen” adi verilen
bir tiirt ile, “el degirmenleri” denilen baska bir tiri vardir. El degirmenleri de kendi aralarinda cesitli
boylara ayrilir. Bazi el degirmenlerinin, kisinin kolayca Gstiinde tasiyabilecegi kadar kiiclk oldugu ve
ancak bir veya iki servislik kahve hazirlayabilecegi dikkat cekmektedir. Burada, “oturak degirmen” genel
adi altinda bilinse de bazi oturak degirmenlerin boyutlarinin ¢ok kigik olabildigini hemen not edelim.
iki kahve esyasi da ayni prensip ile calisir: Cesitli kesici yiizeylere sahip olan gelik bir milin yine celikten
bir yuva icinde dondirildiugi esnada kahve de 6gltalmis olur. Oturak veya masa degirmenleri ile el
degirmenleri arasindaki temel fark, birinci gurubun ahsap ile, ikincilerin ise piring, bakir ve nadir olarak
da glimis gibi diger metallerle kaplanmis olmasidir.

Cesitli kaynaklarda kahve degirmenlerinin varligi hakkindaki kayitlar 17. Yizyila kadar
gitmektedir. Ralph Hattox da bu goriisi desteklemektedir. 1629°da 6len Hollandali gezgin Joannes
Cotovicus’a dayanan Hattox, el degirmenlerinin zannedilenden de erken kullanildigina isaret ediyor ve
“bir el degirmeni yardimiyla” veya elde kullanilan cins bir degirmen tasi kullanilarak kahvenin
ogatuldigiuni kaydediyor. (Hattox, 1996, s.85) Cotovicus’un (mola trusatili) adini verdigi ve kahve
ogutmede kullanilan aletin neye benzedigi konusunda kesin bir bilgi sahibi degiliz.

Bursa, piringten yapilan silindir seklindeki el degirmenlerinin yapim tarihlerinin 16. Yuzyil
baslarina kadar geri gittigini ileri sirmekte, oturak degirmenlerin ise 18. Yizyildan beri kullanilmakta
oldugunun bilindigini séylemektedir. (Bursa, 2015, s.257) Maalesef, bugiin miizelerde veya sergi
kataloglarinda 16. Yizyil baslarindan kalan ve Bursa’yi dogrulayan bir silindir el degirmeni 6rnegine
sahip bulunmamaktayiz. T.C Kltlr ve Turizm Bakanligl Topkapi Sarayl Miizesi ve Tlirk Kahvesi Kiltiri
ve Arastirmalari Dernegi tarafindan 2013’de diizenlenen Bir Tasim Keyif: Tiirk Kahvesinin 500 Yillik
Oykiisii adh sergi kitabinda ve Topkapi Sarayi koleksiyonlarinda yer alan silindir piring degirmenlerin en
erken tarihli olan Ugliniin de 18. Yizyila tarihlendigi gorilmektedir. (Bir Tasim Keyif, 2015, s.401)
Bununla birlikte, belgelerde, envanterlerde bulunan silindir degirmenlerden daha eski 6rnekler de
goriilmektedir. istanbul Ser'iyye Sicilleri kayitlarindan yaptigim arastirmada, 16. Yiizyila ait degilse de
17. Yuzyila tarihlenen “el degirmenleri”ne rastladim. Ornegin, M.1672-1674 yillarina ait olan bir Galata
Mahkemesi sicil kaydinda 200 adet el degirmeni ve 110 adet de kahve ibriginden s6z edilmektedir. Cok
sayida kahve ibrigi ile beraber anildigi icin s6z konusu el degirmenlerinin kahve ¢ekiminde kullanilmis
olmalari agirlikh bir ihtimaldir. Yine de bu dénemde “El degirmeni” dendiginde silindir degirmenlerin
mi yoksa kutu seklindeki degirmenlerin mi anlasilmasi gerektigi daha fazla tartismaya ihtiyag
duymaktadir. (Galata Mahkemesi 114 Numarali Sicil (H. 1083-1085 / M. 1672-1674 cilt: 54, sayfa: 127)
M. 1698-1699 yilina ait baska bir sicil kaydinda ise Safiye Hatun adl bir kadinin varislerine paylastirilan
varliklari arasinda 400 akce deger bicilen bir “el degirmeni” daha bulunmaktadir. (Kismet-i Askeriye
Mahkemesi 19 Numarah Sicil (H. 1109-1110 / M. 1698-1699 cilt: 58, sayfa: 412) Osmanli
imparatorlugunda oturak degirmenlerin kullaniminin da 18. Yiizyila degil, Evliya Celebi’ye dayanarak,
en azindan 17. Yizyihn sonlarina kadar geri gittigini kesinlikle sdyleyebiliyoruz. Bugiin Bulgaristan’da
bulunan ve gelismis bir demir endistrisine sahip olan Samakov’u 17. Yizyilin sonlarina dogru ziyaret
eden Evliya Celebi, bu kasabada demirden kutu degirmenleri imal edilmesi Uzerine sunlari
soylemektedir:
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“Ve memd(hatindan musanna kafesli demir fanuslari ve demirden rezeli ve kalayl sofra
iskemleleri ehl-i sefere bile gotlirmek miimkiin yahsi seydir. Ve guna-gun kilidler ve at bar-bendleri ve
demirden kurd ve arslan kapanlari ve demirden sandukacik icre kahve degirmeni hini zaruretde un dahi
ogudip a’la dakik-i rakik eder” (Evliya Celebi Seyahatnamesi, 2002, s.67).

“Bir de Samakov ilgesinde kahve degirmeni imal edilmektedir” notuyla bu 6nemli bilgiyi yorum
yapmaksizin aktaran Seyit Ali Kahraman, Evliya Celebi’den yukarida yaptigimiz alintinin bugtnki
Turkgeyle olan karsiligini vermektedir:

“Begenilenleri, sanatli kafesli demir fanuslari, demirden rezeli ve kalayli sofra iskemleleri seher
ehline bile gétiirmek mimkin yahsi seydir. TarlG tirli kilitler, at yik baglama ipleri, demirden kurt ve
arslan kapanlari, demirden sandukacik icinde kahve degirmeni, gerektiginde un bile 6giitlr, ¢ok ince
unu olur.” (Kahraman 2015, s.81).

Evliya Celebi’nin burada s6zlni ettigi degirmenin genel olarak oturak degirmen dedigimiz tlre
ait bir kutu degirmen oldugu anlasilmaktadir. Turan ve Turan ise, oturak degirmenleri, yere konarak
Uzerlerine oturuldugu igin “yer degirmeni” olarak adlandirmislardir. Onlarin yaptigi siniflandirmaya
gore, “El degirmenleri” (silindir degirmenler) ve “masa degirmenleri” olmak Ulzere iki ayri grup
degirmen daha vardir (Turan ve Turan, 2011 ss.114-115).

Siiheyl Unver de, Hoca Ali Riza Efendi’nin resmettigi kahve objelerinden bahsederken, “iki tiirli
kahve degirmeni vardi. Bir kismi ustiivani el degirmenidir. Rahmetlinin bunlardan yaptiklarina heniz
rastlayamadik” ifadelerini kullaniyor ve resssamin yalnizca oturak degirmen kategorisine giren
degirmenleri ¢izdigini belirtiyor. Oturak degirmen ile ilgili ise sunlari séyllyor:

“Bunlarin tGzerine minder koyup kimildamamasi icin tzerine oturulacak dil seklinde altina bitisik
tahtalari vardi. Degirmen el ile gevrilir ve misk gibi 6gutilen kahve, icindeki canakta toplanirdi. Yeni
kahve kavrulmasini ve onunla taze kahve icmeyi tasarlayan miisteriler saatlerce kahvenin kavrulmasi,
sogutulmasi ve 6giitiilmesini beklerlerdi. Bunun merakhlari vardir.” (Unver, 1996 ss.48-49)

Cizimleriyle 19. Ylzyil agisindan ¢ok 6nemli bir gorsel kaynak olan Hoca Ali Riza’nin silindir
degirmenleri hi¢c konu edinmemesinin ise gayet basit bir nedeni olabilir: Hoca Ali Riza kahvehaneleri
ve kahvehanelerdeki kahve esyalarini cizmekteydi. Silindir degirmenlerin kahvehanelerde
kullanilmadigi anlasiliyor. Zaten, Unver de hocasi icin, “Yalniz biiyiik konak veya kahvehanelerde
gorilecek cinsten, degirmenlerden ikisini yapmustir.” diyor (Unver, 1996, s5.48).

5. SAKLAMA KAPLARI

Doviilen veya ogitlilen kahve, pisirilinceye kadar kahve kutularinda saklanirdi. Rasit Kogak
kahve kutusunun temel 6zelligini su sekilde belirtmistir: “Kahvenin ¢gitilmesinden sonra kondugu
kutunun sikica kapanabilir 6zellikte olmasi 6nemlidir. Kahve pisirmek istendiginde bu kutudan kuglk
bir kasik yardimiyla, alisilmis 6lgil ne ise o kadar kahve alinir ve cezveye konularak su ile pisirilir.” Kogak
ilk kahve kutularinin iclerinde kina gibi baska bir malzeme saklanan kutulardan tiredigini tahmin
ediyor. Bir esyanin birden fazla amacg igin kullanildigina 6rnek veren Kogak, koleksiyonunda bulunan
Bosna kokenli bir kahve kutusunun kina igin kullanilan kutulara benzedigini aktarmakta, 6érnek olarak
da Jean-Etienne Liotard’in “Hamamda Tirk Kadini ve Halayigl” resminde, halayigin elindeki kina
kutusunun tipki Bosna isi kahve kutularina benzedigini séylemektedir (Kocak, 2011, Yapi ve Kredi,
ss.115-116).

Kog¢ak ayni zamanda iyi bir isciligi olan degerli kahve kutularinin statii belirten bir 6zelligi
olabilecegine de dikkat cekiyor. Diger kahve esyalari gibi kahve kutulari da farkh siniflardan kimseler
tarafindan kullanildigi icin kutularda kullanilan malzeme ve siislemelerde bliytk farklar olabilmekteydi.
Kocgak, sekerin yaygin olarak kullanilmaya baslamasindan sonra iki bolmeli kutularin yapildigi ifade
etmektedir (Kogak, 2011, Yapi ve Kredi, s.117). Bu kutulara kahvelik-sekerlik adi da verilmektedir (Bkz.
Resim 9).
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Resim 9. Kahve kutusu (iki bdImeli)

Nihal Bursa, kahve kutularinin ahsap, bakir piring, tombak, seramik olmak (izere birgok
materyalden yapildigini, genelde kahve kutularinin haznelerinin kigik olarak yapilmasinin, kahvenin
bayatlamasina imkan vermeden hemen kullanilmasi amacina hizmet ettigini belirtmektedir (Bursa,
2015, 5.260).

Stiheyl Unver’in aktardiginda gére Hoca Ali Riza, arkadaslarindan Kadri Bey’in evinde gérdugi
bir kahve kutusunu resmetmis, kahve ile sekeri ayri tutan bdlmeyi gdstermistir. Unver kahve
kutularindan: “Bir asir 6énce evlerimizde boyle kahve-seker kutularinin yuvarlagindan tutun dort
kosesine kadar gesitlileri ve disi pek siislii olanlari da vardi”. Unver kendi dénemi iin de, “Bundan yarim
asir énce evlerimizde gérdigiimizi hatirlarim” demektedir. (Unver, 1996 ss.44-45). istanbul seriyye
sicillerinde kahve kutularinin izlerini, hem de bu ad altinda kolayca sirebilmekteyiz. Oldukca erken
donemlerden baslayarak bu kahve esyasinin toplumda yaygin olarak kullanildigi anlasiimaktadir.
Ornegin, M.1698-1699 yilina ait bir kayitta, istanbul’da vefat eden Yeni Saray ascilarindan Mehmed’in
esyalari arasinda 10 akge deger bicilen bir “kahve kutusu” ¢ikmistir (Kismet-i Askeriye Mahkemesi 19
Numaral Sicil [H. 1109-1110 / M. 1698-1699] cilt: 58, sayfa: 549).

6. PiSIRME KAPLARI

Toz haline getirilmis kahve ibrik veya cezve denen aletlerde pisirilirilerek icime hazirlanird.
Nihal Bursa batili seyyahlarin anlatimlarini kullanarak hem kahve pisirilmesinde kullanilan egyalari hem
de kahvenin nasil pisirildigi hakkindaki tarifleri incelemistir. Buna gore, 17. Yizyill sonunda Dufour
“ibrik” kelimesini, genis alt kisma sahip, Isinmaya msait, ince agzi ile kahvenin ugucu 6zlini muhafaza
eden bir kahve esyasi olarak tanitmaktaydi. Baska bir Fransiz gézlemci olan Frangois de la Boullaye-le
Gouz (1623-1669) ise kahve pisirmek icin kullanilan esya icin “coquemar” kelimesini kullanmistir.
Kendisi de Tiirklerin kahveyi nasil hazirlandigini anlatan Thevenot, aynen Dufour gibi Turkce “ibrik”
kelimesini kullanarak bu coquemar kelimesinin tam olarak hangi esya icin kullanildigi konusunda
herhangi bir stiphe birakmamistir (Bursa 2015, s.262). (Bkz. Resim 10).
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Resim 10. Kahve ibrigi

Toz haline gelmis olan kahveyi pisirmek icin kullanilan 6teki kahve esyasi cezvedir. Bursa, cezve
kelimesinin Arapga’da “ates pargasi ya da atesten kdz almaya yarayan gubuk” anlamina geldigini
kaydederek bu ikinci anlaminin “cezvenin uzun sapiyla atesin lGizerinde oturmak tzere disinilmus bir
ara¢” oldugunu glizelce anlattigi diistincesindedir. Yine Bursa, Filiz Yenisehirlioglu’nun arastirmalarina
dayanarak Anadolu’da cezve formuyla ilgili en erken kaydin Kayseri bélgesinde Glizelce kdylinde
bulunan bazi mezar taslari Gizerinde saptandigina dikkat ¢ekiyor. En eskisi 1772’ye tarihlenen bu cezve
motiflerinden yola gikarak cezvenin sehir yerine kirsal bolge kékenli bir alet olmasi ihtimalini glicli
goriyor. (Bursa 2015, s.266) Yenisehirlioglu ise Kayseri mezar taslarinda hem ibrik, hem de cezvenin
gosterilmesinden yola ¢ikarak bu iki pisirme kabinin ayni siralarda kullanildigina dikkat cekiyor
(Yenisehirlioglu, 2015, s.308).

Gl Fatma Koz'a gére cezvenin geleneksel formu zaman igerisinde ¢ok az degismistir. Uzun sapi
atese koymak agisindan faydalidir. Genis alt kismi atesi daha iyi kullanmak igin bu bicimdedir. Gaga
sekilli agzi ise kahvenin fincana dokilmesini kolaylastirir. Koz, yaygin olmamakla beraber
kahvehanelerde kullanilan biyiik Olcekli cezvelerin atese siriilmeleri kolaylassin diye altlarinda
tekerlekleri oldugunu da belirtmektedir (Koz 2011, s.31).

Turan ve Turan da cezvenin belirli bir formu oldugu ve bu formunu yizyillar boyunca korudugu
noktasinda Koz ile benzer sekilde diisinmektedirler: “Cezvelerin bigimleri tasarim agisindan zamansiz
olarak nitelendirilebilir. Ginimuzdeki cezvelerle 18. ve 19. Ylzyila ait cezveleri karsilastirdigimizda
blyilik benzerlikler goririz.” Turan ve Turan, bicim agisindan Tirk kahve esyalari arasindaki “en 6zglin
formlardan” oldugunu distindikleri cezve igin soyle bir tanimlama yapiyorlar:

“Tek kisilikten alti kisilige kadar farkli boylarda Uretilen cezvelerin taban alani genis olup
yukariya dogru daralir ve bazen yeniden hafifce acilir. Tlirk cezvelerine 6zgiin bu bigim, kahvenin
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pisirilmesi ve sunumundaki bazi 6zellikler tarafindan tanimlanmistir. Genis taban alani ve tabanin
kalinlig esit 1s1 dagihmi ve tutumu da saglar. Daralan agiza dogru hizli ve birden ylikselme hem kopigu
yogunlastirir, hem de kahvenin rahiyasinin ugmasini engeller. Bu daralma ayni zamanda kahvenin
telvesinin kontrolstiz bir sekilde ilk fincana bosalmasini engeller. Tiirk kahvesinin en karakteristik
ozelliklerinden biri de fincanin dibinde icilmeden birakilan telvesidir.” (Turan ve Turan 2011, ss.115-
116).

Nihal Bursa da “Cezvenin bicimsel karakteristikleri Tlrk kahvesinin usuliine uygun olarak
pisirilmesi icin en uygun ortami saglar” ifadelerini, belirli bir cezve bigimini disinerek kullanmis gibi
duruyor. Nitekim, “cezve, ibrikten farkh olarak, icinin rahatlikla gorilebilmesini saglar” dedigine gore
sadece kapaksiz cezveleri dikkate aliyor ve cezvenin kapaksiz olmasini ibrikle olan birinci farki olarak
sunuyor. Yine ayni pasajda, Bursa, “Cezveyi ibrikten ayiran ikinci en dnemli 6zellik, kahvenin dokildigu
agzin sivrilerek uzayan ug kismi ile sap arasinda 90 derecelik bir a¢i olmasidir” diyerek sapin cezveye
birlestigi aciya 6zel bir 5nem verdigini gosteriyor (Bursa 2015, s5.266-267).

Yukaridaki ahlintilarla vurgulamaya c¢alistigim gibi kahvenin maddi kiltlrini arastiran
arastirmacilar olduk¢a genellestirilmis ve idealize edilmis bir “cezve” tarif ediyorlar. Osmanl
doéneminden kalan cezve ornekleri arasinda bu alintilarda tarif edilen “ideal” formdaki cezve tipleri
oldugu kadar, bu tariflere uymayan 6rnekler de mevcuttur. Herseyden dnce Osmanli cezvelerinin hem
tasarim hem de boyut agisindan biyuk farkliliklar gosterdigini séylemeliyiz (Bkz. Resim11).

Resim 11. Acik cezveler

Ornegin, aile koleksiyonumuzda bulunan cezvelerle tek bir kisiden on alti kisiye kadar servis
yapilabilmektedir. Ayni sekilde, cezvelerin biyik bir kisminin agik degil, kapakh oldugu goriilmektedir
(Bkz. Resim 12).
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Resim 12. Kapakli cezve

Cezve saplari ise cezve ana govdelerine cok cesitli acilar yaparak birlesebilmektedir. Ayrica,
cezve saplarinin 6nemli bir kismi katlanabilir 6zelliktedir. Hatta idealize edilen 6zellikler arasindan en
yaygini olarak goriilen dipte genis boyun bolgesinde dar olma 6zelligi bile bazi cezveler igin gegerli
goriinmiyor. Dolayisiyla, Osmanl doneminden kalan cezvelerin mimkin oldugunca kapsayici bir
calismasini yapmaksizin ve sahadan gelen drneklerin tipolojilerini belirlemeksizin cezve konusunda bir
genelleme yapmak zor goriinliyor. Ayrica, Bursa’nin da dikkat gektigi gibi hem ibrik hem de cezve
ozelligi tasiyan bazi pisirme kaplari da gorilmektedir (Bursa, 2015, 5.267).

ibrik ve cezve arasindaki bicim farkliliklarindan ¢ok daha &nemlisi, bu iki pisirme kabi ile pisirilen
kahvenin birbirinden cok farkli olmasidir. Cok kisaca 6zetlenecek olunursa, ibrikte pisen kahve
defalarca kaynatilir, telvesiz ve koplikslz bir sekilde sunulur. Defalarca kaynatilmaktan dolayi tadi acidir
ve seker kullanilmaz. Cezvede pisen kahve ise hizli bir sekilde hazirlanir, telvesi ve képugi ile birlikte
fincana dokuliir ve istenirse sekerli veya az sekerli olarak hazirlanabilir.

Nihal Bursa, “ibrikten Cezveye Tiirk Kahvesi” adli makalesinde, Tiirk kahvesinin ne zamandan
beri icildigi, kahve kelimesinin 6niine Tiirk kelimesinin ne zaman kondugu, cok daha 6nemli olarak,
Osmanli topraklarinda kahvenin ilk icilmeye baslandigi zaman icilen icecegin Tiirk kahvesi olup olmadigi
gibi sorular soruyor. Sordugu sorulara, kahvenin materyal kiltlrinin cok 6nemli bir parcasi olan cezve
Uzerinden cevap bulmayi amagliyor: “Dolayisiyla, Tiirk kahvesinin kendine has pisirme yontemi ve bu
surecte kullanilan cezvenin izini sirerek ne kadar geriye gidebilecegimiz sorusunun cevabini
arayabiliriz.” (Bursa, 2014, s.108) Buglin Turkiye’de ve diinyada “Tirk Kahvesi” olarak bilinen kahve,
cezvede pisen kahvedir. Dolayisiyla, kahve pisirirken ne zaman cezve kullanilmaya baslandiginin
saptanmasi “Tirk Kahvesinin” ortaya cikisi tartismalari agisindan hayati 6nemdedir. Daha Once
deginildigi gibi, Bursa, Yenisehirlioglu’nun arastirmalarina dayanarak cezvenin ortaya cikisini 18.
Yizyil'in sonlari olarak degerlendiriyor.

Osmanli topraklarinda kahvenin tarihini pisirme kaplari lzerinden giderek donemlendiren
arastirmaci Rasit Kogak, “Kazan/ Bakrag donemi”, “kahve ibrigi donemi” ve “cezve dénemi” seklinde
UglU bir ayrim yapmistir. Cezvede pisen kahveyi, “Tlrk Kahvesi” olarak nitelemese de “Kahvenin 6nce
blyik bir ibrikte kaynatilarak pisirilmesi ve sunum igin daha kiigtk bir ibrige aktarilmasindan dolayi,
kahve ibrigiile buglin anladigimiz manada képukli kahve icmek mimkin gériinmemektedir” seklindeki
ifadelerinden Kocgak’in ibrik ile Tlrk Kahvesinin pisirilemeyecegini dliisindigini anliyoruz. Kogak da
cezvenin 18. Yiizyilin son c¢eyreginde kullaniimaya basladigi gériisiindedir. Seyyar kahveciler agisindan
tasima kolayhgi sagladigi icin cezvenin ortaya cikisinin kahve iciminde bir artisa neden oldugundan
bahseden Kocgak, ibrigin cezvenin ortaya ¢ikmasindan sonra bir siire daha kullanilmaya devam ettigini

86



ve daha sonra sadece sicak su kabina donlstigind anlatiyor. “Yedek” denen musluklu sicak su kabi
kullanilmaya basladiktan sonra ise ibrigin kullaniminin sona erdigini aktariyor (Kogak 2017 ss.50-52).

istanbul Seriye Sicilleri (izerinde yaptiim arastirmalar, cezvenin dolayisiyla da “Tirk
Kahvesinin” ortaya cikisi hakkinda yukarida aktardigim arastirmacilarin goruslerini destekler
niteliktedir. Soyle ki, 17. Ve 18. Ylzyila ait tereke kayitlarinda diger kahve esyalarina bol miktarda
rastlanmasina ragmen, cezve hi¢ ¢citkmamistir. 19. Ylzyilin baslarina geldigimizde ise bazen “cezbe”
yazimiyla olsa da kahve esyalari baglaminda cezve ile sik sik karsilasmaktayiz. Gorebildigim en erken
tarihli belgelerden birinde Kahveci Hiiseyin Kapudan’in borcuna karsilik rehin verdigi kahvehanesinin
demirbas esyalari sayilirken yedi adet de cezveden bahsedilmektedir. Belgenin tarihi 25 Kasim 1825’tir
(Mahmudpasa Mahkemesi 1 Numaral Sicil (H. 1240-1242 / M. 1825-1827) cilt: 91, sayfa. 83). Bu, veya
benzer tarihler tabii ki cezvenin ilk ortaya ¢iktigi tarih olma iddiasini tasimaz. Ayrica, ¢alismama dahil
olmayan o6rnegin Anadolu kentlerine ait daha erken tarihli baska seriyye sicillerinde daha erken
orneklerin goriilmesi de her zaman igin mimkdnddr.

7. FINCANLAR VE ZARFLAR

Kahve fincanlari diger kahve esyalarina goére glinimiize daha iyi korunmus sekilde ve daha
bliyik miktarlarda ulasmistir. Ayrica fincanlar genel anlamda statli semboli olma acgisindan kahve
esyalari arasinda en 6n sirada gelenlerdir. Bunun nedeninin tava veya degirmen gibi kahve esyalarinin
aksine, fincanlarin mutfakta veya hazirlik asamasinda degil, ikram asamasinda kullanilan kahve esyalari
olmalarini distinebiliriz. Ayse Erdogdu ve Serkan Gedik’e gore erken dénemlerde fincanlar Cin'den
geliyorlardi ve genis agizli, olup kulplari bulunmamaktaydi. Osmanlh Sarayinda 18. Yizyila kadar bu
kaplar kullanilmisti. Sarayin ayni zamanda daha sonraki donemlere ait olmak lizere Almanya, Fransa,
Rusya ve Avusturya'dan gelen porselen fincanlari da vard. istanbulda Yildiz porselen fabrikasinda ve
Tophane’de Osmanlilar’in kendi tGretimleri olan fincanlar da saray koleksiyonlarinda bulunmaktaydi.
iznik isi fincanlardan saray koleksiyonlarinda neden az miktarda bulundugu ise Erdogdu ve Gediik icin
bir sorgulama konusudur (Erdogdu & Gediik ss.283-284).

