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Sayın Rektörüm, Sayın Dekanım, sayın öğretim elemanları, değerli konuklar ve sevgili 
öğrencilerimiz, Toros Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü'nün düzenlediği 2. Ulusal 
Kahve Sempozyumu'na hoş geldiniz! 

Kahve dünyada en çok tüketilen içeceklerden biri olup, küresel kahve tüketiminin daha da 
artacağı tahmin edilmektedir. Uluslararası Kahve Örgütünün istatistiklerine göre kahve tüketiminde 
kahve içme geleneği olmayan Afrika, Asya gibi kıtalarda yüzde 4'ün üstünde, kahvenin popüler olduğu 
Avrupa ve Kuzey Amerika'da ise %1 ve %2.5 luk artış beklenmektedir.  

Kahve piyasası Nestle, Coca-Cola, Starbucks, Jacobs, Tchibo, Kraft Heinz, Tata gibi büyük 
oyuncuların hâkim olduğu, ürün geliştirmede en yeni teknolojilerin devreye sokulduğu dev bir pazardır. 
Bu dev pazarı etkileyen başlıca faktörler arasında Z kuşağının gelir düzeyindeki yükselmenin yanı sıra 
hızlı kentleşme, ev dışı kahve tüketimindeki artış, e-ticarette perakende kahve satışlarındaki artış, 
özellikli kahve talebindeki artış sayılabilir (ReportLinker, 2022). 

Türkiye'de alanında bir ilk olan Sempozyumumuzda başlıca hedeflerimiz arasında;  

-Kahve hakkında merak edilen konulara değinmek, bu konulara ilişkin bilimsel verilere ulaşmak, 

- Arkasında güçlü bir kültür taşıyan ve kimilerine göre vazgeçilmez olan bu muhteşem içeceğin 
geleceğine ilişkin kestirimlerde bulunmak başlıca hedeflerimiz arasında yer almaktadır. 

Bu hedefler çerçevesinde aşağıdaki sorulara yanıtlar bulmaya çalışacağız: 

- Köken itibariyle 9. yüzyılda Etiyopya'ya konumlandırılan, 15. yüzyılda Arap yarımadasına, 
oradan İran, Mısır, Suriye ve Türkiye'ye uzanan, Arap şarabı olarak adlandırılarak alkolün yerine 
tüketilen, ancak İslam dini gereğince bir dönem Osmanlı’da ve bazı Müslüman ülkelerde yasaklanan 
kahve, nasıl günümüzdeki popülaritesine ulaşmıştır? 

- Daha sonra 17. yüzyıl Avrupa'sında (İtalya'da, İngiltere'de, Fransa'da, Avusturya'da) popüler 
olan bira ve şaraba meydan okuyarak, alkol ikamesi olan kahve o dönemde birbiri ardı sıra açılan kahve 
evlerinde entelektüel sohbetlerin kaynağı olmasına karşın, kimi zaman da politik açıdan sakıncalı 
bulunarak, mekanın kapatılması durumu gerçekleşmiştir. Bazı kaynaklarda Fransız Devrimi ve Amerika 
Bağımsızlık Savaşı’nın alt yapısının hazırlandığı kahve evlerinden söz edilmektedir. Londra Borsası’nın 
temelinin bu mekanlarda oluşturulduğunu yazan kaynaklar bulunmaktadır. 

Ancak günümüze gelindiğinde, kahve evleri, kafeler, kahvehaneler -nasıl adlandırırsanız 
adlandırın- çoğu birey için nasıl ev dışında, ancak ev gibi bir mekân olarak vazgeçilemeyen bir tutku 
halini almıştır? 

- 18. Yüzyılda Almanya’da kadınlara kahve içmenin yasaklatılmasına çalışılan bir dönemde 
Johann Sebastien Bach gibi bir müzik dehasının bestesi olan Kahve Kantatı’nın esin kaynağı olan kahve, 
günümüzde hangi favori ürün kategorilerine evrilmiştir?  

- Yine 18. yüzyıl Amerika'sındaki önemli olaylardan 16 Aralık 1773 günü gerçekleşen Boston 
Çay Partisi'nde çay sandıklarının Birleşik Krallığın vergi politikasını protesto etmek amacıyla denize 
dökülmesinin ardından çay içmenin vatanseverliğe gölge düşürdüğü yargısıyla tüketilmekten 
vazgeçilen çayın tahtına kahve oturmuş ve günümüzde bilim dünyasında adını duyurarak çok sayıda 
bilimsel araştırmalara konu olmaktadır.  

- Yıllar sonra, 2017 yılına gelindiğinde, bu popüler içecek yine aynı ülkede, ABD’de Kaliforniya 
Üniversitesi’nin Davis yerleşkesinde 2017 yılında Coffee Center adlı kahve araştırmalarına ayrılmış bir 
araştırma merkezi kurulmasına ve bu yerleşkedeki kimya mühendisliği ders programında öğrencilerin 
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kahveyi analiz ederek mühendislik bilim dalını öğrenmelerini amaçlayan ‘Kahvenin Dizaynı: Bir 
Mühendislik Yaklaşımı’ adlı bir ders konulmasına nasıl ortam hazırlamıştır? 

- Birçok ritüeli bünyesinde barındırarak, günümüzde başta ülkemiz olmak üzere tüm dünyada 
bir kültür ögesi konumuna ulaşmış, 2013 yılında Unesco Somut Olmayan Miras listesinde Türk kahvesi 
olarak yerini almış, yine Unesco’nun 5 Aralık tarihini ‘Dünya Türk Kahvesi Günü olarak ilan ettiği kahveyi 
nasıl bir gelecek beklemektedir? 