Fincanlar yalnizca porselen malzemeden (retilmemekteydi. Nihal Bursa tarih boyunca
fincanlarin yapildigi materyaller arasinda, seramik, toprak, glimus, tahta, kaplumbaga kabugu, hayvan
kemigi gibi farkl malzemeler oldugunu belirtiyor. Buna karsin Tiirk Kahvesinin diger kahvelerin aksine
herhangi bir kapta ve hareket halindeyken igilemeyecegini, bir fincana konup, sakince oturarak ve
yudumlayarak igilmesi gerektigini ve bunun igin de fincanlarin ince porselenden yapilmis olmasinin bir
gereklilik oldugunu belirtmektedir. Ona goére ince porselenden yapilmis fincan iki dudak arasinda fazla
yer kaplamayacagi icin kahvenin koplgu ile beraber yudumlanmasini kolaylastirir ve kahvenin tiim
ozelliklerinin hissedilmesini saglar (Bursa 2015, 5.272).

Diger kahve esyalari ile kiyaslandiginda fincanlar Uzerine daha fazla kaynak ve ¢alisma
bulunmaktadir. Kulpsuz kahve fincanlari, ikramda kendisi ile beraber kullanilan bir baska kahve
esyasinin Uretilmesine de sebep olmustur. Elleri sicaktan korumak amaciyla, fincanin igine yerlestirildigi
veya baska bir deyisle sicak fincani saran ve farkli materyallerden yapilan, “zarf” adi verilen esyalar
biyik bir maddi gesitlilik gostermektedir (Bkz. Resim13).
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Resim 13. Fincan zarflar

Zarflar da ikramin pargasi olduklari yani misafir 6niine ¢ikarildiklari igin, aynen fincanlar gibi
statli gosteren Ozellige sahiptir. Altindan, giimisten yapilmis veya kiymetli miicevherlerle siislenmis
zarflar vardir. Topkapi sarayinin hazine boélimiinde bu tiir zarflar gortlebilir. Toprak gibi aslinda basit
ve pahali olmayan bir malzemeden lretilen zarflarin da siislemelerine ve estetigine dikkat edilerek
statii esyasi olduklari vurgulanmistir. Ornegin, irem Calisici Pala Osmanli déneminde kullanilan toprak
zarflardan su sekilde bahsetmektedir: “Pismis toprak zarflar Avrupa Porselenleri ile Kiitahya ve
Tophane seramiklerinde gorilmektedir. Kiitahya fincan zarflarinin 6zginlGga dikkat c¢ekicidir.” (Pala
2011, s.377). Emine Bilirgen ise Osmanli saray hazinesindeki murassa fincan zarflarini konu edinmistir
(Bilirgen, 2011, ss.103-109).

Burada, 16. Yizyilda Osmanli imparatorlugunda ilk kahvehanelerin agildig zamanlarda
kullanilan daha sonralari da basta Saray olmak (izere kullanimlari devam eden genis agizli, biyik, kase
seklindeki kulpsuz fincanlarin zarf ile birlikte kullaniimadigini belirtmek gerekir.

Zarflar ancak ¢ok klgik ve ayni zamanda kulpsuz fincanlar igin kullanilmistir. Fincanlarda
gozlemleyebildigimiz bu kiigilmeyi acaba nasil agiklayabiliriz? Bilindigi gibi, ¢cok kigiik fincanlar, ibrikte
defalarca kaynatildigi icin acilasan ve daha ¢ok Arap Diinyasinda popliler olan mirra cinsi kahveler
icilirken kullanilmaktadir. Dolayisiyla, fincanlarda zarf kullaniminin ibrikte yapilan kahve ile ortaya
ciktigi diistindlebilir.
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8. SONUC

Bu tebligde, Osmanh maddi kahve kiltiirlinii olusturan kahve esyalarini baslicalari ele
alinmistir. Bu kahve esyalarinin hepsinin, her zaman her yerde kullanildigini soyleyemeyiz. Kahve
esyalarinin dagiliminda zaman boyutu 6nemli olabilecegi gibi bolgesel farklarin da dikkate alinmasi
gerekir. Kahvenin hazirlanmasinda ayni islevi farkli kahve esyalari gérebildigi gibi ayni islevi géren ayni
kahve esyasinin farkl adlarla bilindigi de olurdu. Somutlastirirsak, kahvenin toz haline getirilmesi hem
degirmenler hem de dibek ile gerceklestirilirdi. Sogudan adli kahve esyasi 6rneginde de esyanin
bolgesel olarak farkli bir isimde tanindigini gérmekteyiz.

Ayrica, bazi esyalarin hem kahve hem de baska malzemeler igin kullanilmasi s6z konusu
olmustur. Biitlin bunlar dikkate alindiginda kahve esyalari hakkinda genellemeler yapmak veya ideal
bicimler tarif etmek zor gériinmektedir.

Kahve esyalarindan cezve, Tlirk Kahvesinin yapiminda kullanildigi icin olsa gerek, diger esyalara
gore daha cok genellemenin konusu olmus ve kahvenin maddi kiiltiriinlin arastirmacilari “ideal” bir
cezve tipi tarif etmislerdir. Bir icecek tlrl olarak “Tirk Kahvesinin” ortaya g¢ikmasinin cezve ile
baglantisi acik oldugu icin, cezvenin ne zaman kullanilmaya basladiginin saptanmasi, Tirk Kahvesinin
tarihinin yazilmasi agisindan elzemdir. 18. Ylzyilin sonunda ortaya ¢ikan ve 19. Yiizyilin basinda
yayginhk gostermeye baslayan cezve ve ¢ok daha dnceden beri bilinen ibrigin ¢akistiklari bir ortak
dénem de olmustur. Clnk{ 19. Yizyilda her iki pisirme kabinda yapilan farkh kahvelerin de hala bir
talebi bulunmaktaydi. Bu sekilde bakarsak, Osmanli kahve esyalarindan bugtin kullanimi devam eden
tek obje cezvedir, clinki “Tirk Kahvesi” cezve ile yapilmaktadir ve toplumda Tiirk kahvesine olan talep
devam etmektedir.

Son olarak, seriyye sicilleri, diger pek cok konuda oldugu gibi, Tirk Kahvesinin maddi kaltirin
cahsirken de cok yararli olmus ve arastirmacilarin savlarinin sinanabilmesini saglamistir. Bu kaynak
grubu sayesinde, yalnizca bir objenin zaman igerisindeki izini sirmek degil, basta bu objelerin iclerinde
bulundugu dénemdeki ekonomik degerleri, kimlere ve hangi sosyal siniflara mensup kisilere ait
olduklari, daha baska ne gibi esyalar ile beraber bulunduklari, bazen de cografi kokenleri veya nereden
geldikleri gibi bilgilere ulasabilmekteyiz.
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KAHVE TUKETiMiNiN ARDINDAKi GERCEK: KAHVE TELVESi ATIGI
Emine NAKILCIOGLU?, Gizem TiRYAKI?

OzET

Kahve, diinya genelinde ¢ok tiiketilen iceceklerden biri olup, her yil milyonlarca ton kahve
cekirdegi islenmektedir. Bu sirecin ardindan geriye blylik miktarda kahve atigi kalmaktadir. Kahve
atiklari, kahve tlketiminin artmasiyla birlikte ciddi bir atik yonetimi sorununa doniismektedir. Bu
atiklar arasinda kahve c¢ekirdegi kabuklari, kahve posasi ve kahve telvesi bulunmaktadir. Diinyada yillik
ton basina yaklasik olarak 0,5 ton kahve posasi, 0,18 ton kahve ¢ekirdegi kabugu ve yilda 6 milyon ton
kahve telvesi atigl ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica, kahve tiketim aliskanliklari, 6zellikle tek kullanimlik
bardak ve filtrelerin kullanimini arttirarak atik ¢cesidi ve miktarinin artmasina neden olmaktadir. Olusan
atiklarin  blyik bir kismini, demlenmis kahve cekirdeklerinden geriye kalan kahve telvesi
olusturmaktadir. Kahve telvesi, organik maddeler bakimindan zengin olup, azot, fosfor ve potasyum
gibi elementleri icermektedir. Ayrica yag asidi, Ozellikle seliloz ve hemiseliloz olmak (zere
karbonhidrat, lignin, protein, fenolik bilesik ve diger pek ¢ok polisakkarit bakimindan zengin bir icerige
sahiptir. Kahve telvesiyapisinda kuru madde agirliginin neredeyse %45,3’( kadar seker bulunmaktadir.
Lipid miktari ise kuru madde agirliginin %10-15’i olarak kaydedilmistir. Mineral igeriginden dolayi
ozellikle bahcecilik ve tarimda glibre olarak kullanilabilmektedir. Ayrica kahve telvesinden kozmetik
sanayiinde ve biyoyakit Uretiminde yararlanilabilmektedir. Bu sayede cevresel sirdirilebilirlik
arttinilarak atik yonetimi sorunlarina ¢6ziim bulunabilmektedir. Bunun yani sira kahve telvesinin gesitli
alanlarda degerlendirilmesi ekonomik agidan da 6nemli faydalar saglamaktadir. Gida alaninda ise
kahve telvesi atig, sos vyapiminda, baharat karisimlarinda ve tatlilarda kullanilarak
degerlendirilebilmektedir. Kahve telvesinin bu sekilde kullanilmasi, atigin degerlendirilmesini saglarken
ayni zamanda yiyeceklere benzersiz bir lezzet ve aroma katmaktadir. Kahve telvesinin sagliga yararlari
arasinda antioksidan, antikanserojenik ve antidiyabetik Ozellik géstermesini yani sira lif igerigi
bakimindan zengin olmasi yer almaktadir. Ayrica obezite, karaciger ve kardiyovaskiler hastaliklari
tedavi edici 6zelligi de bulunmaktadir. Bunun yani sira Escherichia coli ve Clostridium tirlerinin
azalmasini saglayarak bagirsak mikrobiyotasinin ve melanoidinler araciligiyla da glukoz toleransinin
iyilestirilmesini saglamaktadir. Ayrica cilde uygulandiginda kan dolasimini arttirmaktadir. Bu nedenle,
kahve telvesi atiklarinin daha etkin ve yaygin bir sekilde kullanilmasi tesvik edilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, kahve telvesi, atik degerlendirme

1. GiRis

Kahve, diinya ¢apinda sudan sonra en ¢ok tiiketilen ve petrolden sonra en ¢ok ticareti yapilan
onemli bir Grtn olarak kabul edilmektedir (Nair, 2020). Uluslararasi Kahve Organizasyonu'na (ICO)
gore, 2021-2022 yilinda pandemi déneminin bitimiyle, kahve ekonomisi %6’lik bir oran ile blyuk bir
sigrayls yasamistir (International Coffee Organization, 2022). Elde edilen verilere gére, diinyada kahve
tlketimi 2021 yilinda yaklasik 60 kilogramlik 167 milyon torba seviyelerinde iken bu deger, 2022 yilinda
yaklasik 170 milyon torba seviyesine yiikselmistir (International Coffee Organization, 2021). Ulkemizde
ise 2021 yilinda kisi basi yillik kahve tiketimi yaklasik 1,1 kg olarak hesaplanmistir. Bu dénemde
Tirkiye'de toplam kahve tiiketimi yaklasik 90 bin ton olarak kaydedilmistir (TUIK, 2023). 2022 yilinda

1 Ege Universitesi, Mihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bolimii, emine.nakilcioglu@ege.edu.tr,
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0001-5608-9815

91



ise kisi basi tiiketim yaklasik 1,2 kg’a cikarak toplam kahve tiketimi yaklasik 100 bin tona ulasmistir.
Kahve tiketimine artan talep ile Giretim sirecleri ve atik yonetimi konulari 6nem kazanmistir.

Atik degerlendirme, atiklarin yeniden kullanimi, geri donlisiimi veya enerji Uretimi gibi
yontemlerle cevresel etkilerinin azaltilmasini hedefleyen bir siiregtir (GUL & YAMAN, 2021). Bu siireg,
dogal kaynaklarin korunmasina ve atik miktarinin minimize edilmesine katki saglamaktadir. Gida
atiklarinin degerlendirilmesi, sirdarilebilir kalkinma hedeflerinden birisidir ve gesitli biyolojik bazh
Urlnler elde edilebilecegi icin blyilk ilgi gérmektedir (Rama Mohan, 2016). Kahve atiklari, organik
atiklar arasinda bulunan 6nemli bir atik kaynagidir (Rangarajan & Anne Tharian, 2019). Diinya
genelinde her gilin milyonlarca fincan kahve tiketilmesiyle blyik miktarda kahve atigi ortaya
cikmaktadir. Bu atiklar cesitli alanlarda degerlendirilebilecek potansiyele sahiptir. Ayrica gida
sistemlerinin strdirdlebilirligi icin mevcut kaynaklarin en iyi sekilde kullaniimasi, atiklarin ve gevre
Uzerindeki olumsuz etkilerinin en aza indirilmesi gerekmektedir.

Kahve Uretimi, cekirdeklerin yetistirilmesinden itibaren cesitli isleme asamalarini icermektedir
(Janissen & Huynh, 2018). Bu isleme asamalarindan ilki, kahve meyvelerinin toplanmasidir. Kahve
meyvesi, sert bir dis kabuga sahiptir (Ates et al.,, n.d.) ve icinde bulunan ¢ekirdegin ayrilmasiyla
islenmeye baslamaktadir. isleme sirasinda meyve kabugu ve meyve posasi gibi organik atiklar ortaya
¢ikmaktadir (Coffee Pulp An Industrial By-Product with Uses In, n.d.). Bu atiklar, genellikle tarimsal atik
olarak degerlendirilmektedir. Kurutma islemi, yapay ve dogal olarak iki farkh yodntemle
gerceklestirilmekte ve bu islem sirasinda kahve c¢ekirdegi kabuklari ayrilmaktadir. Kurutma ve kavurma
islemleri sirasinda da atik Grlnler olusmaktadir (Janissen & Huynh, 2018). Bu atiklar uygun sekillerde
yonetilemedigi takdirde 6nemli konsantrasyonlarda tanen ve kafein icerdiginden cevresel problemlere
yol acabilmektedir (Coffee Pulp An Industrial By-Product with Uses In, n.d.). Kahve tiiketiminde
karsilasilan en yaygin atik kahve telvesidir (Sulyman et al., 2020). Diinyada yillik ton basina yaklasik
olarak 0,5 ton kahve posasi, 0,18 ton kahve ¢ekirdegi kabugu ve yilda 6 milyon ton kahve telvesi atigi
ortaya ¢itkmaktadir (Mussatto, Machado, et al., 2011). Ayrica, kahve tiiketim aliskanliklari, 6zellikle tek
kullanimlik bardak ve filtrelerin kullanimini arttirarak atik cesidi ve miktarinin artmasina neden
olmaktadir.

2. KAHVE TELVESI

Kahve tiiketimiyle olusan en yaygin atik kahve telvesidir. Kahve telvesi, kahve ¢ekirdeklerinin
ogutilerek demlenmesi sonucunda elde edilen kalintilardir (Cruz et al., 2012). Kahve telvelerinin yillik
atik miktari oldukg¢a biyik miktarda oldugundan, bu durum ulusal diizenlemelere uygun bir atik
yonetim plani gerektirmektedir. Bu duruma 6rnek olarak Nestle, atiklari azaltma taahhld( kapsaminda
2020 yilina kadar fabrikalarinda kullanilan kahve telvelerini yenilebilir enerji kaynagi olarak kullanma
hedefine ulagmistir. Bu amagla kullaniimis kahve telveleri biyoyakit olarak kullanilarak fabrikalarda
buhar kazanlari galistirmakta ve enerji tiretiminde kullanilmaktadirlar. Bu uygulamayla 2021 yilinda
61,000 ton CO, emisyonu dnlenmistir. Bu sayede atik miktarinin azaltilmasi saglanarak karbon ayak izi
azaltilmaktadir.

2.1.Kahve Telvesinin Bilesimi ve Saghga Yararlari

Kahve telveleri organik icerik bakimindan oldukga zengin oldugundan, katma degerli Griinlerin
Uretimi icin ideal bir substrattir (Campos-Vega et al., 2015). Buna ragmen atik miktarinin fazla olmasi
atik yonetimi agisindan sorun teskil edebilmektedir. Kahve telveleri yag asidi, selliloz, hemiseliiloz,
lignin, protein ve fenolik bilesik bakimindan zengin bir icerige sahiptir. Kahve telvesi yapisinda kuru
madde agirhginin neredeyse %45,3'U kadar polimerize olmus seker bulunmaktadir. Lipid miktari ise
kuru madde agirhiginin %10-15’i olarak kaydedilmistir (Jenkins et al., 2014). Bunun yani sira kahve
telvesi magnezyum, potasyum, kalsiyum ve fosfor olmak (izere mineral madde bakimindan da oldukca
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zengindir. Demleme siirecine bagl olarak belli bir oranda nem iceren kahve telvelerinde az miktarda
kafein ve amino asitlerde bulunmaktadir.

Kahve telve atiklarinin 220°C’lere kadar yiiksek sicakliklarda ve basing altinda hidrolize
edilmesiyle mannoolisakkaritler (MOS) olusmaktadir. MQOS, sindirilemeyen oligosakkaritlerdir
(Campos-Vega et al., 2015). Yapilan bazi c¢alismalar sonucunda (lzumi et al.,, 2006), MOS’un
gastrointestinal sistemde bifidobakteri blylmesini tesvik edebilecegi ve sistem karakteristigini
iyilestirebilecegi gosterilmistir. Kahve telvesinden tiretilen MOS, Japonya'da aktif prebiyotik bir
bilesen olarak gelistirilmis (Aginomoto Co. Inc.) ve FOSHU tarafindan bu oligosakkarit, fonksiyonel gida
bileseni olarak onaylanmistir (Fukami, 2010).

Kahve telvesinin saghg faydalarinin oldugu gibi glvenli oldugu da ileri sirilmektedir
(Bevilacqua et al., 2023). Sagliga yararlari arasinda Escherichia coli ve Clostridium tlrlerinin azalmasini
saglayarak bagirsak mikrobiyotasinin ve melanoidinler araciligiyla da glukoz toleransinin iyilestirilmesi
yer almaktadir (Nikhil S. Bhandarkar et al., 2020). Bunun yani sira kahve telvesi tiketiminin
antikanserojenik ve antidiyabetik etkileri bulundugu gibi; obezite, karaciger ve kardiyovaskiler
hastaliklar tedavi edici 6zelligi de bulunmaktadir (Bevilacqua et al., 2023). Ayrica kahve telvesinde
bulunan biyoaktif bilesikler, tiketim dozuna bagli olarak terapétik etkiler sergilemektedir (Ramon-
Gongalves et al., 2019). Kahve telvesi bilesenlerinin yararlarini analiz eden ¢alismalarin 6zeti Tablo 1'de
sunulmaktadir.

Tablo 1. Kahve telvesi bilesenlerinin yararlari Gzerinde yapilan ¢alismalar

Bilesen Bulgular

Kafein Dejeneratif hastaligi olan hastalarda biligsel sagligin iyilestiriimesi (Postuma et al.,
2017); geng yetiskinlerde hafiza ve bilissel performansin artirilmasi (Sherman et al.,
2016)

Trigonellin  Belirli néron fonksiyonlarinda iyilesme ile beyindeki oksidatif stres ve enflamasyonun
baskilanmasi (Fahanik-Babaei et al., 2019); kan sekeri ve lipid profilinin iyilestirilmesi
(Liu et al., 2018)

Melanoidin  Antioksidan aktivite (Rufian-Henares & Morales, 2007); Gram-negatif ve Gram-pozitif
bakterilere karsi antibakteriyel aktivite (Rufian-Henares & De La Cueva, 2009); bagirsak
bakterilerinin fermantasyonu ve bagirsak bakteri popiilasyonunun modilasyonu
(Reichardt et al., 2009)

Klorojenik  Kan basincinin diizenlenmesi (Kozuma et al., 2005); glukoz toleransi olan tiiketicilerde

asit aclik glukozunun iyilestirilmesi (Roshan et al., 2018); insulin saliniminin iyilestirilmesi ve
bagirsak hicreleri tarafindan glukoz aliminin arttirilmasi (Johnston et al.,, 2003);
karacigerde yag birikiminin ve kandaki lipidlerin azaltilmasi (Bhandarkar et al., 2019)

3. KAHVE TELVE ATIKLARININ DEGERLENDIRILMESi

Demleme isleminden sonra elde edilen kahve telveleri yliksek miktarda antioksidan, yag, seker
ve diger bircok bilesenleri icerdiginden olduk¢a degerli bir potansiyel enerji kaynagidir. Birgok
arastirmaci, bu degerli bilesenlerden yararlanmak ve atik miktarini azaltmak amaciyla kahve
telvesinden tam olarak yararlanmanin yollarini aramaktadir. Kahve telvesi atiklarinin yenilenebilir
biyoyakit Gretimi ve degerli antioksidan 6zelliklerinin nutrasotik takviye olarak kullaniimasi gibi yaygin
alanlari bulunmaktadir (McNutt & He, 2019). Ayrica kahve telvesi atiklari, zengin icerigi ile seker
kaynagi olarak (Mussatto, Ballesteros, et al., 2011), kompost olarak (Preethu et al., 2007) ve metal
iyonlarinin giderilmesi amaciyla adsorban olarak (Fiol et al., 2008) kullanilabilecegi gibi, biyodizel
(Caetano et al., 2012) ve aktif karbon tiretiminde de (Kante et al., 2012) kullanilmaktadir. Kahve telvesi
atiklarinin bazi durumlarda glibre ve hayvan yemi olarak alternatif kullanim olanaklari da
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bulunmaktadir. Ancak bu uygulamalar i¢cin mevcut miktarin yalnizca bir kismi kullanilabildiginden ¢ok
verimli sonuclar elde edilememektedir.

Kahve telvesi atiklari antioksidan 0ozelligi ve organik madde icerigi ile pH seviyesini
diizenleyerek bitki yetistiriciliginde kullanilabilmektedir. Yapisindaki mineraller sayesinde bitkilerin
blylmesi icin 6nemli besin maddelerini karsilayabilmektedir. Kahve telvesi atiklari, biyokitle atik
kategorisine girmektedir. Bu nedenle, kahve telvesi atiklarinin katma degerli Urinlere geri
donustiridlmesi, birgcok (lkenin endistriyel blylime ve artan nifus nedeniyle Uretilen bliyuk
miktardaki atikla bas etme konusunda oldukca etkili olmaktadir (Atabani et al., 2019).

Kahve telvesi atiklarinin enerji kullanimi i¢cin degerlendirilmesinde biyodizel Gretimi en ¢ok
arastirilan konulardan biridir. Bu sireg, kahve telvesi atiklarindan 6nce yagin gikartilarak ardindan
transesterifikasyon yoluyla biyodizel olarak bilinen yag asidi metil esterlerine (FAME) donustirilmesini
icermektedir. Kahve telvesi atiklarinin enerji tretiminde kullanildig! bir baska yéntem, biyogaz veya
sentez gazi Uretimidir. Bu iki yontem genellikle sirasiyla anaerobik sindirim veya termal
gazifikasyon/piroliz yoluyla gerceklestiriimektedir (McNutt & He, 2019). Yapilan bir ¢alismada, kahve
telvesi deniz yosunu ve peynir alti suyu ile birlestirilerek anaerobik sindirim yoluyla biyogaz tretilmistir
(Kim, Kim, Baek, et al., 2017). Bu bilesenlerin birlikte kullanilmasi Uretim hizini arttirarak metan
Gretimini iyilestirmistir. Ayrica, kahve telvesi ile kullanildiginda, deniz yosunu biyokitlesinin metan
verimi artmistir (0,19 L/g COD) (Kim, Kim, & Lee, 2017).

Biyokiitle gazlastirma, kati biyokiitle yakitini orta basingta ve 700 °C'nin tizerindeki sicakliklarda
hava, buhar ve karbondioksit (CO,) gibi oksidanlarla reaksiyona sokarak biyosentez gazi adi verilen
yanici bir gaz karisimina donistiren yenilenebilir enerji teknolojisidir (Kourmentza et al., 2018).
Biyosentez gazi Uretimi, kahve telvesi atiklarinin kullanimi ile mimkindir. Bu amagla yapilan bir
calismada kahve telvesi atiklarinin neredeyse %50-80’i CO ve H,'ye donustlrilmustir (Pacioni et al.,
2016). Kahve telvesi atiklarinin yiiksek ugucu madde igerigi (~%78) elde edilen biyokdmiirin gozenekli
yapisini gelistirmeye ve reaktifligini artirmaya katkida bulundugu icin oldukga avantajlidir.

Yapilan bir calismada, ¢cevrenin korunmasi ve atiklarin degerlendirilmesi amaciyla kahve telvesi
atiklarinin yakit olarak kullanim imkanlari degerlendirilmistir (Nosek et al., 2020). Bu amagla kullanilan
%45-%55 arasinda nem igerigine sahip kahve telvesi atiklarinin bozulma riski oldugundan nem igerigi
etiivde 100 °C'de 12 saat kurutularak %6,50'ye duslrilmistiir. Odun talasi ile belirli oranlarda
karistirilan kahve telvesi atiklari (kahve telvesi/ odun talasi: %50/50, %40/60, %30/70), pelet halinde
islenerek kalorifik degerleri 6l¢tilmustir. Numune mukavemetlerinin disik olmasi nedeniyle istenen
sonuglar elde edilememistir.

Organik atiklarin bircogu kompostlama veya giibre olarak kullanilmaktadir. Ancak kahve telvesi
atiklarinin dogrudan toprak uygulama alanlarina dahil edilmesi, yiiksek C/N orani, asiditesi ve fenol
icerigi nedeniyle zararl sonuglara neden olabilmektedir (Ronga et al., 2016a). Yapilan bir ¢alismada,
menekse, brokoli, turp, pirasa ve aygicegi bitkilerine dogrudan kahve telvesi eklenmistir (Hardgrove &
Livesley, 2016). Elde edilen sonuglar, kahve telvesini bu bitki tirlerinin bliyiimesini olumsuz etkiledigini
gostermistir. Buna ragmen, diger arastirmacilar, kahve telvesinin bazi durumlarda bitki blylimesine
faydali olabilecegini bulmuslardir. Cruz ve ark., Batavia marulunun topragin %10'u kahve telvesi olacak
sekilde yetistirilebilecegini ve kahve telvesinin %20 veya %30'a ¢ikarilmasinin verimi azaltsa da
bitkilerin gorsel olarak tiketicilere daha ¢ekici gelmesini saglayan fotosentetik pigmentleri artirdigini
bulmuslardir (Cruz et al.,, 2015). Ronga ve ark., torf ile karistiriimis %40'a kadar kahve telvesi
kompostunun bitki gelisimine fayda sagladigini ve diizenli glibrelerle yetistirilen bitkilerle benzer
kaliteye sahip oldugunu gostermislerdir (Ronga et al., 2016b). Fenoll ve ark., kahve telvesi ile diger
organik atiklari test ederek bu atiklarin topraktaki pestisit sizmasini azalttigini gézlemlemislerdir (Fenoll
et al., 2014). Kahve telvesinin kompostlanmasi sirasinda farkl oranlarda karistirilmasinin etkisi tizerine
cesitli diger calismalar yapilmistir ve genellikle olumlu sonuglar elde edilmistir (Santos et al., 2017).

Gida ve saglik alanlarinda, kahve telvesi atiklarinin degerlendirilmesi ile ilgili uygulama alanlari
bulunmaktadir. Et ve diger yiyeceklere kahve telvesi atiklarinin eklenmesinin sagladigi Gstiin
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antioksidan 6zelliklerin yani sira, patojenik bakteri blyimesini engelledigi ve yiyeceklerin bozulmasini
azalttig1 gosterilmistir (Jiménez-Zamora et al., 2015; Jully et al., 2016). Yapilan bir calismada prebiyotik
iceren, kahve telvesi ile zenginlestirilmis kurabiyelerin tiketilmesinin kisa sireli tokluk sagladigi
gosterilmistir (Desai et al., 2020). Ayrica elde edilen kurabiye formilasyonlari, renk ve aroma gibi
duyusal 6zellikler agisindan olumlu sonuglanmistir. Bir baska calismada ise kahve telvesi ile glutensiz
kurabiye Uretiminde fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler degerlendirilmistir (Oliveira Batista et al.,
2023). Sonuglar, kahve telvesi eklenen kurabiye 6rneklerinin kontrol grubuna goére besin degerlerinin
daha yiksek oldugunu gostermektedir. %10 kahve telvesi eklenen kurabiyelerde yiiksek spesifik hacim
ve vyayllma orani gozlemlenirken; %20 kahve telvesi eklenmesi Grliniin lif kaynag olarak
siniflandiriimasini (4.11 g/100 g) saglamistir.

4. SONUC

Sonug olarak, artan kahve Uretimi ile kahve tlketimi sirasinda olusan atiklarin yonetimi,
cevresel sirdurulebilirlik acisindan kritik bir 6neme sahiptir. Kahve telvesi sadece bir atik olarak degil,
ayni zamanda saglik icin potansiyel bir fayda kaynag olarak da gorilmektedir. Bu atik, kahve
cekirdeklerinin islenmesi sirasinda ortaya cikarak genellikle atik olarak degerlendirilmektedir. Ancak,
kahve telvesi yiksek antioksidan icerigi sayesinde sagliga son derece yararhdir. Antioksidanlar,
vicuttaki serbest radikallerle savasarak hiicresel hasari azaltir ve bir dizi saglik sorununun énlenmesine
yardimci olmaktadir. Ayrica, lif icerigi bakimindan zengin olan kahve telvesi sindirim saghg icin de
oldukca faydalidir. Kahve telvesi atiklari, uygun sekilde degerlendirildiginde organik gibre veya
biyoyakit gibi faydali Grlnlere doénustlrilebilir, bu da cevresel etkileri azaltmaya yardimci
olabilmektedir. Ayni zamanda kahve telvesi, enerji Gretiminde de degerlendirilebilmektedir. Bu atik,
yliksek kalorili bir yapiya sahiptir ve vyakit olarak kullanilarak enerji Gretimine katkida
bulunabilmektedir. Ozellikle biyoyakit iretiminde kullanilan kahve telvesi, yenilenebilir enerji
kaynaklarinin gelistirilmesine katki saglayarak fosil yakitlarin kullaniminin azaltilmasina yardimci
olmaktadir. Bu nedenle, kahve telvesini enerji liretiminde degerlendirilmesi hem cevresel hem de
ekonomik acidan 6nemli bir adim olabilir. Bununla birlikte, antioksidanca zengin kahve telvesi atiklari
ekstrakte edilerek fonksiyonel gida Urlnlerinin Gretiminde kullanilabilmektedir. Atik degerlendirme
kapsaminda kahve telvesi atiklarinin etkin kullanimi, surdirilebilirlik hedeflerine ulasmada 6nemli bir
rol oynamaktadir. Bu nedenle, kahve atiklarinin geri doniisima ve yeniden kullanimi konusundaki
farkindaligin arttirilmasi gerekmektedir. Bu sekilde, kahve telvesi ¢evresel sirdirilebilirlik agisindan
onemli bir kaynak olarak kullanilabilecegi gibi insan sagligina da fayda saglayabilecektir.
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KAHVE iCECEKLERINDEKi DEGERLI BiLESIK: MELANOIDINLER
Emine NAKILCIOGLU?, Gizem TiRYAKi?

OzET

Kahve tlketimi, uyarici etkisi ve hos aromasiyla 6zellikle Avrupa (lkelerinde oldukga yaygin
olarak tuketilmektedir. Birgcok farkli bilesikten olusan kompleks yapidaki kahve icecekleri, furan,
pirazin, oksazol, pirrol ve tiyofen gibi 300'den fazla kimyasal Griinden olusmaktadir. Kahve isleme
surecinde kahve cekirdeklerinin kavurma islemi oldukg¢a 6nemli bir adimdir. Kavurma isleminde yiiksek
sicaklik ve diisiik su aktivitesi ile proteinler ve karbonhidratlar arasinda Maillard reaksiyon drinleri
olusmaktadir. Pisirme isleminden sonra gidalarin duyusal 6zelliklerinin iyilestiriimesinde rol oynayan
Maillard reaksiyonu ile enzimatik olmayan renk kararmalari gerceklesmektedir. Ozellikle kahve ve
firincihk Griinlerinde, tiketici talebini karsilayacak renk ve tat 6zelliklerine sahip gidalarin Gretimi igin
Maillard reaksiyonu uygulanmaktadir. Maillard reaksiyonu {riinleri arasinda akrilamid, furfural,
hidroksi metil furfural (HMF) ve melanoidin bulunmaktadir. Melanoidinler, kahve cekirdeklerinin
kavrulmasi sirasinda olusan, Maillard reaksiyonunun son trtnleridir. Oldukca karmasik yapiya sahip
olan bu kahverengi renkli polimerler, kahve iceceklerindeki kuru maddenin %25'ini olusturmaktadir.
Kahveye 6zgli duyusal ozelliklerden sorumlu olan melanoidinler, gida kalitesi Gzerindeki etkileri
nedeniyle olduk¢a 6nemli bilesiklerdir. Kahvelerde bulunan melanoidin bilesiklerin izolasyonu igin
genellikle ultrafiltrasyon yontemi kullanilmaktadir. Melanoidinlerin en 6nemli 6zellikleri arasinda ikincil
antioksidanlar olarak gorev almalari yer almaktadir. Kahve melanoidinleri, kahve cekirdeklerinde
bulunan polisakkarit, sakaroz, protein, amino asit ve kavurma esnasinda olusan maddeler gibi gesitli
kimyasal bilesenleri icermektedir. Kahve melanoidinleri antimikrobiyal, antikanserojenik, antioksidan
ve antiinflamatuar oOzelliklere sahiptir. Beslenme agisindan lif kaynagl olarak kabul edilen
melanoidinler, probiyotik bakteriler icin azot ve karbon kaynag oldugundan prebiyotik o6zellik
sergilemektedir. Kahve deminden elde edilen melanoidinler, diger gidalardan elde edilenlere gore
daha giicli antioksidan 6zellik gostermektedir. Melanoidinler, Maillard reaksiyonu sirasinda olusan
diger bilesiklere baglanarak gida giivenligini tehdit edecek olan bilesikleri inhibe edebilmektedir. Gida
endistrisi icin kahve Urlinlerinden melanoidin izolasyonu, teknoloji ve saglk acisindan oldukca
onemlidir. Ayrica sagliga yararlarini daha iyi anlayabilmek icin, bu yararh bilesiklerin kimyasal olarak
karakterize edilmesi gerekmektedir. In vitro ¢alismalara dayanarak kahve melanoidinlerine atfedilen
biyolojik aktivitelerin in vivo calismalarda da gozlenip gozlenmedigini dogrulamak 6énemlidir. Kahve
melanoidinlerinin yapilari, olusum mekanizmalari ve saglik etkileri hakkinda daha ¢ok calismaya ihtiyag
duyulmaktadir. Bununla birlikte, fonksiyonlari, optimum izolasyon kosullari ve uygulamalari hakkinda
daha fazla ¢alisma yapilmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, maillard reaksiyonu, melanoidin

1. GIRIiS

Kahve, diinya ¢apinda yaygin olarak tiketilen popiiler iceceklerden biridir (Ran vd., 2016).
Uluslararasi ticaret siralamasinda ikinci sirada yer alan kahve, 6zellikle Avrupa ve Japonya’da oldukga
fazla tiketilmektedir (Borrelli vd., 2002). Kahve tiiketiminin fazla olmasi, kahvenin uyarici etkisinden
ve hos aromaya sahip olmasindan kaynaklanmaktadir (Budryn vd., 2009). Kahve, yuzlerce farkl
bilesikten olusan kompleks bir yapiya sahiptir (Di Maso vd., 2021). Ornegin demlenmis kahvede furan,
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pirazin, oksazol, pirrol ve tiyofen gibi 300’den fazla bilesik bulunmaktadir (Czerny & Grosch, 2000). Bu
bilesikler Maillard reaksiyonunun kimyasal Griinleri olarak bilinir ve kahveye kavrulmus bir tat
vermektedir (Jeszka-Skowron vd., 2016; Kiattisin vd., 2016).

Kahve isleme siirecinde kahve ¢ekirdeklerinin kavurma islemi olduk¢a 6nemli bir adimdir (Liu
& Kitts, 2011). Bu islem sirasinda kahve cekirdekleri istenen kavurma derecesine kadar belirlenen sire
boyunca 200-250°C'ye kadar isitilmaktadir. Kavurma sireci, kavrulmus kahve c¢ekirdeklerinin
ekstraksiyonu ile hazirlanan kahve deminin karakteristik duyusal 6zelliklerini belirlemektedir (Moreira
vd., 2012). Elde edilen kavrulmus kahvelerde bazi bilesiklerin bozunmasi ve/veya donlisimi nedeniyle
bazi fiziksel ve kimyasal degisikler meydana gelmektedir (Asy’Ari Hasbullah & Rini Umiyati, 2021). Bu
degisiklikler arasinda antioksidan bilesiklerin parcalanmasi yer almaktadir (Vignoli vd., 2014). Ayrica
amino asit ve seker gibi bazi bilesiklerin pargalanmasiyla kahve aromasini olusturan bilesikler meydana
gelmektedir (Yeretzian vd., 2002). Kavurma isleminde yuksek sicakhk ve duslik su aktivitesi ile
proteinler ve karbonhidratlar arasinda Maillard reaksiyon Uriinleri olusmaktadir (Borrelli vd., 2002).
Olusan Maillard reaksiyon urinleri sicaklk, su aktivitesi, pH ve reaktif tipi gibi faktorlere bagh olarak
degismektedir (Yildiz vd., 2010). Maillard reaksiyonu ile enzimatik olmayan renk kararmalari gergeklesir
ve bu reaksiyon pisirme isleminden sonra gidalarin duyusal o6zelliklerinin iyilestirilmesinde rol
oynamaktadir (George, 2005). Ozellikle kahve ve firincilik Griinlerinde, tiiketici talebini karsilayacak
renk ve tat 6zelliklerine sahip gidalarin tiretimi icin Maillard reaksiyonu uygulanmaktadir (Ames, 1998).
Maillard reaksiyonu Urunleri arasinda akrilamid, furfural, hidroksi metil furfural (HMF) ve melanoidin
bulunmaktadir.

2. MELANOIDINLER

Melanoidinler, kahve ¢ekirdeklerinin kavrulmasi sirasinda olusan, Maillard reaksiyonunun son
Grinleridir (Sekil 1). Oldukca karmasik yapiya sahip olan bu kahverengi renkli polimerler, yiliksek
molekadl agirlikli azot icermektedir (Moreira vd., 2012). Melanoidinler, kahve iceceklerindeki kuru
maddenin %25'ini olusturur ve kahveye 6zgli duyusal 6zelliklerden sorumludur. Melanoidinler, kahve
iceceginin vizkozitesine katkida bulunmaktadir (Langner & Rzeski, 2014). Bazi kahve fraksiyonlari
anyonik ve hidrofobik 6zellik gosterebilmektedir (Nunes & Coimbra, 2007).

Sekil 1. Maillard reaksiyonu sonucunda melanoidin eldesi

—p Maillard reaksiyonu
Isisal

Renk, lezzet, doku

|

islem

Antioksidan
Melanoidin Prebiyotik
Antihipertansif
Nihai br'yoakn'f bﬁegik Antienflamatuvar

Antimikrobiyal

Melanoidinler, gida kalitesi izerindeki etkileri nedeniyle olduk¢a 6nemli bilesiklerdir (Martins
vd., 2000). Gidalarda yaygin olarak bulunan melanoidinler, gida kalitesini sicaklk kaynakh reaksiyon
derecelerine bagli olarak etkilemektedir (Bekedam vd., 2008). Melanoidinlerin yapisini anlamak ve
sagliga etkilerini incelemek icin hammaddeden izole edilmeleri gerekmektedir (Iriondo-DeHond vd.,
2021). Melanoidinlerin izole edilmelerini saglamak amaciyla ultrafiltrasyon, diafiltrasyon, diyaliz, jel
filtrasyon kromatografisi ve anyonik degisim kromatografisi gibi bazi teknikler kullaniimaktadir
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(Echavarria vd., 2012). Kahvelerde bulunan melanoidin bilesikleri ise genellikle ultrafiltrasyon
yontemiyle cikarilmaktadir (Mesias & Delgado-Andrade, 2017). Bu yontemin avantajlari arasinda
islenen Urinin yiksek verim ve hiz ile diisik konsantrasyonlarda elde edilebilmesi bulunmaktadir
(Echavarria vd., 2011).

Melanoidinlerin en o6nemli 6zellikleri arasinda termal islem gormeleri sirasinda ikincil
antioksidanlar olarak gérev almalari yer almaktadir (Langner & Rzeski, 2014). Melanoidinlerin
antioksidan aktivitelerinin belirlenebilmesi icin ferrik indirgeme yetenegi (FRAP), protein oksidasyonu
(DNPH), antioksidan aktivitesi (ABTS), lipid peroksidasyonunun 6l¢imi (TBARS) ve serbest radikal
yakalama aktivitesi (DPPH) yontemleri kullaniimaktadir. Kahvenin islenmesi sirasinda melanoidin
miktari ve biyolojik 6zellikleri Tablo 1’de verilmektedir.

Tablo 1. Kahvenin islenmesi sirasindaki melanoidin miktari ve biyolojik 6zellikleri (Iriondo-
Dehond vd., 2020; Mussatto vd., 2011)

Uriin Miktar (g/100g) Biyolojik 6zellikler
Kahve cekirdegi 15 Antioksidan
Kavrulmus kahve 17-23 Antioksidan, diyet lifi, prebiyotik
Demlenmis kahve 13-25 Antioksidan, kisa zincirli yag asidi olusumu,

prebiyotik, antikanserojenik

2.1. Kahve Melanoidinlerinin Olusum Mekanizmalari

Yapilan ¢alismalar sonucunda melanoidin olusumunaiiliskin Gg farkli teori gelistirilmistir (Nunes
& Coimbra, 2010). Bir teoriye gore melanoidinler, son asamada olusan pirol ve furan gibi diisik molekal
agirhkli Maillard reaksiyon Griinlerinin polimerizasyonu ile olusmaktadir (Hayase vd., 2006). Hofmann’a
gore melanoidinler, diisik molekil agirlikh Maillard reaksiyon Urinlerinin proteinlere capraz
baglanmasiyla olusmaktadir (Hofmann, 1998). Bir diger teori ise melanoidinler, Maillard reaksiyonunun
ilk asamalarinda olusan seker bozunma Uriinlerinden olusmaktadir (Cammerer vd., 2002).

Ozetle kavrulmus kahvelerde melanoidin olusumunda protein, polisakkarit ve fenolik
bilesiklerin rol aldigi soylenebilmektedir. Kahve melanoidinleri, kahve c¢ekirdeklerinde bulunan
polisakkarit, sakaroz, protein, amino asit ve kavurma esnasinda olusan maddeler gibi gesitli kimyasal
bilesenleri icermektedir (Silvan vd., 2010). Melanoidinlerin ana bilesenleri kavrulan gida tiiriine bagh
olarak fenolik bilesikler veya peptitli karbonhidrat zincirleri olarak gosterilebilmektedir. Ornegin,
kavrulmus kahve gekirdeklerinden elde edilen melanoidin kahve gekirdeginde en bol bulunan fenolik
bilesikler olan klorojenik asitlerden tiretilen katekol (1,2-dihidroksibenzen) gruplar agisindan
zengindir (Bekedam vd., 2008).

2.2. Melanoidinlerin Saghk Etkileri

Kahve, her gin milyonlarca insan tarafindan tiketildiginden insan beslenmesindeki
melanoidinlerin ana kaynagi olarak kabul edilmektedir (Fogliano & Francisco, 2011). Bir porsiyon kahve
deminde tahmini olarak 99-433 mg arasinda melanoidin bulunmaktadir (Iriondo-DeHond vd., 2021).
Ortalama bir kahve tiketicisinin giinde 4 fincan kahve ictigi durumda bu kaynaktan 1,5 g melanoidin
alinmaktadir. Kahve melanoidinleri antimikrobiyal, antikanserojenik, antioksidan ve antiinflamatuar
Ozelliklere sahiptir (De La Cruz vd., 2019). Beslenme acisindan lif kaynagl olarak kabul edilen
melanoidinler (Silvan vd., 2010), probiyotik bakteriler icin azot ve karbon kaynagi oldugundan
prebiyotik 6zellik sergilemektedir (Jiménez-Zamora vd., 2015). Kahve deminden elde edilen
melanoidinler, diger gidalardan elde edilenlere gore daha glicli antioksidan 6zellik gostermektedir
(Pastoriza & Rufian-Henares, 2014).
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Yapilan ¢alismalar sonucunda melanoidinlerin sagliga tesvik edici aktivitelere sahip oldugu
belirlenmistir (Chandra vd., 2008; Davidek vd., 2003). Bu aktiviteler arasinda radikal temizleyici, selat
ajani ve indirgeyici ajan olmalari yer almaktadir. ince bagirsakta emildikten sonra viicutta antioksidan
etki gosteren melanoidinler (Somoza, 2005), viicutta toksik ve mutajenik bilesiklerin olusumunu
engellemektedir (Martins vd., 2000). Ayrica melanoidinlerin hiicreler Gzerinde koruyucu etkileri
bulunmaktadir. Yapilan bir ¢calismada melanoidinlerin, adrimisinin neden oldugu toksik etkilere karsi
Onleyici oldugu rapor edilmistir (Valls-Bellés vd., 2004). Adrimisin, antitimor etkisi bulunan bir
antibiyotiktir ve etki mekanizmasi nedeniyle cesitli yan etkileri bulunmaktadir. Bu yan etkileri arasinda
kanser hicreleriile saghkli hiicreleri de yok eden yiiksek miktarda reaktif oksijen tirlerini iretmesinden
kaynaklanmaktadir.

2.2.1. Melanoidinlerin insan Saghgina Etki Eden Biyolojik Aktiviteleri

1. Antimikrobiyal aktivite: insan viicudunun i¢c dengesinin korunmasi icin bagirsak
mikroflorasindaki yararli ve zararh mikroorganizmalar arasinda denge kurulmasi
gerekmektedir. Melanoidinler, bakteri blylimesini engelleme 6zelligine ve bagirsak florasini
dengede tutma 6zelligine sahiptir (Rufian-Henares & Morales, 2006). Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella typhimurium ve Bacillus cereus gibi patojenik bakterilerin
bliyimesini inhibe eden melanoidinler, laktobasil, helikobakter ve bifidobakteriler (izerinde de
olumlu etkiler géstermektedir (Trang vd., 2009). Melanoidinler antimikrobiyal ajan olarak islev
gormeleri sayesinde gidalarin raf dGmriini arttirmaktadir.

2. Antikanserojenik aktivite: Melanoidinlerin kanser hicrelerinin  blylmesini
engelledigini gbsteren calismalar bulunmaktadir. Kamei vd. tarafindan ylratilen bir calismada,
kolon ve mide kanser hicrelerine inkiibe edilen melanoidinlerin, bu kanser hucreleri
blylmesini engelledigi gortilmuistir (Kamei vd., 1997). Melanoidinlerin kanser hiicrelerindeki
inhibisyon etkisi, hiicrelerde bulunan sentez, mitoz ve sitokinez fazlarinin durmasindan
kaynaklanmaktadir.

3. Detoksifikasyon aktivite: Gidalarda bulunan toksik bilesiklerin viicuttan atilmasini
saglamak icin detoksifikasyon sistemi oldukca 6nemlidir. Bircok calisma, melanoidinlerin
detoksifikasyon aktiviteye sahip oldugunu bildirmistir (Kamei vd., 2012). Ozellikle kavrulmus
kahveden elde edilen melanoidinler, bu aktiviteden sorumludur (Somoza vd., 2003).

Melanoidinlerin insan sagligina olumsuz etkilerini gosteren bir g¢alisma bulunmamaktadir
(Iriondo-DeHond vd., 2021). Ayrica melanoidinler, Maillard reaksiyonu sirasinda olusan diger
bilesiklere baglanarak gida giivenligini tehdit edecek olan bilesikleri inhibe edebilmektedir.

3. KAHVE MELANOIDINLERI iLE YAPILAN GCALISMALAR

Borrelli vd. (2002) yaptigi ¢alismada hafif, orta ve koyu olmak Uzere Ug¢ farkli kavurma
derecelerinde kahve g¢ekirdekleri kullanmistir. Bu kahve ¢ekirdeklerinden elde edilen melanoidinler, jel
filtrasyon kromatografisi ile ayrilarak kimyasal karakterizasyonu incelenmistir. Elde edilen sonuglar,
termal islem yogunlugunun arttikca kahve demlerinde bulunan melanoidin miktarinin arttigini
gostermistir.

La Cruz vd. (2019), yaptig bir ¢alismada ise melanoidinlerin incelenmesi amaciyla kahve
cekirdegi zar ultrafiltrasyon yontemiyle izole edilmistir. Optimize edilmis izolasyon isleminden sonra
melanoidinlerin protein, diyet lifi ve kafein icerikleri infrared spektroskopisi ile analiz edilmistir.
Antioksidan 6zelliklerinin belirlenmesi icin in vitro ortam kullanilarak icme suyunda 1 g/kg dozunda
olacak sekilde 4 haftalik izolasyon gerceklestirilmistir. Antioksidan 6zelliklerinin belirlenmesi icin ABTS
ve ORAC testleri kullanilarak kahve c¢ekirdegi zar ekstrakti (CSE) ve izole edilen melanoidinler (MEL)
analiz edilmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda, her iki test sonucunda da MEL’e kiyasla CSE’de
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antioksidan kapasite bakimindan 6nemli 6l¢lide yiksek deger elde edilmistir (p<0.05). Bunun nedeni
olarak MEL fraksiyonunun diafiltrasyon islemine tabi tutularak distk molekdl agirhkli bilesiklerin
elimine edildigi dislinlilmektedir Ayrica kavurma islemi sirasinda olusan melanoidinlerin varligi CSE’nin
antioksidan kapasitesinin artmasini saglamistir. CSE ve MEL analiz sonuglarindan elde edilen kimyasal
bilesimler Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Kahve c¢ekirdek zari ekstraktinin (CSE) ve melanoidinlerin (MEL) kimyasal bilesimi ve in
vitro biyoaktivitesi

CSE MEL

Olgliim (%w/w) *

Protein 2.2+0.0° 1.7+0.0°

Kafein 3.5+0.2° 0.1+0.0°

Diyet lifi Belirlenmedi 75.1+4.8

Klorojenik asit 1.2+0.1° 0.2+0.0°

Melanoidin 7.8+0.2° 14.6+0.8°
Toplam Antioksidan Kapasitesi (umol Trolox/mg numune)

ABTS 4.0%1.2° 1.8+0.1°

ORAC 4.4+0.2° 1.1+0.0°

*Dondurularak kurutulmus numune basina agirlk.

Pastoriza vd. (2014) yaptigi calismada, ispanyol diyetinde diizenli olarak tiiketilen termal islem
gormis gidalardaki melanoidin igeriginin antioksidan kapasiteleri belirlenmistir. Bu amagla DPPH,
FRAP, ABTS, ORAC ve HOSC olmak Ulzere farkh metotlar kullanilmistir. Elde edilen sonuglar
dogrultusunda en yiiksek antioksidan kapasiteye sahip olan melanoidinlerin kahve iceceklerinden
geldigi saptanmistir.

Bir bagka ¢alismada ise demlenmis kahvelerde diisiik molekil agirlikli melanoidin izolasyonu
yapilmistir. Bu amagla kati faz ekstraksiyonu yontemi kullanilmis ve elde edilen kahve fraksiyonlarinin
melanoidin, kafein, seker, fenolik bilesen, azot, trigonelin, 5-kafeoilkinik asit, kinik asit ve kafeik asit
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda melanoidinlerin apolar karakter gosterdigi
belirlenmistir. Spektroskopik analiz sonuglarinda, izole edilmis melanoidinlerin yiiksek molekiler
agirhkli kahve melanoidinleri ile benzer 6zellikler gosterdigi belirlenmistir (Bekedam vd., 2008).
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Tablo 3. Melanoidlerin biyolojik aktivitelerine odaklanan calismalarin 6zet tablosu

Referans Amag Yontem Sonug
Kahvelerde yuksek Etanol sulu ¢ozeltilerinde Agik, orta ve koyu kavrulmus
Nunesvd. molekdl agirlikli - fraksiyonlama ve anyon degisim kahveler benzer kimyasal bilesim
2007 melanoidin elde etmek kromatografisi ile immobilize g&stermektedir. Melanoidinlerin
amaglanmistir. bakir selatlama kromatografi karbonhidrat icerigi, selatlama
yontemi kullaniimistir. yetenegini module etmektedir.
Kahve atiklar (CSG) ve CSG ve CS in vitro Hem CSG hem de CS'de 6nemli
kahve cekirdegi gastrointestinal sindirime tabi prebiyotik aktivite
Jimenez-  zarindan (CS) elde tutulmustur. Ornekler sirasiyla gdzlemlenmistir. Ayrica,
Zamoravd. edilen melanoidinlerin a-amilaz, pepsin, pankreatin ve  6rneklerin sindirilemeyen
2015 prebiyotik, safra tuzlan tarafindan  fraksiyonlari bile yiiksek
antimikrobiyal ve sindirilmistir. seviyelerde antioksidan 6zellik
antioksidan sergilemistir. Bu orneklerin yeni
kapasitesinin gida bilesenleri kaynagi olarak geri
belirlenmesi donistirilebilecegi belirtilmistir.
amagclanmigtir.
Valls- Farelerden izole edilen 25 ve 75 uM adriamisin ile Glukoz-glisin melanoidinleri
Bellesvd.  karaciger hiicrelerinde islenmis karaciger hucrelerine eklenmesi karaciger
2004 melanoidinin koruyucu 50 ug glukoz-glisin  hicrelerindeki oksidatif hasari
etkilerinin belirlenmesi  melanoidinleri eklenmistir. azaltmistir.  Ayrica  adriamisin
amaglanmistir. tarafindan indiiklenen mitokondri
hasari melanoidinlerin varliginda
azalmistir.
Rufian- Kahve Ultrafiltrasyon yontemiyle izole Kahve melanoidinlerinin  farkli
Henares melanoidinlerinin farkli edilen melanoidinlerin igerigi patojen bakterilere karsi
vd. 2009 patojen bakterilere atomik emisyon spektroskopisi gosterdigi antimikrobiyal
karsi antimikrobiyal ile gergeklestirilmistir. aktivitenin ~ metal  selatlama
aktivitesinin ozelliklerinden kaynaklandigi
incelenmesi bulunmustur.
amagclanmistr.
Rufian- Melanoidinlerin Demlenmis kahveden Gastrointestinal sindirimden
Henares gastrointestinal ultrafiltrasyon yontemiyle sonra melanoidinden salinan
vd. 2007 sindirim sisteminde melanoidin  izole edilmistir.  distk molekiler agirhkli bilesikler,
potansiyel Melanoidinlerin antioksidan melanoidinlere  iyonik  olarak
biyoaktivitelerinin aktiviteleri DPPH, ABTS, FRAP, baglanan bilesiklerden bile daha
incelenmesi ORAC ve HOSC test yontemleri yiksek dlzeyde antioksidan
amagclanmistir. kullanilarak belirlenmistir. aktivite gostermistir.
Delgado-  Ayni kahve Melanoidlerin gece boyunca2 M  Antioksidan aktivitesinin
Andrade cekirdeklerinin ~ farkli NaCl icinde inkibasyonundan melanoidin iskeletine kovalent
vd. 2005 kavrulma derecelerine sonra  ultrafiltrasyona  tabi olmayan sekilde baglanan disuk
gore antioksidan  tutulmustur. molekiil agirlikli  bilesiklerden
aktivitelerinin kaynaklandigi belirtilmistir.
belirlenmesi
amaclanmistir.
4. SONUGC

Melanoidinler, kahve igeceklerinde bulunan renk, aroma ve lezzet 6zelliklerini etkileyen
Maillard reaksiyonu (riinleridir. Kahve melanoidinleri, kavurma islemi sirasinda olusan, proteinler,
karbonhidratlar ve fenolik bilesenler agisindan zengin bilesime sahip karmasik bilesiklerdir. Bu
bilesikler ¢ok cesitli biyolojik aktiviteler ve antioksidan oOzellikler sergilemektedir. Melanoidinlere
tanimlanan bu 6zellikler melanoidin iceren trlinlerin potansiyel gida bilesenleri olarak kabul edilmesini
saglamaktadir. Gida endustrisi icin kahve Urinlerinden melanoidin izolasyonu, teknoloji ve saglik
acgisindan oldukga 6nemlidir. Ayrica sagliga yararlarini daha iyi anlayabilmek icin, bu yararh bilesiklerin
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kimyasal olarak karakterize edilmesi ve yapilarina 6zgi saglik etkilerine gore kategorize edilmesi
gerekmektedir.

Kahve melanoidinlerin sagladigl antioksidan aktivitenin 6tesinde, diizenli kahve tiiketimi ile
alinan melanoidin miktarinin kolon kanserine karsi koruma sagladigi belirtilmektedir. Ayrica agizda
bakteriyel biylimeyi onleyerek, dis ciriklerinin olusumunu engellemekte ve kolonda segici bakteri
blylmesini tesvik etmektedir. Kahvede bulunan melanoidinlerin anti-inflamatuar, antimikrobiyal ve
antioksidan etkileri bulunmaktadir.

Potansiyel saglik etkilerine gelince, bugline kadar yapilan biyolojik aktivite calismalari genellikle
kahve inflizyonlarindan izole edilen yiksek molekuler agirlikli bilesikler Gizerinde gergeklestirilmistir.
Ancak kahve inflizyonunda farkl gidalardan izole edilen melanoidinlerin mevcut oldugu bilinmektedir.
Bu nedenle, farkli gida gruplarindan elde edilen melanoidin ¢esidi kimyasal yapilari ile biyolojik
aktiviteleri arasindaki iliskiyi anlamak icin daha fazla galismaya ihtiyag vardir. Ayrica, in vitro ¢calismalara
dayanarak kahve melanoidinlerine atfedilen biyolojik aktivitelerin in vivo galismalarda da gozlenip
gozlenmedigini dogrulamak donemlidir. Kahve melanoidinlerinin yapilari, olusum mekanizmalari ve
saglik etkileri hakkinda daha ¢ok calismaya ihtiya¢ duyulmaktadir. Bununla birlikte, fonksiyonlari,
optimum izolasyon kosullari ve uygulamalari hakkinda daha fazla galisma yapilmasi gerekmektedir.
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KAHVE TUKETiIMi EGILIMLERi: KAHVE NEREYE YOL ALIYOR?
Bahar TANER!?

OzET

Kesfi cok eskilere dayansa da kahve, cagimizin en popliler iceceklerinden biri haline gelmistir.
Kahve organizmayl canlandiran, canh tutan bir igecektir; saglik agisindan olumlu etkileri tip
cevrelerinde kabul gérmektedir. Kahve ¢ogu insan icin bir iletisim araci haline gelmis ve bu da kahve
kiltdrandn olusmasina yol agmistir. Turkiye'de kahvenin yani sira agirlikh olarak ¢ay servisi yapan ve
genelde misterileri erkek olan kiigiik isletmelerin ¢aglar boyunca "kahvehane" eklinde adlandiriimasi
kahve ile ilgili diger ilging bir konudur.

Klresel kahve pazarinin biyaklGgi 2022 yilinda 461,25 milyar ABD dolari civarinda olup,
2023'ten 2030'a kadar %5,2'lik bilesik yillik bliylime oraninda artmasi beklenmektedir. 2023 Mart
ayinda 12,020,000 torba olan diinya kahve ihracati 2024 Mart ayinda 12,990,000 torba olmustur. Ekim
2023-Mart 2024 arasi diinya kahve ihracati, Ekim 2022-Mart 2023 arasindaki miktara gore %10,4
artmistir (62,640,000 torbadan 69,120,000 torbaya ¢cikmistir). Ancak kahve lretimindeki diislisiin daha
da zorlastirdigl, stirdiirilemez ekonomik, sosyal ve cevresel boyutlar nedeniyle kahve pazarinda bir
surdurdlebilirlik krizi bulunmaktadir. Bu durum diinyada kahve fiyatlarindaki diislistin de etkisiyle daha
karmasik bir hal almakta, cok sayida kahve Ureticisinin asiri yoksulluguna neden olmaktadir. Umut
verici blylme potansiyeli ve istihdam olanaklarinin saglanmasi g6z onine alindiginda, kahve
pazarindaki egilimlerin arastirilmasi faydali olacaktir.

Arastirmada asagidaki sorulara yanit aranmistir:
-Kahve piyasasinin tilketim tarafinda neler olmaktadir?

-Kahve tiketimindeki egilimler cergevesinde kahve isletmeleri pazarlamacilari ne tir stratejiler
gelistirebilirler?

Calismanin amaci kahve tiiketimindeki son gelismeler temelinde kahve pazarinin dinamiklerini
arastirmaktir. Arastirma sonuglarinin kahve isletmeleri yoneticilerine pazarlama stratejilerini
diizenleme konusunda destek olmasi amaglanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kahve tiiketim egilimleri, Sosyodemografik degiskenler, Kahve isletmesi yonetimi,
Surdirulebilir kahve.

1. GiRis

Kahve diinyadaki en popiiler iceceklerden biridir. 2023 verilerine gére kahvenin popdlerligi
artmaya devam etmekte, bu da cekirdek kahve isleyen sirket sayisinin artisina ve ¢ekirdek kahve
ihracat-ithalat rakamlarinin yikselisine yol agmaktadir.

Diinya kahve ihracati 2024 Mart ayinda 12,99 milyon torbaya ulasarak 2023 Mart ayina gére %
8 artmistir (1 torba 60 kg’dir). Ekim 2023 - Mart 2024 donemi ihracati 2022-2023te ayni déneme
kiyasla % 10,4 artmistir (69.16 milyon torbaya karsilik 62,64 milyon torba). Bu da kahve tiiketimindeki
ylukselisi gbstermektedir.

2023 yilinda en ¢ok kahve tiketen 10 llke asagidaki gibidir (toproasters.com):
1. A.B.Devletleri — 26,651,000 kg

1 Toros Universitesi, Glizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlk Fakiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi,
bahar.taner@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0002-4169-6716
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2. Brezilya — 22,000,000 kg

3. Almanya — 8,670,000 kg

4. Japonya — 7,355,000 kg

5. Fransa — 6,192,000 kg

6. italya — 5,469,000 kg

7. Endonezya — 4,806,000 kg

8. Rusya — 4.6 31,000 kg

9. Kanada — 3,929,000 kg

10. Etiyopya — 3,781,000 kg

Tirkiye bu Ulkeler arasinda 22. sirada yer almaktadir.

2022 yilinda kiiresel kahve pazari blyukligl yaklasik 461 milyar USD olmustur. 2023’ten
2030’a kadar yillik bilesik bliyiime orani beklentisi %5,2"dir.

2023’ten 2024 yilina kahve Uretiminin %5,8 artisla 178 milyon torbaya ulasacagi beklenmekte
olup bunun icinde Arabica 102 milyon, Robusta 76 milyon torba olacaktir (statista.com, icocoffee.org).

Verilen kahve istatistikleri kahvenin favori bir igcecek oldugunu ve 6niimiizdeki yillarda da
yasamimizda kalici olacagini gostermektedir. Olumlu biylime potansiyeli ve sagladigi istihdam
olanaklari dikkate alindiginda kahve piyasasindaki egilimleri arastirmanin vyararli olacagi
disinidlmektedir. Bu galismanin amaci kahve tiiketimindeki son gelismeler i1siginda kahve piyasasinin
dinamiklerini arastirmaktir.

Arastirma kapsaminda asagidaki sorulara yanit aranmistir:
- Kahve piyasasinin tliketim tarafinda neler olmaktadir?

- Kahve tliketimindeki egilimler cercevesinde kahve pazarlamacilarinin pazarlama
stratejilerinde dikkate almalari gereken faktérler nelerdir?

Arastirma  sonuglarinin  kafe isletmeleri yoneticilerinin  pazarlama stratejilerini
diizenlemelerinde yol gosterici olmasi beklenmektedir.

2. KAHVE TUKETiMiNDEKi EGiLIMLER

Bu boélimde 6nce degisik kahve cesitleri incelenecektir. Ardindan bu kahve tiirlerinin tiiketimi
sosyodemografik degiskenler temelinde degerlendirilecektir. Oniimiizdeki yillarda gelismekte olan
Ulkelerde (Dogu Avrupa, Ortadogu, Afrika, Latin Amerika) kahveye olan talepte 6nemli degisiklikler
olmasi beklenmektedir. Bu degisiklikler kapsil kahve kullaniminda artis ve 6zellikli kahve piyasasinda
hareketliligi kapsamaktadir. 2030 yili itibariyle, normal kosullarda toplam kahve tiiketiminin %26
artmasi ve gelismekte olan lkelerin bu artista en yiiksek paya sahip olmasi beklenmektedir (Sachs et
al., 2019).

Ancak kahve Uretimindeki stirdiiriilemez ekonomik, sosyal ve ¢cevresel kosullardan dolayi kahve
piyasasinda bir strdurilebilirlik krizi s6z konusudur. Bu durum diinya kahve fiyatlarindaki diisme
nedeniyle daha da karmasiklasmakta ve kahve Ureticilerinin asiri yoksullasmasina neden olmaktadir.
Yiyecek ve icecek sektoriindeki egilimler incelendiginde; yoksulluk, sosyal adaletsizlik ve ¢evresel kiyim
konularinda duyarh biyuk bir tiketici grubu bulundugu (Auger et al., 2003; Buell and Kalkanci, 2019;
Hainmueller et al., 2015; Newholm and Shaw, 2007; Porter and Kramer, 2006), bu duyarli tiiketicilere
ulagsmak icin bazi isletmelerin tedarik kanallarinin sirdirlebilirligini iyilestirme ve bunu tiketicilere
duyurma cabasi icinde oldugu (Olsen et al., 2014 and Yan et al., 2012), bu isletmelerin Grinlerini
farklilastirma cabasiyla gerek sosyal, gerekse cevre agilarindan saygin kuruluslarca sirdurilebilirligi
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tescillenmis markalasmaya yoneldikleri (Cerri et al., 2018; Seyfang, 2005) bildirilmektedir (Lee, Y.,
Bateman, A., 2021). Sozi edilen faktorlerin tescilli kahveye olan talebi 6nemli bir diizeyde arttiracagi
beklenmektedir.

Asagida diinyada kahve piyasasinda cesitli kahve tirlerinin tiketim durumu ile ilgili bilgiler yer
almaktadir:

Tliketiciler tercihlerinde adil ticaret, strdurulebilir tarim uygulamalari ve kahve Ureticilerinin
yasam kosullarinin iyilestiriimesine 6ncelik veren markalari aramaktadirlar. Kahve piyasasindaki bu
egilim tlketicilerin satin aldiklari kahvenin belirli sosyal ve ¢evresel standartlari sagladigini tescil eden
Rainforest Alliance ve Fair Trade gibi kuruluslarin olusmasina yol agmistir (toproasters.com).

2.1.Siirdirulebilir Kahve

Cok sayida arastirma sosyal adalet ve cevre acilarindan duyarli trinleri tercih eden blyuk bir
tuketici grubunun varligini ortaya koymustur. Bu duyarh tiliketicilere ulasmak icin bazi isletmeler
tedarik zincirlerinin surdirilebilirligi konusundaki ¢abalarini gelistirmekte ve musterilerine
duyurmaktadir. Bu isletmelerin cogu, Urinlerinin rakip Urinlerden Ustlinligind vurgulamak Uzere
bagimsiz kurumlarca diizenlenen tescil etiketleri kullanmaktadir.

Sardirulebilir kahve ve degisik tir tescilli kahveler piyasasini analiz eden bir makalede
belirtildigi gibi (Jackson, 2005; Steg ve Vlek, 2009) tiiketicilerin cogunu surdirilebilir tiiketime tesvik
eden hususlar icinde sadece degerler, normlar ve ahlaki konulardan 6te, maliyet-fayda analizleri,
ahskanliklarin getirdigi davranislar ve diger iliskili faktorler de dikkate alinmalidir (Kolk, 2013; 11-12).

Surdurdlebilir kahve, kahve gekirdeklerinin Gretimi ve ticaretinde cevrenin ve biyogesitliligin
korunmasi, kahve dreticileri ve iscilerine adil ve etik davranilmasini 6ngorir (mikocoffee.co.uk).
Harcanabilir gelirin artmasi, tlketici yasam tarzlarinin degismesi ve dilinya capindaki tlketiciler
arasinda kahve kaltirinin giclenmesi, kahve sektoérinin blylmesine yol agan faktérlerdir. Kahve
tiketiminde sosyal, ¢evresel, ekonomik normlara uygun ve saygin, tarafsiz, bagimsiz bir kurulus
tarafindan tescillenen sirdirilebilir kahveye yonelik artan bir talep vardir (Market Research Future,
2021).

2.2. Adil Ticaret Kahvesi

Adil ticaret kahvesi kapitalist piyasanin adil olmayan ve esitsizlige dayali uygulamalari yerine
kiiglik Ureticileri destekleyen daha stirdirulebilir bir yaklasimdir. Bu kahve 6zel kahve piyasasinda yer
alan farklilastirilmig bir Griindiir ve strdirilebilirlik konusunda duyarli bir tiiketici grubunun varliginin
taninmasi Gzerine gelistirilmistir (Williams, 2014:1-3). Adil ticaret kahvesi kiiciik Ureticileri ve
surdurdlebilir gevresel tarim uygulamalarini koruyan, ¢ocuk ve kole isci ¢alistirmayi engelleyen marka
olarak tesciliifade eder. Adil ticaret kahvesi, uluslararasi ticarette daha fazla esitlik elde etmek amaciyla
diyalog, seffaflik ve saygiya dayali ticari ortakliklar olusturan adil ticaret kuruluslari tarafindan adil
ticaret standartlarina gére Uretildigi onaylanan kahvedir. Bu ortakliklar, kiigiik kahve Ureticilerine daha
iyi ticaret kosullari sunarak stirdiirtilebilir kalkinmaya katkida bulunur. Adil ticaret kuruluslar, Greticileri
ve surdurilebilir cevresel tarim uygulamalarini destekler, ¢ocuk isci ve zorla calistirmayi yasaklar
(wikipedia).

2.3. Ozel Kahve

Ozel kahve tek menseli, mevcut en yiiksek dereceli kahve icin kullanilan bir terimdir. ilk kez
1974 yilinda Erna Knutsen tarafindan kullanilmistir. Ozel mikro iklimlerde retilen, en iyi tada sahip
cekirdekleri tanimlamak igin kullanilir. Bu hem yetistirmede hem de demlemede ortalama standardin
Oonemli 6lctide Gzerinde olan yliksek kaliteli kahveye yonelik bir tanimdir (syra.coffee).
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Tim dinyada giderek yikselen 6zel kahve kilturd, tiiketiciler arasinda benzersiz ve kaliteli
kahve cekirdeklerine yonelik giicli bir talep yaratti. B2C kanallari (isletmeden tiketiciye, aracisiz
dogrudan satis), tiketicilerin 6zel kahveleri dogrudan hipermarketler ve siipermarketler, bakkallar,
Ozel magazalar veya g¢evrimici platformlardan kesfetmesine ve satin almasina olanak tanir.

2.4.Geleneksel Kahve

Bu segmentin buyudkliGginin 2022'de 407,61 milyar ABD dolari oldugu tahmin ediliyor ve
2023'ten 2030'a kadar %4,7'lik bir bilesik bliiyime oraninda blyimesi bekleniyor. Geleneksel kahve
genellikle organik kahveden daha uygun fiyathdir. Bu duslik fiyat, fiyata duyarli tiiketicilerin ilgisini
cekerek daha genis bir tiiketici tabanina ulasmasini saglar. Ayrica, geleneksel kahve daha bliyik olgekte
Uretilmesi nedeniyle 6lgek ekonomisinden yarar saglar. Boylelikle kitle Gretimi ve dagitimi yoluyla
yuksek diizeyde geleneksel kahve talebi uygun fiyatla karsilanir (grandviewresearch.com).

2.5.0rganik Kahve

Tahminlere gore organik kahve segmenti %8,4 yillik bilesik biyliime oranina ulasma yolundadir.
Tuketiciler, artan saglk ve cevresel kaygilarin da etkisiyle daha saglikh ve daha stirdirilebilir oldugu
disindlen drinleri aramaktadir. Bu sorunlar, sentetik bocek ilaglari ve giibre kullanilmadan dretilen
organik kahve ile ¢6zllmektedir. Tlketiciler tercihlerinin gevresel etkileri konusunda oldukga bilingli
hale gelmektedir. Organik kahve tretimi genellikle daha ¢evre dostu uygulamalar igerir ve bu da talebin
artmasina neden olur.

Bir arastirmaya gore (Lee et al, 2015) egitimli, genc kadin tiketiciler, gelir diizeyleri daha distk
olmasina ragmen, diger gruplara gore daha yliksek fiyatlari kabul etmekte ve daha fazla organik kahve
tiketmektedir. Bu grubun cevresel ve sosyal faydalara daha fazla 6nem verdigi ve organik kahve icme
konusunda daha bilingli oldugu gézlenmistir. Dolayisiyla arastirmacilar, yiiksek egitim dizeyine sahip
ogrencilerin, yakinda gelisen kahve pazarlarinda organik kahve drinlerinin baslica tlketicileri haline
gelebile2cekleri sonucuna varmaktadir (Samoggia, Riedel, 2018:76).

2.6. RTD (ready to drink - icime hazir kahve)

Yogun tiketici yasam tarzi modelleri, uygun icecek segeneklerine yonelik gli¢li bir talebe yol
acti ve RTD (igime hazir) kahve bu alana iyi bir sekilde hitap ediyor. Tiiketicilerin en sevdikleri kahve
cesitlerini demlemeye veya uzun kuyruklarda beklemeye gerek kalmadan keyifle tiiketmelerine olanak
taniyor. Ustelik RTD kafein diriinleri, farkh tiiketici tercihlerine hitap eden genis bir tat ve formiilasyon
yelpazesi sunmaktadir. Pek cok tiketici, “kahvehane” deneyimini evinde yasamak igin yiiksek kaliteli
kahve cekirdeklerinin yani sira demleme ekipmanlarina da yatirm yapiyor. icime hazir (RTD)
segmentinin  2030'a kadar %6,0'ik bir bilesik bliyime oraniyla ilerlemesi bekleniyor
(grandviewresearch.com).

2.7. Kavrulmus Kahve

Kavrulmus Grin segmentinin blyukliginin 2022'de 246,32 milyar ABD dolari oldugu tahmin
ediliyor ve 2023'ten 2030'a kadar %4,8'lik bir bilesik bliylime oraninda bliylimesi bekleniyor. Starbucks
gibi uluslararasi yiyecek ve icecek zincirlerinin genislemesiyle desteklenen kahve kiltiiriinin
kiresellesmesi, kavrulmus kahve tiiketiminin artmasina neden oldu. Bu zincirler, taze kavrulmus kahve
fikrini populer hale getirerek triin kalitesinin GstinlGgania vurguladilar (grandviewresearch.com).

Neredeyse ayni kalitede kahve demleme tekniklerinin kafelerden cikip isyerlerine ve evlere
sunulmasiyla birlikte kahve tiketiminin popllerligi artmaya devam etmektedir. Kahve, kiiltirel

113



farkhliklardan bagimsiz, evrensel bir ortak zemin olusturarak, her tlkede, her sehirde insanlarin ayni
tadi paylasmasina olanak tanimaktadir.

3. KAHVE TUKETiIMINDE DEGISEN TUKETiCi ALISKANLIKLARI
Kahve tiketimindeki egilimler incelendiginde, asagidaki saptamalar yapilabilir:

Kahve piyasasinda tescillenmis Grlinlere olan talebin arttigi, tiiketicilerin tek servislik kahve
demleme sistemlerini benimsedigi ve kahve piyasasindaki en glicli rakiplerin her zaman yenilik yapma
arayisinda olduklari gézlemlenmektedir. Misterilerin yoksulluk, sosyal adaletsizlik ve ¢evreye zarar
konusundaki endiseleri nedeniyle yiyecek ve igecek endistrisinde tescilli strdirilebilir marka ve
etiketlere olan talep artmaktadir.

Tescillenmis kahve, Uriinin glivenilirligi konusunda tiiketiciye gliven saglamanin yani sira, gida
sahtekarlhigina karsi da caydirici bir rol oynamaktadir. UTZ, Rainforest Alliance, Adil Ticaret ve USDA
Organik Sertifikasyonu, kahve isletmelerinin tretim sireclerini ve tedarik zincirlerini inceleyen tescil
kuruluslari arasindadir (Kolk, 2013; Market Research Future, 2021).

Ayrica e-ticaret sektoriinlin genislemesi, dogrudan tiiketiciye satis modellerini tesvik etmistir.
Kahve Ureticileri, kavurucular ve markalar artik Grtnlerini cevrimici platformlar araciligiyla dogrudan
tiketicilere satabilmekte, bu da onlarin daha genis bir kitleye ulasmalarina ve geleneksel perakende
kanallarini atlamalarina yardimci olmaktadir.

Kahve cesitlerindeki degisimin yani sira kahve tiketiminde tiketici aliskanliklari da
degismektedir. En son TGI (Target Group Index = Hedef Grup Endeksi) verilerine gére bu degisiklikler
sunlardir:

- 2023 yilinda yetiskinlerin %61'i son 12 ayda bir kafe veya sandvig¢ bifesini ziyaret ettigini
belirtiyor. Pandemi dénemine gore ¢ok daha iyi olsa da bu ylzde 2019'daki %66 oraninin gerisinde
kahyor. Ancak kafelerde hem yiyecek hem de icecek alan musteri sayisi 2019 yili degerlerini yakalamis
durumdadir.

- Evlerinde kahve makineleri olmasi tiiketicileri kafelere gitmekten alikoymuyor. Yetiskinlerin
%16 gibi belirli bir grubu kafeleri ve sandvig¢ bifelerini haftada en az bir kez ziyaret ediyor. Bu bilgi
sektoérdeki pazarlamacilar icin cok degerli. Bu grup buyik olasilikla ytiksek gelir grubunda ve “yuvadan
ugmus” (15-34 yaslari arasinda, ailesinden ayri, bekar veya partneriyle yasiyor). Sandvig bifelerini ve
kafeleri sik sik kullanan bu grup reklamla ilgili olup; ayni zamanda ¢ok yogun medya kullanicilari
arasindadir (6zellikle sinema agirlikh olmak Gzere, agik hava medyasi ve dergiler) (javapresse.com).

4. TARTISMA

Kahve piyasasindaki tiiketim egilimleri, demografik 6zellikler, satin alma aliskanliklari, tiketim
kahplari, cografya ve kiltlir bazinda incelendiginde su sonuglara varilabilir:

1. Yasam tarzlarindaki degisiklikler de dahil olmak (zere degisen demografik ozellikler kiresel
pazari etkilemektedir. Tiketiciler cesitli lezzet profillerini ararken benzersiz ve yliksek kaliteli kahve
deneyimleri edinme pesindedirler. Geng kusaklarin kahve tutkunu olma olasiliklari daha yiliksek ve 6zel
kahve, stirdirtlebilir kahve kullanimi ve benzersiz tatlar deneme konusunda 6zel tercihlere sahiptirler.

2. Yas gruplarina gore tiketime bakildiginda Baby Boomers (bebek patlamasi kusagi, 1946-
1964 dogumlular) daha sade tatlara sahip geleneksel sade kahveyi tercih etmektedir. Y kusagi (1980-
2000 dogumlular), 6zel kahvelere blyik ilgi gdsteriyor ve 6zel demlemeler icin yilksek licret 6demeye
hazirdirlar. Y kusagi ayni zamanda etik kaynakli kahveyi ve benzersiz tatlari tercih ederken, daha yasli
kusaklar geleneksel kavrulmus trtinleri tercih etme egilimindedir. Z kusaginin (1990-2010 dogumlular)
tercihi saglik bilincinden dolayi organik ya da bitki bazl alternatifler olmaktadir.
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3. Kahve pazarindaki cinsiyet dinamikleri, kadinlarin 6zel kahve karisimlarini ve aromali
secenekleri tercih ettigini, erkeklerin ise ¢ogunlukla sade kahve veya espresso bazli icecekleri tercih
ettigini gostermektedir. Tat tercihlerindeki bu farkhlik, Grin gelistirme ve pazarlama kampanyalarini
etkileyebilir.

4. Tiketicilerin satin alma davranislari gelir diizeylerine gore farklhlik gostermektedir. Artan
harcanabilir gelirler cogu zaman birinci sinif kahve karisimlarina olan talebin artmasina yol agmaktadir.
Yiksek gelir gruplari genellikle fiyattan ziyade kahve kalitesine dncelik verir ve 6zel karisimlari tercih
ederken, orta gelirli kesimler kalite ve uygun fiyat arasinda bir denge arayarak taninmis markalari veya
yerel kahve diikkanlarini tercih edebilir. Alt gelir gruplari dncelikli olarak fiyatla ilgilendikleri igin hazir
kahve veya parasinin karsiligini veren secenekleri tercih etme egilimindedir.

5. Yogun tiiketici yasam tarzi modelleri, uygun icecek seceneklerine yonelik glicll bir talebe yol
acmistir ve RTD kahve bu alana iyi bir sekilde hitap etmektedir. icime hazir kahveler, tiiketicilerin en
sevdikleri kahve igceceklerini, demlemeye veya uzun kuyruklarda beklemeye gerek kalmadan keyifle
kullanmalarina olanak tanimaktadir. Ustelik RTD kafein riinleri, farkli tiiketici tercihlerine hitap eden
genis bir tat ve formilasyon yelpazesi sunar.

6. Kahve tiketim kaliplari cografi bolgelere gore de farklilik gostermektedir. Kuzey Amerika'da,
Ozel karisimlar ve siirdirilebilir kahve kullanimi uygulamalarina yonelik artan tercihle birlikte, kahve
satin alma kararlarini etkileyen baslica faktorler kolaylik ve kalitedir. Tiketilen kahvenin tiri de
bolgelere gore degisiklik gostermektedir. Amerika Birlesik Devletleri'nde damlamali kahve en popiiler
tirken, Avrupa'da espresso bazli icecekler daha popdilerdir.

Etiyopya ve Yemen gibi Ulkelerde kahve genellikle geleneksel bir téren seklinde tiketilir,
burada demlenip ortak bir ortamda servis edilir. Ote yandan Asya pazarlarinda, benzersiz demleme
yontemlerine ve deneyimsel kahve kiltirine olan ilgi giderek ¢ogalmakta; bu da kahvenin sanat
yonilne agirlik veren mekanlara olan talebi arttirmaktadir.

7. Kahve tiketimi kisisel tercihlerin yani sira kiltiirel normlardan da etkilenmektedir. Kahve,
italya ve Tirkiye gibi bazi Ulkelerde kiiltiirel dokunun énemli bir pargasi olup giinliik olarak
tuketilmektedir. Japonya ve Cin gibi diger llkelerde ise ¢ay en popliler icecektir.

8. Tiiketicilerin kahve tiiketim ahskanliklarinda degisiklikler olmaktadir. Kafeleri veya sandvig
blfelerini haftada bir veya daha fazla ziyaret eden yetiskinlerin %16'sindan olusan ve kahve ile 6zel
olarak ilgilenen bir grup bulunmaktadir. Bu bilgi sektordeki pazarlamacilar igin 6zellikle degerlidir. Bu
durumun olasi bir agiklamasi, pandemi déneminde insanlarin disarida yeme-igme konusunda
bastirilmis duygulari olabilir. Bu grubun 6zellikle yliksek bir aile gelirine sahip olmasi ve ‘Yuvadan
Ugmus' yasam evresi grubunda (15-34 yas) yer almasi olasidir.

5. SONUC

Yukarida tartisildig gibi kahve pazarindaki tiiketim tercihleri yas, cinsiyet, gelir diizeyi, satin
alma aliskanliklari ve yasanilan bolgeler gibi sosyodemografik degiskenlere gore buyuk farkliliklar
gostermektedir. Kahve isletmeleri yOneticilerinin pazarlama stratejilerini dlzenlemelerinde
tuketimdeki egilimleri anlamalari olduk¢ca 6nemlidir. Arastirma sonuglari pandemi déneminden sonra
haftada bir kez veya daha fazla kafeleri veya sandvig bifelerini ziyaret eden, 6zel olarak ilgili ve istikrarli
kahve misteri grubu oldugunu ortaya koymaktadir. Pandemi doneminden sonra bu durum, kahve
tiketiminde olumlu bir gelismeye isaret etmektedir.

Ayrica arastirma bulgularina gore evde kahve makinesine sahip olmak tiketicileri kafelere
gitmekten alikoymamaktadir. Bu durum kafelerin ev disinda bir yuva olma 6zelligine ve arkadaslarla
keyifli sohbetlerin 6nemine isaret etmektedir. Dolayisiyla kahvenin bir baska yoni, evinde kahve
makinesi olsa bile insanlari hos atmosferiyle kahvehanelere ¢ceken bir kahve kiltiiriinin varligini ortaya
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koymaktadir. Bunlar, sektordeki pazarlamacilar igin stratejilerini tasarlarken 6zellikle degerli bilgi
kaynaklaridir.

Ancak kahve piyasasindaki yeni gelismeler baglaminda kahve isletmecilerini bazi zorluklar
beklemektedir. Bunlar séyle 6zetlenebilir:

- Kahve isletmelerinde misterilerin kahve tercihleri konusunda dizenli kayit tutulmali, bu
kayitlardan hareketle musteriye geleneksel, tescillenmis veya adil ticaret, organik, 6zel karisimlar,
premium kategorilerdeki her tirlii kahve dogru fiyatla, dogru kalite ve tatta, dogru ortamda, B2C
kanallariyla dogrudan pazarlamay! da dahil ederek sunulabilmelidir. Satis elemanlarinin da kahve
tirleri ve ozellikleri Gizerinde egitimleri olmasi, musterilere gerekli aydinlatici bilgileri verebilmeleri
onemlidir.

- isletmeciler medyadaki reklam ve mesajlarinda misterilerini kahve pazarinin dinamikleri
konusunda aydinlatmali; kahve ciftcileri ve ailelerinin miicadele ettigi zorlu finansal kosullar, cocuk
isciligi sorunu, iklim degisikligi, ormansizlasma ve diger faktorler nedeniyle kahve Uretimi igin arazilerin
azalmasi, karin tedarik zincirinde adaletsiz paylasiimasi hakkinda bilgi vermeli ve boylelikle onlari
saygin kurumlar tarafindan tescilli 6zel kahve tirleri icin ekstra 6deme yapmalari hususunda ikna edici
olabilmelidirler.

- Ayrica isletmecilerin temiz ve saghkli bir cevreye, achgin ve yoksullugun ortadan
kaldiriimasina, herkes icin kaliteli egitime ve adil, esitlik¢ci bir diinyanin temelini olusturan diger
hedeflere giden yolu gosteren Birlesmis Milletler'in 17 Sirdirilebilir Kalkinma Hedefine uymanin
6nemini vurgulamalari, ayni zamanda kahve pazarinin sorunlarina da ¢6ziim getirmeyi vaat eden bu
yaklasimin daha yilksek fiyath kahvelerde yiiksek fiyatin bir mantigini olusturmalari iyi bir strateji
olabilir.

Ozetle, kahve isletmesi yoneticilerinin siirdirilebilirligi saglayarak, yani kaynaklari korumak,
israf edileni geri kazanmak ve gerekirse daha yiksek fiyatlar 6demeye istekli olmak yoluyla diinyamizi
genc nesiller icin daha iyi bir yere donlstiirme konusunda hepimizin ortak sorumlulugunu vurgulamasi
cok 6nemlidir. Yoneticiler, tesislerinin duvarlarindaki panolarda, brostirlerde ya da sirdirilebilirligin
Onemini anlatan kigik hediyeler seklinde mesajlar paylasabilir, acik hava mecralarinda kahve
tiketicilerine ulasabilecek reklam panolarina reklam verebilirler.
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YORESEL OZEL BiR iICECEK: MERCANKOSK KAHVESI
Diiriye GONEN KAYA!

OzET

Turkiye’de kahve bitkisi yetismemesine ragmen hazirlanmasi ve sunumundaki farkhlik
sebebiyle Tiirk Kahvesi adini alan Tiirk Kahvesi eski ve koklii bir gecmise sahiptir. Oyle ki 2013 yilinda
UNESCO Somut Olmayan Kiiltlirel Miras Listesine kayitedilmis olup bu listede Ulkemize ait Somut
Olmayan Kiiltlrel Miras olarak gastronomi unsurlarinin basinda gelmektedir.

7 ayri cografi bolgede cesitlilik ve zenginlik gésteren Turk Mutfak Kiltlriinde yoresel kahveler
de hig¢ kuskusuz 6zel bir 5neme sahiptir.

Bu arastirmada Aydin-Mugla dolaylarinda yasayan yerel halkin eskiden beri bilip tikettigi
yapiminda Mercankdsk (Origanum majorana) bitkisinin kullanildigr Mercankosk Kahvesinin yapilisi ile
tiketimi ele alinmis olup yapim asamalari fotograflanmistir.

GUnUmuzde unutulmaya ylz tutan yerel lezzetlerimizden olan Mercankdsk Kahvesinin
literatlire gecirilmesi amacglanmistir.

Uluslararasi kahve cesitlerinin gencler arasinda tiketiminin popdlerligini arttirdigl bu son
yillarda yerel lezzetlerimizi tanitmak ve korumaya almak son derece 6nemlidir. Farkli cografi bolgelerde
yasayan veya unutulmaya ylz tutmus lezzetlerimizin dolayisiyla Tirk Mutfak Kiltlirinin yapilacak
baska calismalarla ortaya cikarilmasi ve Turizmde gastronomi unsuru olarak kullaniimasi
onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Mercankosk, kahve, gastronomi, yoresel

1. GIRIS

Kahve, Rubiaceae ailesinin Coffea cinsi bir agac meyvesinin cekirdegidir (Koz, 2011). Cografi
acidan yiiksek kesimlerde zor yetisen ve tropik iklim sartlari isteyen kahve bitkisinden yilda ortalama
2-5 kg kahve cekirdegi elde edilir. Kahve gekirdekleri gesitli islemlerin uygulanmasiyla meyvelerinden
ayrilmakta, kurutulmakta ve kavrulmaktadir. Tazeligini uzun siire koruyamadigl icin kahve
hazirlanmadan 6nce 6gutilerek kullaniimalidir (Gregoire ve Georgeon, 1999).

Kahve, cig kahve cekirdeklerinin dnce kavruldugu, sonra 6gutlildUgi ve son olarak demleme
metodu ile hazirlanarak bir fincanda sunuldugu bir icecektir. ilk kahvenin Etiyopya’da yetistigi
belirtilmektedir (Hattox, 1998; Wild, 2007). Kahvenin tarihsel siireci incelendiginde Etiyopya’dan
Yemen’e oradan Osmanli Devleti ve Avrupa’ya yayildigi gériilmektedir. Ginim{zde ise kahve, diinyada
en cok tiiketilen iceceklerden biri haline gelmistir (Arslan, 2019, s. 225).

Osmanl imparatorlugunda kahvenin 14. yiizyildan itibaren icecek olarak tiiketildigi, Avrupa
tlkelerinde ise 17. yiizyildan sonra kahve tiiketiminin basladigi bilinmektedir (Unsal, 2011).

Tirk toplumu tarafindan farkl ve kendine 6zgi pisirme yontemi ile hazirlanan kahve, ozel
cezvelerde servis edilerek ‘Tiirk kahvesi’ adini almistir. Fakat o dénemlerde ¢ok az insan tarafindan
tadin bakilabilmistir. Zaman igerisinde gesitli iceceklerin yerini alarak rahatlatici bir icecek olma 6zelligi
gosteren kahve yaygin olarak tiiketilmeye baslanmistir (Yilmaz ve ark., 2016)

! Didim Halk Egitimi Merkezi, Yiyecek-icecek Hizmetleri Ogretmeni, gonence@hotmail.com, 0000-0002-6938-
8686
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Tirk kahvesi geleneksel Tirk Mutfaginin kiltiirel miraslari arasinda vazgecilmez unsurlarin
basinda gelmektedir. Yapilisi, elde edilisi, sunumu ve icimi ile diger kahve ¢esitlerine goére kendine has
ve farkli 6zellikleri bulunmaktadir (Bulduk ve Siren, 2008).

Diinyada Turk kahvesi olarak taninan ve tescil edilen icecegin etrafinda Tirk toplumu kendine
has gelenek ve ritlieller olusturmustur. Kahvenin yapilisindan sunulusuna, sunulusundan icimine ve
icildigi yerlere kadar ortak yazili olmayan kurallar zamanla olusmustur. Kahve iciminde yas, stati gibi
unsurlar da belirleyici olarak karsimiza ¢cikmaktadir (Balci,2019).

Tirk kahvesi, telvesi ile servis edilen tek kahve sunumudur (Kaya ve Toker, 2019). Tirk
kahvesinin lezzet sirri kavrulma seklindedir. Yeterli derecede kavrulmaz ya da asiri kavrulursa kokusu
ve lezzetin- de kayip meydana gelir (Balci, 2019). Geleneksel Tiirk mutfaginin simgelerinden olmakla
beraber kiiltirel miraslarimizin arasinda vaz gegilmez unsurlarin basinda yer almaktadir. Kahve
bitkisinin tGlkemizde yetistiriimemesine karsin iilke insanimizin kendine 6zgl kahve kiltlrid olusmus ve
yurt disinda da bu kiiltliriin taninmasina vesile olmustur (Eren ve Sezgin, 2016).

Tirk Kahve Kiltiri ve Gelenegi 2013 yilindan beri Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiltur
Orgiitti (UNESCO) insanhgin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesine alinmistir.

Yedi ayri cografi bolgede cesitlilik ve zenginlik gosteren Tiirk Mutfak Kiltiirinde yoresel
kahveler de hi¢ kuskusuz 6zel bir 6neme sahiptir.

GUndmuzde unutulmaya yiz tutan yerel lezzetlerimizden olan Mercankosk Kahvesinin
literatlire gecirilmesinin amacglandigl bu calismada Aydin-Mugla dolaylarinda yasayan yerel halkin
eskiden beri bilip tlikettigi yapiminda Mercankosk (Origanum majorana) bitkisinin kullanildig
Mercankodsk Kahvesinin yapilisi ile tliketimi ele alinmis olup yapim asamalari fotograflanmistir. Bu
amacla 6ncelikle alan yazin taramasi yapilmis olup sonrasinda Aydin Didim ilcesinde yasayan belli bir
yasin tzerindeki kaynak kisilerden yapiminda Mercankdsk bitkisinin kullanildigi Mercankdsk kahvesinin
yapimi derlenmistir.

Tirkiye degisik iklim ve ortam kosullarina sahip olasi nedeniyle bitki tiri bakimindan oldukca
zengin bir tlkedir. Tir sayisi kesin olmamakla birlikte yaklasik olarak 9.000 civarindadir. Diinyada
yaklasik 20.000 tir tibbi amaglar icin kullanilirken tilkemizde bu rakam yaklasik 500 civarindadir. Kekik
(Thymus spp.) diinyada bilinen tibbi ve aromatik bitkilerin en 6nemlilerinden biridir. Labiatae
familyasindandir.

Resim 1. Mercankdsk bitkisi
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Buna ilaveten ayni familyaya ait Origanum (Mercankoésk), Sideritis (Daggayl), Thymbra
(Karakekik) ve Satureja (Kayakekigi) tiirleri de kekik olarak bilinmekte ve baharat olarak
kullanilmaktadir. Ulkemizde 40 kadar tiirii yetismektedir.

Yurdumuz zengin kekik rezervleriyle, diinya kekik pazarinin %70’ini elinde bulundurmakta ve
yillik yaklasik 10.000 ton Uretimi yapilarak Ulke ekonomisine 21 milyon dolar civarinda kazang
saglamaktadir (Yurdumuz zengin kekik rezervleriyle, diinya kekik pazarinin %70’ini elinde
bulundurmakta ve yillik yaklasik 10.000 ton (retimi yapilarak tlke ekonomisine 21 milyon dolar
civarinda kazang saglamaktadir (Altundag,2005).

““Mercankdsk (Origanum-Labiatae) tirlerine verilen genel adi bazi tirler aktarlarda kekik adi
altinda satilmaktadir (Baytop-2007). Yari calimsi, 65 cm’ye kadar boylanan, sert tiyll, aromatik hos
kokulu bir bitkidir. Dallarin sayisi her govdede 10 cifte kadar olmakta ve boylari 13 cm’ye kadar
¢itkmaktadir. Yaprak saplidan hemen hemen sapsiza kadar, kordat, ovat veya eliptik, 3-22 x 2-19 mm,
seyrek, damarlar alt ylizeyde hemen hemen belirgindir. Kayalik tepeler ve yamaglarda genellikle
kirectasi Uzerinde, bazen golge vyerlerde, deniz seviyesinden 1400 m vyikseklikte vyetistigi
bildirilmistir”’(Davis 1982: 297).

Resim 2. Cicekli ve giceksiz Mercankdsk bitkisi

Tirkiye’de yetisen mercankdsk tiirleri genellikle baharat, ¢esni ve halk ilaci olarak
kullanilmaktadir. Bu kekik tiirleri arasinda en ¢ok kullanilanlari, O. majorana L., O. vulgare L., ve O.
onites L.’dir (Baytop, 1984). “Ak kekik, peynir kekigi, gliveyotu, mercankdsk, istanbul kekigi” gibi adlar
ile bilinen Origanum onites L. bitkisi genellikle kekik olarak bilinmektedir. Midevi, sedatif,
antimikrobiyel, antiseptik, antihelmintik, kardiovaskiiler, stimulan 6zelliklerinden dolayi genis bir
kullanim alanina sahiptir (Cingi ve ark., 1991). Ayrica et ve et Urinlerinde, pizza, ¢orba, salata ve birgok
gida Urlintinde kullanilmaktadir. Mercankdsk yagi ve oleoresini alkolli icki ve alkolsiiz iceceklerde ve
ayrica kozmetik triinlerinde de kullaniimaktadir.

Origanum majorana L. Tirliniin Mugla c¢evresinde kahveye katildigi belirtilmistir
(Baytop,2007:206)

Dingoglu (2019) “Mercankdsk (Origanum onites L.) Bitkisinin Bazi Gida Patojenleri Uzerine
Antibakteriyel Etkinliginin Saptanmasi” adli ¢alismasinda 5 farkli bakteri Gzerinde yaptigi deneysel
¢alismada Mercankdsk Bitkisinin antibakteriyel etkiye sahip oldugunu kanitlamistir.
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2. MERCAN KOSK KAHVESi (DiDiM-BALAT)
Malzemeler Pratik Ol¢ii Gram /ml
Mercan kosk 1-2 dal 5-10 gr
Tirk Kahvesi  1-1,5¢ay kasigr 7 gr
igme suyu 1 T.K fincani 90ml

Resim 3. Mercankdsk kahvesi yapilisi

Yapilhisi:

Cezvenin icerisine her fincan kahve icin; bir fincan su, 1-1,5 cay kasigi Tiirk kahvesi konur.
Karistirilarak, cezve kisik atese yerlestirilir ve yavasca kaynama derecesine getirilir. Mercankosk
yapraklari eklenir. Kaynamaya baslamadan Ustte olusan képigi fincanlara dagitilir, yeniden kaynatilir
ve kalani fincanlara dagitilir (KK.1,2,3,4,5,6).
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Resim 4. Mercankosk kahvesi hazirlanisi

Kiiltiirel Ozellikler: Eskiden kahve piserken icerisine bir dal mercankdsk atilirdi. Kahveye hos
bir koku ve aroma verir.

Not: Mercankdsk kahvesi yapimindaki diger teknik; Mercankdsk bitkisi kurutularak ve doviilip
ufalanarak kahve yapiminda en basta kuru kahvenin igerisine karistiriimasidir. Dileyenler kahveyi
pisirmeye hazirlama asamasinda kuru kahvenin igerisine kurutulmus, déviilmis mercankdsk bitkisi ile
birlikte muskat cevizi de rendelemektedir (K K.1,7,8).

3. SONUC

Aydin ili Didim ilgesinde yasayan kaynak kisilerden derlenerek hazirlanan bu calismada yérede
mercankdsk ismiyle bilinen hos kokulu bir bitkinin kahve yapiminda aroma vermek amaciyla kullanildig
belirlenmis olmakla birlikte glinimuzde gengler tarafindan pek bilinmedigi dolayisiyla unutulmaya yiiz
tuttugu anlasilmaktadir.

Calismada ayrica Mercankosk bitkisinin kahve yapiminda hem taze olarak hem de kurutulup
toz haline getirilerek iki usulde kullanildigi tespit edilmis olup pisirme usulliindeki temel fark;
birincisinde bitki taze iken kahveyi pisirme esnasinda yani sonradan eklenmekte, ikincisinde ise bitki
kurutulmus olarak kahveyi pisirmeye hazirlama asamasinda yani kuru kahvenin icerisine en bastan
karistiriimaktadir.

Kahveyi pisirmeye hazirlama asamasinda icerisine kurutulmus, doviilmiis mercankésk bitkisi ile
birlikte zaman zaman muskat cevizi de rendelendigi kaynak kisiler tarafindan ifade edilmektedir.

Ege ve Akdeniz bahgelerini slisleyen mercankosk bitkisinin yoérede ayni zamanda cayinin
yapilarak tliketildigi ortaya ¢ikmis olup yorede tiketilen diger kahve cesitleri ise kahvenin ithal
edilemedigi savas yillarinda ortaya ¢ikan nohutun kavrularak, ogutilmesiyle elde edilen Nohut
Kahvesidir.

Unutulmaya ylz tutmus lezzetlerimizi tanitmak veya canli tutmak amaciyla Didim Halk Egitimi
Merkezi Bahgesinde diizenlenen Hayat Boyu Ogrenme Haftasi etkinliklerinde Mercankésk Kahvesi
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arastirmaci tarafindan onlarca kisiye Mercankdsk Kahvesinin tadim ve sunum etkinligi gerceklestirilmis
olup Mercankésk Kahvesinin tiiketicilerin ylksek oranda duyusal begenisini kazandigi tespit edilmistir.

Dolayisiyla bu durum Mercankdsk Kahvesinin yorede turistik isletmelerin menisinde yer
almasi saglanarak turizmde gastronomi unsuru olarak kullanilabilecegini géstermektedir.

Uluslararasi kahve cesitlerinin gencler arasinda tiiketiminin popdlerligini arttirdigi bu son
yillarda yerel lezzetlerimizi tanitmak ve korumaya almak son derece 6nemlidir. Farkl cografi bolgelerde
yasayan veya unutulmaya ylz tutmus lezzetlerimizin dolayisiyla Tirk Mutfak Kultlrindn yapilacak
baska calismalarla ortaya cikarilmasi ve Turizmde gastronomi unsuru olarak kullaniimasi
onerilmektedir.
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KAHVE CEKIRDEGININ iSLENMESINDE YENILIKCi YAKLASIMLAR
Ozge SUFER?

OzET

Kahve cekirdeginin islenmesinde kullanilan inovatif yontemler, kahvenin duyusal kalitesinin
arttinlmasi amaciyla uygulanmaktadir. Bu yenilikgi isleme teknikleri, geleneksel yontemlerin yani sira
kahve Uretiminin her asamasinda kaliteyi ve strdirulebilirligi arttirma cabalarini temsil etmektedir.
Kahve kirazlarinin ve cekirdeklerinin fermentasyon slreglerinin optimizasyonlari bu kapsamda
degerlendirilebilecegi gibi, kurutma prosesinde yapilan bazi degisiklikler de yenilik¢i yaklasimlarin
temelini olusturabilmektedir. Fermentasyon basamaginda ugucu bilesenlerin, aroma onciillerinin ve
organik asitlerin olusumu ile biyoaktif bilesiklerin konsantrasyonlarinin azaltilmasi gibi cesitli yollar
denenebilmektedir. Ornegin, kahve kirazlarinin soguk ortamlarda fermente edilmesi, daha farkli ve
karmasik aroma profillerinin olusumuna olanak taniyabilmektedir. Bu yontem, fermentasyon sirecini
yavaslatarak tat bilesenlerinin daha iyi gelismesine yardimci olmasi ile bilinmektedir. Sindirim yontemi,
anaerobik fermentasyon ve karbonik maserasyon da diger bilinen inovasyonlardandir. Ozellikle
karbonik maserasyonla islenmis kahveler, genellikle daha kompleks ve katmanl lezzet profillerine
sahiptir. Geleneksel kuru isleme yontemlerine yenilikgi yaklasimlar eklenmesi ise, 6rnegin ¢ekirdeklerin
ozel olarak tasarlanmis kaplarda veya kontrolli ortamlarda kurutulmasi ile yapilabilir, boylelikle
cekirdek kalitesi ve lezzet profili iyilestirilebilir veya liyofilizasyon (dondurarak kurutma) gibi yenilikgi
kurutma teknikleri ile kahve gekirdeklerinin veya kahve ekstraktlarinin kalitesi korunurken, igerdikleri
nemin ortamdan uzaklastirilmasi saglanabilir. Bitiin bunlara ek olarak, kahve cekirdeklerinin istenilen
diizeyde kalite ozelliklerine sahip olabilmeleri igin, sensor teknolojisi ve yapay zeka tabanl sistemlerin
kullaniimasi da son yillarda giindeme gelmektedir. ilgili siireclerin optimizasyon asamalarinda ise;
¢ekirdek bozulmasini ve istenmeyen tat olusumunu en aza indirmek igin fermentasyon sonrasi siirecin
iyilestirilmesi, farkli ydntemlerle islenen kahve gekirdeklerinin kimyasal bilesimi ve duyusal 6zellikleri
Uzerine karsilastirmali galismalar yapilmasi ve fermentasyon igin diger lezzet lreten enzimlerin ve
mikroorganizmalarin kullanimi gibi yaklasimlarin dikkate alinmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermantasyon, inovasyon, karbonik maserasyon, sensor, yapay zeka

! Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Mihendislik  Fakiltesi, Gida Mihendisligi  Bolimi,

ozgesufer@hotmail.com.tr, ORCID: 0000-0001-8337-6318
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BITKISEL KAHVE ALTERNATIFLERI VE KULTUREL GESITLILIK
Cagla OZBEK!

OzET

Kahve, diinyada en yaygin tiketilen iceceklerden biri olmasina ragmen, igerdigi ylksek
miktardaki kafein nedeniyle saglik Uzerinde olumsuz etkilere sahip olabilir. Kafeinin tolere
edilememesi, uyku diizeninin bozulmasi, hamilelik ve emzirme dénemleri veya c¢esitlilik arayisi
sebepleriyle tlketiciler dogal kafeinsiz iceceklere yonelmektedir. Bu nedenle, kahve tiiketimini
sinirlamak yerine kafeini azaltilmis veya kafeinsiz dogal icecek alternatiflerini arastirmak giderek daha
onemli hale gelmektedir. Bu yonelim endistriyel anlamda nispeten yeni olsa da, bir¢ok bitkinin uzun
zamandir yoresel diizeyde geleneksel kahve alternatifi olarak kullanildigi bilinmektedir. Bu arastirmada
Turkiye’de ve diinyadaki farkh kilturlerde bitkilerden yararlanilarak iretilen kahve alternatifleri ele
alinmistir. Bu kapsamda kahve alternatifi olarak kullanilan bitkilerin botanik ve besinsel 6zellikleri,
Uretim yontemleri, isleme sartlari, servis sekli ve hazirlanan iceceklerin kdiltirel cesitlilikleri
incelenmistir. Yapilan arastirma sonucunda, bitkilerin yapraklari, tohumlari, meyveleri, kabuklari,
kokleri veya cekirdeklerinin kurutulup 6gatilmesi ve kavrulmasinin ardindan cesitli kahve demleme
yontemleri ile kahve benzeri kafeinsiz icecekler hazirlandigi tespit edilmistir. Ulkemizde geleneksel
olarak en cok bilinen bitkisel kahve alternatifleri olarak; Nohut kahvesi, Menengic kahvesi, Kenger
kahvesi, Cedene kahvesi, Corek otu kahvesi sayilabilir. Diinyada ise hurma cekirdegi, palamut, arpa,
hindiba, keciboynuzu, misir, sorgum, Teeccino adi verilen bitki, tahil, meyve ve kuruyemislerden olusan
bir karisim, Taraxacum bitkisi, pancar koki, bambu, incir, zerdecal ve lotus tohumu kafeinsiz kahve
yapiminda kullanilan bitkiler arasindadir. Ozellikle gida atigi olarak bilinen bircok bitki parcasinin (sap,
cekirdek, kabuk vb.) kahve benzeri icecek yapiminda degerlendirildigi bir¢ok bilimsel arastirmaya
rastlanmistir. Bu uygulamalar atik yonetimi bakimindan oldukga degerli olmakla birlikte, cevresel ve
ekonomik anlamda 6nemli katkilar saglamaktadir. Bunun yani sira yoresel birgok bitkisel Girliniin ve bu
Urlnlerin atiklarinin katma degerli yeni Urinlere donistirilmesi saglanabilmektedir. Kahve alternatifi
iceceklerin Uretiminde kullanilan bitkilerin 6zellikle antioksidan aktivite gibi biyoaktif 6zellikleri veya lif
kompozisyonu gibi bilesim 6zellikleri sayesinde beslenme agisindan daha yararli hale getirilen Griinler
elde edilmesi mimkin kilinabilmektedir. Tirkiye sahip oldugu ekosistem ile ¢ok genis bir botanik
cesitlilige sahiptir. Ulkemizde yetisen bitkilerin kafeinsiz icecek iiretiminde degerlendirilmesi igin
yapilabilecek calismalarin degerli oldugu ve bu ¢alismalarin literatlire saglayacagi katkinin yani sira halk
saghgr bakimindan da avantajlarinin bulunacagl dastntlmektedir. Yeni drdnlerin  gelistirilme
potansiyelinin arastiriimasina ek olarak var olan yoéresel kahve benzeri kafeinsiz iceceklerin de
korunmasi ve kayit altina alinmasinin gastronomi ve kiltiir bakimindan 6nemi buyuktdr.

Anahtar Kelimeler: Kahve ikameleri, kafeinsiz icecekler, bitkisel kahveler, geleneksel tatlar

! Toros Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélim,
cagla.ozbek@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0002-3577-1599
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KENGER KAHVESi: GELENEKSEL LEZZETiN YENIDEN KESFi VE SAGLIK POTANSIYELI
Basak ONCEL!

OzET

Kenger bitkisi (Gundelia Tournefortii), genellikle Diinyada Akdeniz ve Orta Avrupa'nin kiyi
bolgelerinde (ilkemizde ise Glineydogu Anadolu, Akdeniz ve Ege bdlgelerinde yetisen dayanikli ve
dikenli bir bitki ttrtdir. Otsu ve ¢cok yillik bir yapiya sahip olan kenger, genellikle kumlu topraklarda ve
kiy1 bélgelerinde dogal olarak yetisir. Yapraklari sivri, dikenli ve mavi yesil renkli olan bu bitki, gbz alici
gorlntlstyle dikkat ceker. Yapisinda barindirdigi biyoaktif bilesikler nedeniyle saglik ve terapotik
etkileri ile ilgi cekmektedir. Kenger bitkisinin farkh kisimlari (sap, cicek, meyve, kok) saglk, tekstil ve
kozmetik sektoriinde kullanilmaktadir. Belirtilen sektorlerinde disinda gida endustrisinin de dikkatini
ceken bu bitki kahve alternatifi olarak tiketilme sunulmaktadir. Kenger kahvesi tretiminde bitkinin
kapitulum olarak adlandirilan baslari toplanir ve tGzerindeki dikenler yakilir. Daha sonra baslar silkelenir
ve tohumlar dokilmesi gerceklestirilir. Toplanan tohumlar dévilme, eleme, kurutma ve kavrulma
islemlerine tabi tutulduktan sonra kavrulur. Kavurma prosesi sirasinda sicaklik ve siireye bagl olarak
renk degisimi meydana gelir ve kavrulmus kahverengi ortaya cikar. Son olarak geleneksel kahve pisirme
yontemi ile pisirilerek servise hazir hale getirilir. Son yillarda Kenger kahvesi, geleneksel merkezinin
otesinde ilgi toplayarak, yeni ve benzersiz lezzet deneyimleri arayan kahve tutkunlarinin ve o6zel
kavurucularinilgisini cekmektedir. Ozel ve egzotik kahvelere olan talep artmaya devam ederken Kenger
kahvesi, kahve diinyasinda gelenek, lezzet ve kiltlirel mirasin kesisimi noktasinda énemli bir firsat
sunmaktadir. Oziinde, Kenger kahvesi sadece bir icecekten daha fazlasini sunmaktadir; kahvenin cesitli
ve ¢ok yonli diinyasini kesfetmeye istekli olanlar igin asirlik bir gelenegi, bir mekan hissini ve bir kesif
yolculugunu biinyesinde barindirmaktadir. Ek olarak Kenger Kahvesinin saglik Gzerine bircok faydasi
oldugu calismalarda ortaya konmaktadir. Ozellikle sindirim sistemi noktasinda mide rahatsizhgina iyi
gelmesi, karaciger, tiroid fonksiyonlarini iyilestirici etki gostermesi nedeniyle tiiketim sikhigi arttirilmasi
gereken icecek grubunda yer almaktadir. Bu ¢alismada llkemizde genis yetistirilme alanina sahip
geleneksel yoni yiiksek ancak tercih edilebilirligi diisik olan Kenger kahvesinin gida endustrisindeki
yeri, tiketilebilirligi ve saglk lzerine etkileri irdelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kenger kahvesi, gida enddstrisi, fonksiyonel 6zellik

I Toros Universitesi Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri B6liimii, basak.oncel@toros.edu.tr,
ORCID: 0000-0001-7372-0138
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BiR iICECEKTEN DAHA FAZLASI: KAHVENIN SOSYO-MEKANSAL ANALIZi
Aykut SIGIN?

OzET

Beslenme ve tiketim aliskanhklari toplumdan topluma, kiltirden kultlre ve ayni toplumsal
yapi icerisindeki farkli sosyo-ekonomik statii gruplari arasinda cesitlilik gostermektedir. Bu anlamda
tiketilen hicbir besin maddesi yalnizca bir besin maddesi degildir ve s6z konusu besin maddesinin
Gzerine ylklenen gesitli anlamlar bulunmaktadir. Kahvenin de genel anlamda boyle bir icecek oldugunu
soylemek mumkindir. Tark toplumunda geleneksel Tiurk kahvesi (zerinden Uretilen anlamlar
toplulukgu bir yapiya isaret ederek kahve tiketiminin bir sosyallesme araci olarak gorilmesini
saglamistir. Kahve fal gibi birden fazla insanin varligini gerektiren ritteller bunun bir tezahiri olarak
okunabilir. Kiresellesme siireciyle birlikte ise geleneksel uygulamalarin yerine yavas yavas yeni
pratikler ortaya ¢ikmistir. Al-gotir (takeaway) kahve kiltirinin yayginlasmasiyla birlikte kahve icme
pratigi kendisine ayrica zaman ayrilan bir sliregten ziyade hizla akan kent yasaminda bir “kafein
eksikligini giderme” pratigi olmaya baslamistir. Buradan hareketle Amerikan kahvesinin ve Amerikan
tarzi kahve tlketim ahlskanliklarinin yayginlagsmasiyla birlikte birtakim sosyo-kiltiirel degisikliklerin
yasandigi soylenebilir. $6z konusu durum yalnizca Tiirkiye’de degil, italya ve Fransa gibi giiclii ve kokli
geleneksel kahve kiiltliri olan toplumlarda cesitli tartismalarin ortaya ¢cikmasina neden olmustur. S6z
konusu tartismalarin altinda genelde Amerikan karsitliginin yattigi sdylenebilir. Diger yandan, Tirkiye
baglaminda daha detayli bir analiz bu tartismalarin Huntington’in Medeniyetler Catismasi tezi
Gizerinden degerlendirilebilecegini ortaya koymaktadir: Geleneksel kahve tiiketim aliskanliklari daha
¢ok Dogu medeniyetini ¢agristirirken Amerikan tarzi kahve tiiketim aliskanliklari Tirkiye 6zelinde
sadece Amerika’yl degil, ayni zamanda Bati medeniyetini ¢cagristirmaktadir. Bu ¢alismada kahvehane
klltird ve kahve zinciri kiltiirt tizerinden kahve tiiketim aliskanliklarina dair sosyo-mekansal bir analiz
yapilacaktir. Bu amacla teorik bir tartisma yuritilecek ve kahve zincirlerinin Batili bir yasam tarzini
nasil Girettigi ve temsil ettigi agciklanmaya calisilacaktir. Bu tartismanin devaminda ise kahve zincirlerinin
Turk toplumun bazi kesimleri tarafindan seytanlastiriimasinin altinda yatan temel motivasyonlar ortaya
cikarilmaya calisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, kahve kiltiri, kahvenin sosyolojisi, kahvehaneler, kahve zincirleri

! Aksaray Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Sosyoloji B&lim{i, aykutsgn@gmail.com, ORCID: 0000-0002-1197-
552X

129



KAHVE ENDUSTRISINiN KIRSAL KALKINMADAKiI ONEMi- CiN ORNEGI
Fatma Belkis ESIMEK?, Halil ESIMEK?

OzET

Cin’de kahve endistrisi yoksullugun azaltiimasinda ve sinir bélgelerinde kirsalin yeniden
canlandiriimasinda énemli bir rol oynamaktadir. Baoshan, Cin’de kahve endustrisinin dogdugu yerdir.
Coffea Arabica ekim alani, 24- 25,5° kuzey enlemleri arasinda ve 600- 1.800 m yikseklikte
yapilmaktadir. Gindiz ve gece arasindaki sicaklik farkinin 16°C'ye ulastigi goriltr. 1952 yilinda, Yunnan
Tarim Bilimleri Akademisi Tropikal ve Subtropikal Ekonomik Bitkiler Enstitlisi Baoshan’da ilk kez
kahveyi tanitmis ve kahve yetistiriciligini tesvik ederek Cin'de kahvenin sanayilesme gelisimini
baslatmistir. 2010 yilinda "Baoshan Coffea Arabica"cografi isaret tescili almistir. 2012 yilinda Xinzhai
Koyl, Ulusal "Tek Koy, Tek Uriin" Gésteri Kdyil olarak listelenmistir. 2022 yilinda Cin Ulusal Fikri
Miilkiyet idaresi, “Baoshan Coffea Arabica” ekim alani Cin'deki tek “Ulusal Cografi isaretli Uriin Koruma
Gosteri Bolgesi” olarak ilan edilmistir. Coffea Arabica yetistiriciligi gectigimiz 72 yil boyunca Yunnan'in
kahve endustrisinin gelismesine dncilik etmis, kirsalin yeniden canlandirilmasina ve yoksullugun
azaltilmasina yardimci olmustur. Baoshan'da yillik olarak 20.500 ton verim elde edilmektedir. Tarimsal
Gretim degeri yillik 931 milyon yuan, kahve enddstrisinin kapsamli Giretim degeri ise yillik 5,976 milyar
yuan olarak bildirilmistir. Boashan yerel yonetimi lider bir grup ve 6zel bir ekip kurarak, Baoshan kahve
endustrisinin ylksek kaliteli kahveye dogru donlisimini ve gelisimini kapsaml bir sekilde tesvik
etmektedir. Kahve endustrisi Dali ve Lijiang ile karsilastirildiginda farkli bir gelisme gostererek kirsal
turizmi gelistirmistir. Kahve Uretim siirecinde kahvenin yani sira kahve gigekleri, kahve yapraklari,
kahve kabuklari ve kahve telvesi gibi cok sayida yan iiriin de tretilmektedir. Ulkede kahve tiiketiminin
artmasi, unlu mamuller ve hafif yemek iriinleri gibi capraz satis firsatlari yaratmistir. Unlii markalar,
Uriin kategorilerini unlu mamuller, tatlilar, hafif yemekler ve diger ikram urinlerini kapsayacak sekilde
genisleterek farkli endistriler arasindaki sinirlari giderek birlestirmis ve ¢ok boyutlu bir musteri
deneyimi saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Cin, kahve endustrisi, kirsal kalkinma

1 Alata Bahge Kiltiirleri Arastirma Enstitiisi, belkisdolek@hotmail.com, ORCID:0000-0003-2475-8900
2 Alata Bahge Kdltiirleri Arastirma Enstitiisii, esimekh@gmail.com, ORCID:0000-0002-4643-2859
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KAHVENIN GASTRONOMISi
Songiil COBANY, Neslihan CAGLAR?

OzET

Kahve, diinya genelinde milyonlarca insanin vazgecilmez icecegi ve sosyal bir etkinlik
kaynagidir. ilk bulundugunda meyve olarak tiiketilirken 14. yy’dan itibaren kavrularak icecek olarak
tiketilmeye baslanmistir. Daha sonralari farkli katkilar ile pek ¢ok ¢esidi ortaya ¢ikmistir. Ancak
benzersiz aromasi, kokusu ve lezzeti sayesinde artik sadece igecek olarak degil, gida, kozmetik ve
temizlik sektorlerinde cesitli Giriinlerde de yer almaktadir. Ornek vermek gerekirse kahveli el ve viicut
kremleri, kahveli oda kokulari ve kahveli sabunlar glinimizde pek cok tiiketici tarafindan tercih
edilmektedir. Kahve, rubiaceae familyasindan gelen iliman, 18-24 °C sicaklikta ve yagisin bol oldugu
iklimlerde yetisen bir bitki tirtdur. Dinyada Uretilen kahvenin %50’sinden fazlasi Kolombiya, Brezilya
ve Vietnam tarafindan karsilanmaktadir. Tketim icin Gretilen Arabica ve Robusta olmak lzere iki temel
kahve tiirinden s6z etmek mimkiindiir. Dinya ¢apinda en cok tiketilen Grlinlerden biri olmakla
beraber her giin 2,25 milyar fincan kahve tiiketilmektedir. Ginimdizde birinci (19. ytzyil sonlari - 20.
ylzyil ortalan), ikinci (1970'ler - 1990'lar) ve liglincl ( 2000'ler - Giniim{iz ) olmak lzere farkli nesillerde
kahve cesitleri bulunmaktadir. Kahvenin cgesidi, pisirme sekli ve glinlik tiiketilen miktara bagl olarak
sagliga etkileri degisebilmektedir. Kanser, diyabet gibi bazi hastaliklara olumlu etki saglarken, glinliik
tiketimin artmasi osteoporoz gibi bazi hastaliklarda olumsuz etki gostermektedir. Kahvenin
toplumlarda 6nemli bir role sahip oldugu, misafirperverlik, iletisim, sosyallesme gibi o6gelerle
iliskilendirildigi soylenmektedir. Kahvenin essiz tadi, gesitli gida triinlerinde kullanilarak yeni ve ilging
lezzetlerin ortaya ¢ikmasina olanak saglamaktadir. Kahveli dondurmalar, tathlar, kahveli ¢ikolatalar,
kahveli icecekler, kahveli kremalar ve soslar gibi birgok Uirlin, kahvenin zengin aromasini ve lezzetini
tasimaktadir. Bu Uriinler, kahve tutkunlarinin klasik kahve deneyiminin 6tesine gegerek farkh bir tat
kesfetmelerine olanak tanimaktadir. Diinyanin kiiresel bir pazar haline gelmesi; isletmelerin rekabet
edebilmesi icin mevcut Urlinlerin iyilestirilmesinin yani sira siirekli olarak yeni Uriinler ve deneyimler
sunarak yaraticilik ve inovasyonu zorunlu hale getirmistir. Pazar arastirmalari ve ar-ge calismalari
yapilmasi kahve katkili Griin cesitliligini arttirmistir. Bu artisin arkasinda, insanlarin klasik kahve
iceceginden farkli deneyimler arayisi, kafe klltlriiniin yayginlasmasi ve kahvenin saglik yararlarina olan
ilginin artmasi gibi faktérler bulunmaktadir. Ozel kahve diikkanlari, farkli demleme yéntemleri, yeni
kahve tarifleri ve kahveye dayali icecekler, tiketicilere genis bir yelpazede se¢cenekler sunmaktadir. Bu
calismada kahvenin tarihi, saghga etkileri, tiketim sekilleri, kullanim alanlari ve piyasada bulunan
kahveli gida Grinler incelenmis ve yeni tarifler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, beslenme, saglik, gastronomi, tarif

! Alanya Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Bélimi Ascilik Programi,
songul.coban@alanyauniversity.edu.tr, ORCID ID: 0000-0001-7083-4658

2 Alanya Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Bélimi Ascilik Programi,
neslihancaglarr@hotmail.com, ORCID ID: 0009-0004-6846-7384

131


mailto:songul.coban@alanyauniversity.edu.tr

GASTRONOMIDE YENIi BiR DENEYiM: NIiTELiKLi KAHVE
Tugce BOGA?, Kiibra TOPALOGLU GUNAN?, Seda CAKMAK KAVSARA3, ikbal Ertugrul DIKEC?

OzET

Gastronomi agisindan bakildiginda kahve, hazirlanisi ve sunumuyla son derece ilgi géren bu
icecektir. Nitelikli kahve tanimlamasi stirdirilebilirligi temel alan ve kahve ciftgisi, yesil kahve ¢ekirdegi
ahcisi, kahve kavurucusu gibi birgcok bilgiyi kapsamaktadir. Kahveden alinan aroma ve tatlarin
farkhlasmasinda cekirdegin varyetesi, yetistigi bolge, islenme ve kavrulma ydntemi, tazeligi gibi
etmenlerden soz edilebilir. Nitelikli kahve kavraminin ¢ok eskiye dayanmadigl disindldiginde,
gastronomi literatlirlinde nitelikli kahveye iliskin merakin yeni oldugu soéylenebilir. Gastronomi
alaninda yapilan ¢alismalar genellikle yiyecekler ve yemek kiiltiirti Gizerine olurken, icecekler alaninda
yapilan ¢alismalar kisithdir. Oysa nitelikli kahvenin duyusal testler sonucunda sarap kadar kompleks ve
genis aroma ve tat skalasina sahip olmasi, onu gastronomi alaninda degerli ve gelecek vadeden bir
icecek haline getirmektedir. Bu genis tat ve aroma yelpazesine ragmen, kahvenin liks yemek sinifinda
yer alan restoranlarda yemek eslikgisi olarak sunulmasina rastlamak pek miimkiin degildir. Ulkemizde,
birka¢ profesyonel nitelikli kahve kavurucusunun kahve — yemek eslesmesi Uzerine bazi etkinlikler
gerceklestirdigi gorilmektedir. Genellikle nitelikli kahve ile tath Urinlerin (gikolata, baklava, vb.)
eslestirilmesi seklinde gerceklestigi gortilmektedir. Bu tiir etkinliklerin genellikle kahve eslikgisi olan
yemek Uzerine daha ¢ok dikkat g¢ektigi, kahvenin 6zelliklerinin geri planda kaldigi disliniilmektedir.
Uluslararasi literatiir dahil kahve — yemek eslesmesi calismalarina kisitli sayida rastlanmaktadir. Oysa
bir kahvenin Ulkemizin yerel yiyeceklerinden biriyle eslestirilmesi, bir destinasyonu digerlerinden
farkhlastirabilecek benzersiz tat deneyimleri yaratmaya elverisli olacaktir. Ayni zamanda nitelikli
kahvenin degerli bir ekonomik itici glic olmasi, istihdam yaratmasi, yerel isletmeleri destekleyerek
ekonomik kalkinma saglamasi da potansiyel faydalari arasindadir. Nitelikli kahvenin yayllmasinda farkh
uygulamalarin, iriin farklilastirma denemelerinin oldukca biyik katkisi bulunmaktadir. Ornegin,
klasiklesen ve standartlasan kahve demlemeleri haricinde giincelde vyaratici kahve demleme
uygulamalarina da rastlamak mimkiindiir. Ozellikle sosyal medya platformlarinda yer alan ve
baristalarca uygulanan portakal kesitinin (izerinden bardaga dokilen espresso demlemeleri veya
pamelo, Hindistan cevizi gibi meyvelerin kabuklarinin demleyici olarak kullanildigi filtre kahve
demlemeleri, bu baglamda benzer bir dinamige sahiptir.

Tim bu bilgiler 1s18inda gastronomi alaninda yeni bir deneyim olarak karsimiza cikan nitelikli
kahvenin duyusal profili iyi analiz edildiginde, kuzu tandir ile bir Kenya kahvesinin bir lezzet patlamasi
olusturacagi kanisindayiz. Bu ¢alismalarin artirilmasi ile nitelikli kahvenin gastronomi alaninda kendine
daha fazla yer acacagi, restoran menilerine girecegi ve tiketicisinin artacagi kaginilmaz olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Nitelikli kahve, kahve ile yemek eslesmesi, gastronomik deneyim, iyi yemek

1 Maltepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bd&limi,

tugceboga@maltepe.edu.tr, ORCID: 0000-0003-2539-4176

2 Maltepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bd&limi,
kubratopaloglu@maltepe.edu.tr, ORCID: 0000-0001-9384-6862

3 Maltepe Universitesi Giizel Sanatlar Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari  B&limd,
sedacakmak@maltepe.edu.tr, ORCID: 0000-0002-8854-359X

4 Maltepe Universitesi Glizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi,
ikbaldikec@maltepe.edu.tr, ORCID: 0000-0003-3834-3378

132



KAHVE VE KADIN ANAHTAR KELIMELERINi ICEREN CALISMALARIN GORSEL HARITALAMA
TEKNiGi VOSVIEWER iLE ANALIZi

Songil Cilem KAYA?!

OzET

Bu calisma kapsaminda Scopus veri tabani tizerinden “kahve” ve “kadin” anahtar kelimelerini
iceren galismalarin gorsel haritalama teknigi ile bibliyometrik analizinin yapilmasi amaglanmigtir. Kahve
milattan dncesine dayanan tarihi ile birlikte insanligin glindelik yasaminin 6nemli bir parcasidir. Fakat
kahve agacini ve meyvesini ifade eden bu olgunun kavrulan ve su ile pisirilerek servis edilen icecek
anlami taslyan “kahve” olarak adlandiriimasi 14. yiizyila dayanmaktadir. Mitlere, yasam oykilerine ve
uzunca bir tarihsel anlatima konu olan kahve, gliniimiizde bambaska bir bicime dénlismustar. Sufilerin
ve rahiplerin sofrasindan gecip gliniimiize kadar uzanan bu geleneksel icecek artik kiiresellesmenin
sembollerinden biri haline gelmistir. ilk kahve ticaretinin basladigi zamanlarda kolonizasyon ve
kolelestirmenin araci olan kahve, simdi Adil Ticaret sertifikasyonlari ve sirdirilebilir kalkinma
girisimleri ile birlikte kendinden dogan esitsizligin Onleyicisi ve gidericisi konumuna gelmistir. Anlam
degistiren, tiketim aliskanliklarinda goz ardi edilemez bir yere sahip olan kahvenin alanyazinda “kadin”
olgusu baglaminda nasil sekillendigini incelemeyi amaglayan bu ¢calismada; kadin olgusunun genellikle
katilimcr ve 6rneklem gruplarinda kendisine yer buldugunu; kadin 6zelinde gergeklestirilen amagh
¢alismalarin sayica azliginin dikkat ¢ektigini ifade etmek mimkdindir. Bunun yani sira gorsel haritalama
teknigi takip edilerek VOSviewer araciligi ile gergeklestirilen analizde galismalarin ortak yazarlikta en
fazla baglantiya sahip yazarin Brustad oldugu; ortak yazarlikta llke olarak Almanya, Gliney Amerika ve
ispanya’nin éne ciktigi; cinsiyet, giiclendirme ve sigara icme anahtar kelimelerinin en fazla bir arada
ortaya ¢ikan anahtar kelimeler oldugu; Journal of Development Studies’in en fazla atif alan dergi
oldugu; Lyon’un en fazla atif alan yazar oldugu; en fazla atif alan llkenin Amerika Birlesik Devletleri
oldugu; bibliyografik eslesmede en fazla atif alan ¢alismanin Meemken (2018) oldugu; bibliyografik
eslesmede en fazla yer alan kaynagin Journal of Development Studies oldugu; bibliyografik eslesmede
en fazla yer alan yazarin Brustad oldugu ve ortak yazarlikta en fazla atif alan yazarin ise Quisumbing
oldugu tespit edilmistir. Bu bilgiler 1s1ginda kahve odagindaki calismalarin kahve tariminin ve ticaretinin
yapildigl bolgelerde daha sik ele alinmasi ve kapsamli bir sekilde degerlendirilmesi gerektigi ifade
edilmistir. Ayrica kadini 6rneklem veya katilimci grubu sinirlarindan disari ¢ikararak arastirma 6znesi
konumunda deneyimlerini ve toplumsal cinsiyet esitligi baglamindaki yerini inceleyen ampirik
cahismalarin artirilmasi gerekliliginin gerekcgeleri sunularak ¢alisma sonlandiriimistir.

Anahtar Kelimeler: Kadin, kahve, kahve tarimi, vosviewer, toplumsal cinsiyet esitligi

! Antalya Belek Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6limi,
cilem.kaya@belek.edu.tr, ORCID: 0000-0002-7044-0605
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BARISTA SANATININ EVRiMi
Saliha KOKER?, irfan YURTZ, Mustafa YILMAZ3

OzET

Ucilincii nesil kahve hareketi, kahve Uretiminden tiiketimine kadar olan siirecte kaliteye,
seffafliga ve sirdirilebilirlige odaklanir. Bu hareket, kahve tiiketicilerinin beklentilerini artirmis ve
baristalarin uzmanlasmasini gerektirmistir. Baristalar artik sadece kahve hazirlayan kisiler degil, ayni
zamanda kahve gekirdeklerinin kokeni, kavurma teknikleri ve demleme yéntemleri hakkinda bilgi sahibi
olan uzmanlardir. Calismanin amaci, Gglinci nesil kahve akimi ¢cercevesinde barista sanatinin evrimini
ve bu sirecte 3.nesil kahveleri incelemektir. Ayrica c¢alisma, barista sanatinin degerini ve
profesyonellesmenin kahve sektériine olan katkilarini ortaya koymayi amaglamaktadir. Ugiincii nesil
kahve hareketi ile birlikte, baristalarin bilgi ve becerileri, kahve kalitesinin ve misteri memnuniyetinin
anahtar unsurlari haline gelmistir. Calismada, nitel arastirma yontemleri kullanilacaktir. Baristalar (12
kisi) ve kahve diikkani sahipleri (5 kisi) ile yapilan miulakatlar ve gozlem c¢alismalari, bu siirecin
anlasilmasinda ana kaynaklari olusturmustur. Milakatlarda, baristalarin egitim surecgleri, mesleki
deneyimleri ve lglncl nesil kahve hareketinin mesleklerine olan etkileri tzerine yogunlasiimistir.
Gozlem calismalari ise baristalarin glnlik is rutinlerini, misteri etkilesimlerini ve uyguladiklari kahve
hazirlama tekniklerini inceleyecektir.

Arastirma sonuglari, l¢clincl nesil kahve hareketi ile birlikte barista sanatinin 6nemli bir evrim
gecirdigini ve bu siliregte profesyonellesmenin ve egitimin kritik bir rol oynadigini gdstermektedir.
Baristalarin egitim ve sertifikasyon siirecleri, kahve kalitesinin artmasina ve misteri memnuniyetinin
saglanmasina Oonemli katkilar saglamaktadir. Arastirma sonucunda, kahve dikkanlarinin barista
egitimine daha fazla yatinm yapmalari ve baristalarin profesyonel gelisimlerini desteklemeleri
onerilmektedir. Ayrica, kahve endustrisinde barista sanatinin degerinin daha fazla vurgulanmasi ve bu
alanda daha kapsamli egitim programlarinin gelistiriimesi gerekmektedir. Bu sekilde, kahve kalitesi ve
musteri memnuniyeti artirilabilir ve kahve kiltiirli daha da zenginlestirilebilir.

Anahtar Kelimeler: Barista, kahve, 3.nesil kahve, kahve kiltlri

! Karabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fakdltesi, salihakkr3333@gmail.com, ORCID:0009-0006-1916-2079
2 Karabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fakiiltesi, irfanyurt@karabuk.edu.tr, ORCID: 0000-0001-6568-5328
3 Karabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fakiiltesi, mustafa.ylmz@gmail.com, ORCID:0000-0003-4122-0475
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KAHVE ENDUSTRiSiNiN SURDURULEBILIRLIGi VE CEVRESEL ETKILERI
Samiye ADAL!

OzET

Kahve endustrisi diinya gapinda 6nemli ticari degere sahip zincirlerden biridir. Ekonomik agidan
onemli bir alkolstiz uyarici igecek olan kahve, petrolden sonra diinya pazarinda ticareti yapilan en blyk
ikinci Grtndir. Bununla birlikte, strdirilebilirligini olumsuz etkileyen cgesitli sosyal, ekonomik ve
cevresel sorunlara da yol agmaktadir. Ginimizde kahve tedarik zinciri strdirilebilirlik konusunda
cesitli sorunlarla karsi karsiyadir. Sosyal meseleler ve ekonomik meselelerle yakindan iliskilidir ve her
iki durumda da temel sorun Ureticilere ve tarim iscilerine dayanmaktadir. Kahvenin sirdarilebilirligi,
kahve Uretiminin hem cevre dostu hem de yetistirilmesi ve islenmesinde yer alan insanlar icin faydali
olmasini saglayan uygulamalari kapsar. Kahve posasi (kabuk/kati) ve kahve atik suyu (atik/sivi), kahve
islemedeki baslica atik Grinlerdir. Genel olarak, kahve isleme sirasinda ortaya ¢ikan kati atiklar, kahve
tarlalarinda kompost olarak alternatif bir kullanima sahip oldugundan atik olarak kabul edilmez. Kahve
Uretimi, bitkilerin sulanmasindan kahve cekirdeklerinin islenmesine kadar biyik o6lclide suya
bagimhdir. Kahvenin islak yontemle islenmesi, daha temiz aromalara sahip cekirdekler Uretirken,
ozellikle su yogun bir islem olmasindan dolayr énemli miktarda atik su dretir. Organik madde
bakimindan zengin olan bu atik su, uygun sekilde aritilmadigi takdirde ciddi su kirliligine yol acarak su
yasamini ve insan saghgini etkileyebilir. Ayrica, kahve tariminda pestisit ve gibre kullanimi su kirliligine
katkida bulunmakta, kimyasallar su kaynaklarina sizarak hem ekosistemleri hem de toplum saghgini
etkilemektedir. Kahve Uretiminin karbon ayak izi, yetistirme ve isleme yontemi de dahil olmak Uzere
cesitli faktorlerden etkilenmektedir. Geleneksel kahve uretim yodntemleri yiksek karbondioksit
emisyonlarina yol agarak kiresel i1sinmaya katkida bulunur. Ancak, sirdirilebilir uygulamalar bu
emisyonlari dnemli 6lciide azaltabilir. Ornegin, siirdiiriilebilir kahve tretiminin karbon ayak izleri, daha
az tarimsal kimyasal kullanimi ve daha verimli su ve enerji ydnetimi gibi faktorler nedeniyle geleneksel
yontemlere kiyasla belirgin sekilde daha disuktir. Bu siirdurilebilir uygulamalar sadece karbon ayak
izinin azaltilmasina yardimci olmakla kalmaz, ayni zamanda ekosistemlerin korunmasini destekler ve
kahve endustrisinin genel cevresel stirdirulebilirligini arttirir. Bu gevresel zorluklari ele alirken, kahve
endistrisinin olumsuz etkileri en aza indiren ve ekolojik dengeyi destekleyen daha siirdirulebilir
uygulamalari ve teknolojileri benimsemesi cok 6nemlidir. Golgede yetistirilen kahvenin tesvik edilmesi,
su yonetimi tekniklerinin iyilestiriimesi ve kahve tariminda atik bertarafi ve kimyasal kullanimina iliskin
daha kati diizenlemelerin uygulanmasi bu kapsamda yer almaktadir.

Anahtar kelimeler: Kahve sirdirilebilirligi, cevresel etkileri, karbon ayak izi, iklim degisikligi

! Afyon Kocatepe Universitesi, Miihendislik Fakiltesi, Gida Mihendisligi Bslimii, smy.akn@gmail.com, ORCID:
0009-0003-6840-0705
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“IKLiM, KAHVE VE GOC” KRizZi: ORTA AMERIKA’DA KAHVE PASININ SOSYOEKONOMIK
SONUGLARI

Elif Tugba DOGAN!

OzET

Kahve ekonomik, toplumsal ve gevresel pek ¢ok faktére bagli olarak kahve kusagi llkelerinde
onemli bir ekonomik Uriin olarak yetistirilmektedir. Kahvenin hangi kosullarda Uretilecegini belirleyen
cevresel ve beseri kosullar, birbirlerini etkilemekte ve birbirlerinden etkilenmektedir. Ornegin 2012’de
Orta Amerika’da iklim degisiklikleri sebebiyle ortaya ¢ikan ve bir tiir mantar hastaligi olan kahve pasi,
bolge ekonomisini ve toplumsal yasami derinden sarsmistir. Kahve pasinin neden oldugu kahve krizi,
basta Guatemala olmak Uzere bolgede lretimde disUs, ihracatta gelir kaybi, issizlik, kirsal yoksulluk,
gida glivensizligi ve nihayetinde hem kirdan kente hem de sinir 6tesine go¢ gibi sosyoekonomik
sonuglar dogurmustur. Bu calismada keyifle tiiketilmesine karsin somurgecilikten bugline emek yogun,
zahmetli Uretim siirecinde kiguk Greticinin ve mevsimlik tarim iscilerinin karsilastigi sorunlar tarihsel
perspektiften degerlendirilirken, bir vaka incelemesi olarak Orta Amerika’daki kahve krizi “iklim ve go¢”
baglaminda ele alinmaktadir. Calismanin amaci, kahve tariminin ve bolge halkinin geleceginin
surdirdlebilir tarim politikalarina, adil ticaret anlayisina ve isgliciini korumaya yonelik sosyal
politikalara gereksinim duydugunu vurgulayarak, teknik ve finansal destegi iceren programlari,
kooperatifler yoluyla 6rgiitlenme pratiklerini tartismaya agmaktir.

Anahtar Kelimeler: Kahve pasi, iklim krizi, gog, orta Amerika, sosyal politika

1 Ankara Universitesi, Siyasal Bilgiler Fakiiltesi, Calisma Ekonomisi ve Endistri iliskileri B&limi,

edogan@politics.ankara.edu.tr, ORCID: 0000-0003-2238-2903
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TURK KAHVESi FINCANLARI: TARIHSEL VE KULTUREL BiR DEGERLENDIRME
Arzu TOKERY, Meryem AKOGLAN KOZAK?

OzZET

Tiirk kahvesi, zengin tarihi ve kendine 6zgi yapilis tarziyla sadece bir icecek olmaktan ¢ok 6teye
gecerek, kiiltlirel bir simge haline gelmistir. Bu benzersiz kahve, Osmanli imparatorlugu déneminden
baslayarak giinimize kadar cesitli sosyal rittellerin ve kiltiirel pratiklerin merkezi olmustur. Tirk
kahvesi, hazirlanisindan sunumuna kadar her asamada derin sembolik anlamlar barindirir. Bu sirecte
en dikkat ¢ekici unsurlardan biri de kahvenin sunuldugu fincanlardir. Tirk kahvesi fincanlari, sadece bir
icecek kabi olmanin 6tesinde, sosyal stat, estetik deger ve kiilttirel kimligin 6nemli géstergeleri olarak
kabul edilmistir. Fincanlarin tasarimi, kullanilan malzemeler ve siisleme teknikleri, tarih boyunca
degisim goOstermis ve donemin estetik anlayisini yansitmistir. Osmanli saraylarindan halk
kahvehanelerine kadar her kesimde farkli 6zellikler tasiyan kahve fincanlari, sosyal ve kiltirel hayatin
ayrilmaz bir parcasi olmustur. Bu calismada, Tirk kahvesi fincanlarinin tarihsel gelisimi, estetik
ozellikleri ve kiltlirel 6nemi Gzerinde durulacaktir. Tiirk kahvesi fincanlarinin tarih igindeki gériinima
Osmanli imparatorlugu’ndan giiniimiize kadar olan siirecte incelenecek, farkli dénemlerde kullanilan
fincanlarin 6zellikleri irdelenecek ve glinimiize nasil evrildigi de ele alinacaktir.

Anahtar Kelimeler: Tlrk kahvesi, Turk kahvesi fincanlari.

t Anadolu Universitesi, Turizm Fakdltesi Turizm isletmeciligi B6limii, arzutoker@anadolu.edu.tr, ORCID: 0000-
0002-0619-9941
2 Anadolu Universitesi, isletme Fakiiltesi Turizm isletmeciligi Béliimii, mkozak@anadolu.edu.tr, ORCID: 0000-
0003-0577-1843
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DONDURARAK KURUTMA YONTEMI IiLE TURK KAHVELI CiPS GELISTIRILMESi VE DUYUSAL
ANALIzi

Ecem AKAY?, ilkay YILMAZ?

OzET

Gastronomi, multidispliner bir ¢alisma alanina sahip olup beslenme kavramini gesitli calisma
alanlari ile birlestirerek yeme deneyimini farkli boyuta tasimaktadir. Yemek ve kilttr kavramini
birlestiren gastronomi, gida Urinlerinin biyokimyasal, fiziksel ve kimyasal donisimlerini de
incelemektedir. Bu calismada, yenilik¢i mutfak akimlarindan dondurarak kurutma tekniklerinden
faydalanilarak Tiirk kahveli cips gelistirilmistir. Calismanin ilk bolimiinde kullanilan tekniklerle ilgili alan
yazindaki calismalar derlenmistir. Elde edilen bilgiler cercevesinde Tirk kahveli cips UGriinliniin
denemeleri yapiimistir. Denemeler sonucunda elde edilen bulgular Griiniin doku, koku, tat, gériinis ve
genel begeni parametreleri agisindan degerlendirilmesi icin 5’li likert 6lcegi kullanilarak (5=cok iyi,
1=cok kotii) kalite derecelendirme testi uygulanmistir. Calismanin amaci kapsaminda duyusal analiz
formu ile 11 egitimli panelistten triin hakkinda gorislere ait veriler elde edilmistir. Elde edilen sonuglar
ve degerlendirmeler sonucu gelistirilen Grinin gida sektériine sunulabilecegi ve bu teknikle {riin
gelistirilebilecegi saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Dondurarak kurutma yontemi, Turk kahvesi, triin gelistirme, duyusal degerlendirme

! Dogus Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6liimii, eakay@dogus.edu.tr,
ORCID: 0000-0001-8618-7248

2 Bagkent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarhk Fakiiltesi, ilkayyilmaz@baskent.edu.tr, ORCID:0000-
0001-5938-3112
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TURK KAHVESINDE AROMA KULLANIMI
Nasibe ULUK?, Ceyda USTUNDAG?, Biisra Nur DURU3, Medine GUNDOGDU*

OzET

Kahve (Coffea arabica L.) Rubiaccea familyasina kayitli; Tropikal Afrika, Madagaskar, Gliney ve
Gineydogu Asya’da yayillm gostermekte olan bitkinin  kurutulmus c¢ekirdeklerinin kavrulup
ogutuldikten sonra su ile kaynatildigl bir icecek cesididir. Geleneksel Tirk Mutfaginin vazgecgilmez
unsurlarindan biri olan Tlrk kahvesi ise bir kahve ¢esidi degil hazirlama yéntemidir, bu nedenle kendine
0zgli bir kahve cekirdegi yoktur. Tirk kahvesi genellikle Arabica kahvesinin ¢ekirdeklerinin mimkdn
olan en ince formda ¢ekilmesinin ardindan cezvede su ile pisiriimesiyle elde edilir. Gerek yapilis sekli
gerekse icim sekliyle diger kahve cesitlerinden oldukga farkh ve kendine 6zgli olan Tiirk kahvesi
gecmisten glnimiize gelen sirecte cesitli aromalar ve bitkiler eklenerek cesitlendirilmistir. Bu
calismada Turk kahvesi gesitlendirilirken kullanilan aroma ve bitkilerin tespit edilmesi ve bir arada
sunulmasi amaclanmistir. Bu amag dogrultusunda yapilan literatlir arastirmasi sonucunda 20 farkh
aroma ve eklenti ile yapilan Tlrk kahvesi ¢esidine ulasilmistir. Bunlar; nohut kahvesi/ fakir tiryakiye
(Tirk kahvesi ve kavrulmus nohut), keyif kahvesi (Turk kahvesi ve targin, karanfil, kakule), mimessek
kahve (Tirk kahvesi ve misk), kegiboynuzu kahvesi (Tirk kahvesi ve kegiboynuzu), hurma kahvesi (Tirk
kahvesi ve hurma ¢ekirdegi), muamber kahve (Turk kahvesi ve amber), ¢érek otu kahvesi (Tirk kahvesi
ve ¢Orek otu, nohut), mercankoski kahvesi/ zeybek kahvesi (Turk kahvesi ve mercankoski yaprag),
damla sakizli kahve (Tiirk kahvesi ve damla sakizi), Dat¢ca badem kahvesi (Tirk kahvesi ve badem, siit),
tahinli kahve (Tirk kahvesi ve tahin), ardi¢c kahvesi (Turk kahvesi ve ardig), zingrella kahvesi (Turk
kahvesi ve citlembik ¢ekirdegi, defne yapragi), cilveli kahve (Tirk kahvesi ve badem, muskat, targin),
tatar kahvesi (Turk kahvesi ve kaymak), hindiba kahvesi (Tirk kahvesi ve karahindiba koki), kahvesi/
kakuleli kahve (Tirk kahvesi ve kakule), menengic¢ kahvesi (Tlirk kahvesi ve menengic), safranh kahve
(Tark kahvesi ve safran), Isparta lavanta kahvesidir (Tirk kahvesi ve lavantali su). Calisma Tiirk
kahvesinin farkli aromalar ile servis edilmesine 6rnek teskil etmesi nedeniyle sektdre; aromali
kahvelerin bir araya getirilerek tek kaynakta toplanmasi nedeniyle de alanyazina katki saglayacak ve
gelecek calismalar icin potansiyel arastirma alanlari belirleyecektir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Turk kahvesi, aroma

! Toros Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimd,
nasibe.uluk@toros.edu.tr, ORCID: 0000-0002-0886-7923

2 Toros Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimd,
ceydaustundagl5@gmail.com, ORCID: 0009-0002-5752-2427

3 Toros Universitesi, Glzel Sanatlar Tasarim ve Mimarlk Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolim,
busranurduru33@gmail.com, ORCID: 0009-0008-0040-5039
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KAHVE LIKORU VE KOKTEYLLERDE KULLANIMI
Nasibe ULUK?, Dogukan BARON?

OzET

Likor kelimesi; Latincede erimek ve ¢6ziinmek anlamina gelen 'lique facere' kelimesinden
tlremistir. Likér, hem renkli hem de renksiz olabilen tatlandirilmis ickiler olarak tanimlanmaktadir.
Likorler ve ickiler alkolle damitilsalar da, birbirleri yerine siklikla kullaniimazlar. Likor ve icki arasindaki
farkhlik tatlarin elde edilme seklinden kaynaklanmaktadir. Likorler gesitli tatlarin eklendigi veya bitkisel
bazli olup maserasyon ve inflizyon yontemleriyle elde edilen ve genellikle tatlandirilarak giiclendirilen
icki bazh iceceklerdir. Likorler 'icki icecekleri' alt siniflandirmasinda yer almaktadir, bu nedenle en az
%15 alkol icermelidir. Pratikte, %15 ila %60 arasinda arasinda alkol iceren likorler Uretilmektedir, ancak
¢ogu geleneksel likdr %35-45 alkol igermektedir. Kahve likoéri, kahve ile tatlandiriimig alkolli bir
likérddr. Likorler, ortak bir bileseni paylasmak ile birlikte, her likérin tadi kullanilan alkole ve eklenen
tat bilesenlerine gore farkhlik gostermektedir. Kahve likori, kahve ile tatlandirilan alkollt likorddr.
Kahve likéri yapmak icin yaygin olarak rom kullanilmaktadir; ancak brendi, tekila ve votka gibi ickiler
de kahve likorl yapiminda kullaniimaktadir. Kahlua ve Tia Maria gibi tinlG kahve likorlerinin dogusu,
kahvenin olumlu etkilerine baglanabilmektedir. Kahve likori agir yemeklerin damakta biraktigi tortulari
alarak, mideyi rahatlatip sindirimi kolaylastirmasi nedeniyle yemeklerden sonra hazmettirici olarak
icilmektedir. Agizda biraktigi hos tat nedeniyle gliniin diger saatlerinde de siklikla tiketilmektedir.
GuUnumuzde likorler sek igiminin yani sira kokteyl yapiminda yaygin olarak kullaniimaktadir. Black
Russian, white Russian, b-52 shot, espresso martini, bahama mama, gorilla tit, buttered toffee,
sombrero gibi kokteyller de kahve likorleri bilesen olarak kullanilmaktadirlar. Bu ¢alismada kahvenin
glnlik tiketimi yani sira alternatif tiiketimlerini ortaya koymak amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda
alanyazin taranarak kahvenin, gida sektoriinde alternatif kullanimlari incelenerek kahve likéri olarak
tiketildigi ve glinUmizde kokteyl yapiminda sikga kullanildigi tespit edilmistir. Calisma kahvenin gida
sektorinde alternatif kullanimlari igin 6rnek teskil edecek ve gelecek calismalar igin potansiyel
arastirma alanlarini belirleyecektir.

Anahtar Kelimeler: Likor, kahve likora, kokteyl
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ATIKTAN SAGLIKLI GIDAYA: KAHVE YAN URUNLERiINiN FONKSiYONELLiGi

Tugce BOGAL Kiibra TOPALOGLU GUNAN?Z, Seda CAKMAK KAVSARA3, ikbal Ertugrul DIKEC?,
Asrin Furkan YABANCI®

OzET

Kahve tiiketimi hem diinyada hem de llkemizde artan bir egilim géstermektedir. Kullaniimis
kahve telvesi, hem kahve endistrisinin hem de ev ici kahve tiiketiminin bir yan Griinidir. Kullaniimis
kahve telvesinin antioksidan aktivitesi ve prebiyotik 6zelliklerine dair literatiirde ¢ok sayida ¢alisma yer
almaktadir. Bu degerli atigin gida sektorliinde Uriin zenginlestirmede ve fonksiyonellestirmede
degerlendirilmesi gerektigi kacinilmaz bir gergektir. Ozellikle firincilik tGiriinleri ile yapilan ¢alismalarda,
kahve telvesi eklenerek gelistirilen Grinlerin kontrol 6rneklerine gore daha fazla diyet lifi icerdigi
belirtilmistir. Bazi arastirmalar, kahve telvesinin zengin bir galaktomannan kaynagi oldugunu ve bu
telveden elde edilen galaktomannanlarin antioksidan ve prebiyotik 6zellikler tasidigini gostermektedir.
Bu 6zellikler, gida drinlerinin zenginlestirilmesinde etkili olup, kahve telvesinin gida endistrisinde bir
bilesen olarak kullanilabilecegini ortaya koymaktadir.

Baska bir kahve Uretimi yan (riini ise cekirdek ile direkt temas halinde olan ve kahvenin
kavrulmasi sirasinda agiga c¢ikan kahve cekirdegi zaridir. Hem {ilkemizde hem de diinyada kahve
tiketiminin arttigi ve Ulkemizde o6zellikle Uglincli dalga kahveciligin gelisimiyle birlikte kahve
kavurmahanelerinin yayginlasmasi géz o6niinde bulunduruldugunda, kahve cekirdegi zarinin da
degerlendirilmesi gerekmektedir. Kahve ¢ekirdegi zarinin bilesimi, selliloz ve seliiloz benzeri bilesenler
ve antioksidan aktivite agisindan oldukca zengindir. Ayrica kahve gekirdegi zarinda, kavurma sirasinda
gerceklesen Maillard reaksiyonu sebebiyle olustugu distnidlen biyoaktif bilesenlere rastlanmistir.
Bunlara ek olarak kahve c¢ekirdegi zarinin prebiyotik etkisi oldugu da saptanmistir.

Diyet lifi agisindan zengin Urlinler, a-glikozidaz enzimini inhibe ederek glisemik yaniti
diizenlemektedir. Prebiyotik 6zelliklere sahip olan bu degerli yan Uriinlerin yeniden kullaniima
potansiyeli, hem insan sagligina olasi faydalari hem de sirdirilebilirlik agisindan blyik 6nem
tasimaktadir. Bu yan drinlerin, gida Urinlerinin fonksiyonel hale getirilmesinde kullanilabilecegi
ongorialmektedir.

Geleneksel bir Girtin olan bazlamanin Uretiminde kahve telvesinin ve kahve cekirdegi zarinin
kullanilmasiyla bazlama regetesinde yer alan yag miktarinin azaltilabilecegi ve bazlamanin diyet lifi
icerigi yuksek, prebiyotik 6zellige sahip olarak uretilebilecegi disinilmektedir. Gelistirilecek
fonksiyonel bazlama ile gida endistrisinde ve yiyecek icecek isletmelerinde bazlama kullaniminin
artirilabilecegi distintlmektedir. Ayrica daha saglikh bir Griin olarak gelistirilecek kahve telveli bazlama
sayesinde geleneksel bir ekmek ¢cesidimiz olan bazlamanin pazar payinin artabilecegi distnilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, kullaniimis kahve telvesi, kahve ¢ekirdegi zari, fonksiyonel gida
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KAHVEDE YENILIKCi TAGSIS TESPIT YONTEMLERI
Ayse Selin OZGOREN?, Giilsah OZCAN SiNiR?, Didem Peren AYKAS CINKILIG3, Omer Utku
COPUR*

OzET

Kahve (Coffea arabica L.) Diinya’da en ¢ok tiiketilen icecekler arasinda dérdiinci sirada yer
almaktadir. 2022-23 yili verilerine bakildiginda Diinya genelinde kahve tiketim oranlarinda %2,2 artis
gozlemlenirken; Tirkiye, tiiketen Ulkeler arasinda 7. sirada yer almistr. Mevcut tiketim potansiyelini
karsilamak amaciyla 2023-24 sezonunda Uretimde %5,8 oraninda artis meydana geldigi raporlanmistir.
Ayrica, daha degerli bir Grin olan Arabika kahve cekirdeklerinin Robusta cekirdeklerine gére %26
oraninda daha fazla Uretim potansiyeline sahip oldugu ifade edilmistir. Degerli bir Grin olan kahve,
farkh sektorlerde kullanim olanaginin genis olmasi ve cesitli bireysel ve kiiltiirel sebeplerle olusan
tiketim fazlaligini karsilamak ve global enflasyonun yasattigi ekonomik kaygilar dolayisiyla tagsise acik
hale gelmistir. Kahvede siklikla kullanilan tagsis unsurlarini; tahillar, bakliyatlar, tohumlar, sebzeler,
kuruyemisler ve ekonomik degeri daha disiik olan kahve cesitleri olusturmaktadir. Yapilan tagsis, gida
kalitesini dogrudan etkileyerek tiiketiciyi yanlis yonlendirmekte ve gida giivenligini dnemli olglide
zedeleyerek cesitli alerjik saglik sorunlarina yol acabilmektedir. Bu noktada Urindn safliginin
kanitlanmasi ayrica duyusal veya fizikokimyasal 6zelliklere bakilarak tespit edilmesi zor olan tagsis
unsurlarinin Grintin orijinal kimliginden ayirt edilmesi 6nem arz etmektedir. Yapilan galismalarda;
kromatografik, mikroskopik, imminolojik ve DNA bazli teknikler ile tagsis tespiti gerceklestirilmekte
olup; son dénemlerde, daha az 6rnek hazirhgl gerektiren veya hic gerektirmeyen, endistriye kolay
adapte edilebilen, hizli, ekonomik, az yer kaplayan, dogru ve hassas sonug veren, bilesenin parmak
izine dayal kalitatif ve kantitatif 6lgime olanak veren yenilikgi spektroskopik yéntemler 6n plana
¢ikmaktadir. Bu derlemede, kahve tretiminde kullanilan tagsis unsurlarinin spektroskopik yéntemlerle
tespitine yonelik gerceklestirilen calismalar ve elde edilen sonuglar, avantaj ve dezavatanjlari
bakimindan ele alinacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, tagsis, spektroskopi, parmak izi
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KOMBU CAYI FERMENTASYONUNDA ALTERNATIF BiR SUBSTRAT: KAHVE
Hayrunisa iCEN?

OzET

Kombu cayr cay, sofra sekeri, bakteri ve mayalardan olusan sinbiyotik bir kiltliriin
fermentasyonuyla elde edilen bir icecektir. Asya llkeleri menseili olmakla birlikte glinlimiizde terapotik
etkileri nedeniyle bati lilkelerinde de tiiketimi artmaktadir. Geleneksel kombu ¢ayi fermentasyonunda
substrat olarak siyah ve yesil cay (Camelia sinensis) kullanilmaktadir. Ancak farkl duyusal, kimyasal ve
biyolojik 6zelliklerde kombu caylari elde etmek icin C. sinensis’e alternatif olarak kahve gibi cesitli
substratlar da kullanilmaktadir. Bu fermentasyonda kahvenin ¢ekirdegi, meyve kismi veya yapraklari
ogutulerek substrat olarak yer alir. Kombu cayi, fermentasyondan sorumlu asetik asit bakterileri, laktik
asit bakterilerini ve mayalari icermektedir. Kahve ile fermente edilen kombu caylarinin bakteri ve maya
cesitliligi ve sayisinda, cay ile hazirlanan kombu caylarina gore farkliliklar bildiriimektedir. Ugucu
organik bilesikler bakimindan geleneksel kombu ¢ayindan daha zengindir. Duyusal olarak geleneksel
kombu cayi ile karsilastirildiginda daha fazla sekerli, daha az asidik algilanmaktadir. Aroma, tat ve doku
olarak daha fazla hedonik degere sahip oldugu disinilmektedir. Kullanilan kahvenin tirine bagh
olarak degismekle birlikte antioksidan kapasitesinin yiksek oldugu bildiriimektedir. Total fenolik,
flavanoid icerigi ve antioksidan kapasitesinin diger kombu caylarindan Gstiin oldugu gosterilmektedir.
Kafein konsantrasyonunun, fermentasyon siresiyle ters orantili olarak azaldigi bildirilmektedir. Saglhigi
tesvik edici mikroorganizmalari ve fenolik bilesikleri icermesi, dislik kafein dizeyi, yliksek antioksidan
kapasitesi ve duyusal olarak kabul edilebilir olmasi 6ne ¢ikan 6zelliklerindendir. Hem saglikli hem de
diger mesrubatlar gibi hedonik degerlerinin yiiksek olmasi nedeniyle saglik bilincine sahip tiiketicilere
hitap edebilecegi ve fermente lrlin pazarinda 6nemli bir yer edinebilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kombu cayi, kahve, fermentasyon, mesrubat

1 Marmara Universitesi, Saglk Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali,

hayrunnisaicen@hotmail.com, ORCID: 0000-0001-8083-8214

143



KAHVE ALKALOIDLERi VE SAGLIK UZERINDE OLUMLU ETKIiLERi
Cansu AKGUL!

OzET

Kahve duyusal Ozellikleri ve saglik yarari nedeniyle diinyada en ¢ok tercih edilen
iceceklerdendir. Kahvenin yapisinda bulunan alkaloidler, organoleptik 6zelliklere katki saglamakla
birlikte saglik Gzerinde olumlu etkileri olan biyoaktif potansiyele sahiptir. Kahve icerisinde bulunan
temel alkaloidleri, metilksantinler sinifinda yer alan purin alkaloidi kafein, (1,3,7-trimetilksantin) ve
nikotinik asidin 6nclsi bir piridin tlrevi olan trigonelin (3-metilbetain piridin-3-karboksilik asit)
olusturmaktadir.

Kahve c¢ekirdeklerindeki kafein diizeyi, kahve endustrisi icin hem islenmeden 6nce hem de
kahve Urlnlerinde 6nem tasimaktadir. Arabica cinsi kahvelerde kuru maddede %2 oraninda kafein
bulunmaktadir. Kafein, kahve ¢ekirdeklerinde dogal olarak bulunan ve merkezi sinir sistemini uyaran,
bagisiklik sistemi ile iliskilendirilen inflamatuar sitokin diizeyini azaltan ve uzun sireli hafiza Gzerinde
olumlu etkisi olan bir alkaloiddir. Ayrica DNA bozulmasini ve hidroksil radikallerini azaltir, metabolizma
hizini arttirir, antikanser ve noroprotektif etkiye sahiptir. Ortalama bir miktarda alinan kafein demansi
azaltabilir ve bilissel performansi iyilestirebilir. Otoimmin hastaliklar izerinde de olumlu etkiye
sahiptir. Yiksek miktarda tiketilmesi ise yiliksek yogunluklu lipoproteinin azalmasina, toplam
kolesterol konsantrasyonunun artmasina, kan basincinin artmasina, tasikardi ve aritmi gibi
kardiyovaskiiler sorunlara neden olmaktadir.

Trigonelin, kahvenin bilesiminde kafeinle ayni miktarda veya kafeinden daha az miktarda
bulunan ana bilesiktir. Kahvenin kavrulmasi sirasinda trigonelin dimetilasyonu ile B3 vitamini olarak
bilinen eksikligi pellegra hastaligina neden olan nikotinik aside (niasin) donlismektedir. Glinde igilen 3-
5 fincan kahve glinlik niasin ihtiyacinin Ggte birini karsilamaktadir. Trigonelin ayrica kahvenin aciliginda
da rol oynar ve kavurma sirasinda tat olusumu ve aroma Uretimi ile iliskilendirilmektedir. Trigonelin
oksidatif stresi azaltmakta ve antioksidan etkinlik godstermektedir. Ayrica antimikrobiyal,
antikaryojenik, antilipidemik, hipokolesterolemik, hipoglisemik etkisi de bulunmaktadir. Trigonelinin
bobrek tasi olusumuna karsi da koruma saglamaktadir.

Bu calismada, kahve alkaloidlerinin kimyasal yapisina dair literatir bulgularinin 6zetlenmesi ve
belirli dozda tiiketildiginde (glinde 3-5 fincan, maksimum 400mg kafein) kahve icindeki alkaloidlerin
saglk Gzerinde olumlu etkilerinin vurgulanmasi amaclanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, alkaloid, saglik
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KAHVENIN KALITESiNi ETKILEYEN UNSURLARIN iNCELENMESI
Selda DALAK?, Basar OZER?

OzET

Bu galismanin amaci kahve dlinyasinin gesitliligini ve kahvenin kalitesini belirleyen faktoérleri
incelemektir. Diinya genelinde kahvenin gesitli bolge ve toprak kosullarinda yetistirildigi bilinmektedir.
Kahvenin yetistigi bolge ve topragin cesitli olmasi bu kahvelerin kendine 6zgli bir lezzet profiline sahip
olmasinda etkili olmaktadir. Dolayisiyla kahvenin farkli topraklarda yetistirilmesinden hareketle kahve
cesitliligi, kalitesi ve lezzeti de degiskenlik gostermektedir. Yetistiriciligi yapilan kahve ¢esitleri arasinda
ilk siralarda Arabica ve Robusta bulunmaktadir. Bunlarin yani sira Liberica kahve cekirdeklerinin de
yetistiriciligi yapilmaktadir. Ancak bu tlriin aromasi ve lezzetinin diisik oldugu ve ¢ok tercih edilmedigi
belirtilmektedir. Arabica kahvesi, yogun olarak 1600-2800 m vyikseklikte Etiyopya’nin tropikal
ormanlarinda yetistirilmektedir. Bu boélgede, sicaklik farki mevsimsel olarak dastktir. Yilhk ortalama
sicaklik yaklasik 202C'dir. Bu bolgede yagis, 3-4 ay siiresince 1600-2000 mm arasinda degismektedir.
Bolgenin sahip oldugu iklim ozelliklerine bagh olarak Arabica kahvesi bodur agac¢ olarak
yetistirilmektedir. Arabica kahvesi icin optimum yillik ortalama sicakhk araligi 18-212C olarak
belirtilmektedir (Alegre, 1959). 239C'nin Ustlindeki sicakhklarin meyvelerin gelismesi ve olgunlasmasini
hizlandirdigi ve kalite kaybina yol actigi bilinmektedir (Camargo 1985). Robusta cinsi kahve agaglarinin
deniz seviyesinden itibaren 600 metre yiksekliklere kadar yetistiriciligi yapilabilmektedir. Arabica cinsi
agaclar gibi narin olmamalari yetistiriciligini kolaylastiran bir unsur olmaktadir. ihtiya¢ duydugu iklim
Ozellikleri Arabica ile benzerlik gostermektedir. Ancak iklim 6zelliklerinde meydana gelen degisimlere
karsi dayaniklilik ve direng gosterebilmektedir. Dolayisiyla yetistirilmesi daha kolay ve daha az maliyetli
olmaktadir. Arabica gekirdeklerine gére Robusta ¢ekirdeklerinin yaklasik iki kat daha fazla (%2-5) kafein
icermektedir. Fakat aromatik olarak Arabica’ya oranla daha fakir ve asit orani daha yiiksek olmaktadir.
Lezzet bakimindan daha asidik olmasi nedeniyle acimtirak bir tadi bulunmaktadir (Gliven,2020; Coste,
1992). Kahve g¢ekirdeginin yetistigi cografyadaki iklim ve toprak kosullari kahvenin tadini, aromasini ve
dokusunu ekleyebilmektedir Bir¢ok faktor kahvenin kalitesini etkiler. Bunlar arasinda toprak tipi,
sicaklik, yukseklik ve yagis miktar yetistirilmesinde etkili olan unsurlar olarak siniflandiriimaktadir.
Bunlarin yani sira hasat yontemleri, isleme siireci ve depolama kosullari da kahvenin lezzet ve kalitesini
etkileyen unsurlardir. Bu calismada kahvenin yetistiriciligi asamasinda etkili olan unsurlar incelenmistir.
Bu unsurlar iklim, yukseklik ve toprak yapisi olmak Uzere (¢ bashk altinda siniflandirilmaktadir.
Kahvenin yetistigi bolgedeki iklim; sicaklik, yagis ve glines 1sig1 seklinde degerlendirilmektedir. Sicaklik,
kahve bitkileri 15-24°C araligindaki sicaklklarda en iyi sekilde blylimektedir. Havanin asiri sicak veya
soguk olmasi bitkinin stres altina girmesine neden olmakta ve cekirdeklerin kalitesini
disiurebilmektedir. Yagis, kahve bitkilerinin su ihtiyacinin karsilanmasi icin yeterli ve dizenli yagis
gerekmektedir. Fakat; asiri yagis kok clirimesine ve mantar hastaliklarina neden olabilmektedir. Bu da
kahvenin verimini ve kalitesini olumsuz etkileyebilmektedir. Kahve bitkileri, dogrudan glines 1518
altinda ya da kismi golgede vyetistirilebilmektedir. Golgede yetisen kahve bitkileri dogrudan giines
altinda yetistirilenlere kiyasla daha yavas blylimektedir. Golgede yetisen bitkilerin yavas blylmesi
daha yogun ve kompleks tat profillerine sahip olduklarina olanak saglamaktadir. Sonug olarak, kahve
diinyasi buyik bir cesitlilik sunar ve her bir tiirin kendine 6zgl bir lezzet profili vardir. Ancak, kahvenin
kalitesi sadece yetistigi cografya ile sinirli degildir; ayni zamanda yetistirme, hasat ve isleme siregleri
de kalite tzerinde belirleyici bir etkiye sahip oldugu unutulmamaldir.

Anahtar Kelimeler: Kahve ¢gesitleri, kahve aromasi, kahve yetistiriciligi
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Prof. Dr. Bahar TANER

Toros Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Béliim Bagkani

Sayin konuklar,

Sempozyumumuzda sizlerin degerli katkilari ve Toros Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari Bélimunin 6zverili calismalari ile icecek sektoriinde ¢ok popiuler olan bir Griini, kahveyi
blyltec altina yatirdik. Sektor yoneticileri ile gerceklestirdigimiz ‘kahvenin yolculugu’ konulu panelimiz
ve bildiri sunumlarimizla kahve hakkinda merak edilen bircok konuya akademik dizeyde acikhk
kazandirdigimizi dislinliyorum.

izleyen siirecte sempozyum bildiri kitaplarinda veya Toros Universitesi Gida, Beslenme ve
Gastronomi Dergisinde (Toros University Journal of Food, Nutrition and Gastronomy) yayina
donustirilecek olan kahve hakkindaki bu bilgilerden, asagidaki basliklari iceren kiymetli bir bilgi
dagarcigimiz olustu:

e  Tirk toplumu ve kiltirinde 6nemli bir gelenek: kahve ve kahvehanecilik

e Diyette kahvenin 6nemi

e  Kahve cekirdeginin islenmesinde yenilikci yaklasimlar

e Kahve Uretim teknolojisi ve kahve biyoaktif bilesenlerinin saglk Uzerine potansiyel
etkileri

e  Birigecekten daha fazlasi: kahvenin sosyo-mekansal analizi

Kahve endustrisinin kirsal kalkinmadaki 6nemi

Kahve tlketiminin ardindaki gergek: kahve telvesi atigi

Kahve iceceklerindeki degerli bilesik: melanoidinler

Kahve endustrisinin strdirulebilirligi ve cevresel etkileri

“Iklim, kahve ve go¢” krizi

Turk kahvesi kiltiirii ve geleneginin kaybolma riski

Tirk kahvesi fincanlari: tarihsel ve kiltlrel bir degerlendirme

Kahve likori ve kokteyllerde kullanimi

Atiktan saglikl gidaya: kahve yan (riinlerinin fonksiyonelligi

e Kahve tiketimindeki egilimler

e  Kahve alkaloidleri ve saglik tGizerinde olumlu etkileri

Ancak bilgi sonsuz bir deniz. Kahve lzerindeki arastirmalarin yeni bilgilere evrilecegini ve
bizleri bu konuda yeni sempozyumlarda bir araya getirecegini inaniyorum. Bu duygularla
sempozyumumuza gosterdiginiz ilgi icin tekrar tesekkir ediyor ve ¢alismalarinizda basarilar diliyorum.
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