Değerli Konuklar, 

Ulusal Kahve Sempozyumumuzda kahvenin çok eski zamanlardan günümüze kadar uzanan ve 
sizlere bazı kesitler sunduğum ilginç serüvenine ilişkin değerli bilimsel çalışmalara ve saptamalara 
ulaşmayı umut ediyoruz. Bölümümüzün bir kahve sempozyumu düzenlemesi hususunda bizleri motive 
eden Rektör hocamız Prof. Dr. Ömer ARIÖZ’e, sempozyuma destekleri için Toros Üniversitesi Güzel 
Sanatlar, Tasarım ve Mimarlık Fakültesi Dekanımız Prof. Dr. Uğurcan AKYÜZ’e, sempozyuma katkı 
sunan değerli akademisyenlere, özverili çalışmaları için Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 
öğretim elemanlarına teşekkürlerimi sunuyor, her yönüyle verimli bir Sempozyum gerçekleştirmemizi 
diliyorum. Saygılar ve sevgiler. 

 

Prof. Dr. Bahar TANER 

Toros Üniversitesi, Güzel Sanatlar Tasarım ve Mimarlık Fakültesi, 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölüm Başkanı 
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Sayın Rektörüm, sayın bölüm başkanım, sayın katılımcılar, değerli konuklar, sayın hocalarım ve 
sevgili öğrenciler günaydın; hepinizi saygı ve sevgi ile selamlıyorum.  

Toros Üniversitesi çatısı altında, Güzel Sanatlar, Tasarım ve Mimarlık Fakültesi olarak önemli 
bir etkinliği daha gerçekleştiriyor olmanın heyecanı içindeyiz.  

Bugün burada, kahvenin büyülü dünyasına odaklanmak üzere toplandık. Toros Üniversitesi, 
Güzel Sanatlar, Tasarım ve Mimarlık Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü 2. Ulusal Kahve 
Sempozyumu adı altında gerçekleştirdiğimiz bu etkinlik, kahve kültürünü daha derinlemesine 
incelemek ve paylaşmak için önemli bir platform sunuyor. 

Kahve, sadece bir içecek değil, aynı zamanda kültürel bir sembol, bir buluşma noktası ve birçok 
insanın güne başladığı ritüel bir deneyimdir.  

Kahve, sadece sosyal bir içecek değil, aynı zamanda ekonomik bir güç kaynağıdır. Dünya 
genelinde milyonlarca insan kahve üretimi, ticareti ve tüketimiyle ilgileniyor. Kahve sektörü, birçok 
ülkenin ekonomisine katkı sağlıyor ve binlerce kişiye istihdam imkânı sunuyor. 

Bu sempozyumda, kahvenin sosyal ve kültürel yönü, lezzeti, üretim süreçleri, gıda güvenirliği 
gibi konular ele alınacak. Kahve tutkunları, akademisyenler, endüstri profesyonelleri bir araya gelerek 
bilgi ve deneyimlerini paylaşacaklar.  Sempozyum boyunca, kahveyle ilgili son gelişmeleri takip 
edebilecek, yeni fikirler ve sektördeki yenilikleri tartışabileceksiniz. Uzman konuşmacılarımız, kahve 
dünyasının derinliklerine inerken, sizlerin de değerli katkılarıyla bu konuşmaların daha da 
zenginleşeceğine inanıyorum. 

Sempozyumumuzun gerçekleşmesinde emeği olan herkese; sayın rektörümüze, bölüm 
başkanımıza ve hocalarımıza, siz katılımcılara çok teşekkür ederim. Keyifli ve verimli bir sempozyum 
olması ümidi ile saygı ve sevgilerimi sunuyorum. Kolay gelsin. 

 

Prof. Dr. Uğurcan AKYÜZ 

Toros Üniversitesi, Güzel Sanatlar Tasarım ve Mimarlık Fakültesi Dekanı 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

17 
 

 

 

 

 

Değerli misafirlerimiz, saygıdeğer meslektaşlarım, kıymetli katılımcılar, 

Hepinizi en içten dileklerimle selamlıyor, bu değerli etkinliğimizde bizlerle olduğunuz için 
teşekkür ediyorum. 

Öncelikle, değerli konuşmacılarımıza, konuşmalarınız ve bilgilendirmeleriniz için minnettarız. 
Geleneksel olarak sempozyumların ve kongrelerin açılışlarında resmi ve ciddi konuşmalar yapma 
alışkanlığımız var. Ancak, kahve sempozyumumuzun doğası gereği, resmi bir konuşma yapmanın 
eğlenceli olmayacağını düşünüyorum. Kahvenin, bizleri buluşturan, çay kadar sık tükettiğimiz ve son 
yıllarda inanılmaz derecede artan bir tüketim trendine sahip bir ürün olduğunu vurgulamak istiyorum. 
Kahve, mutlu anlarımızda, sohbetlerimizde içtiğimiz ve anılarımızı paylaştığımız vazgeçilmez bir ürün 
haline geldi. 

Bu konudaki eksikliği fark edince, hocalarımızla birlikte bu sempozyumu düzenlemeye karar 
verdik. Samimiyetle ifade etmeliyim ki, bu girişimimizin bu kadar başarılı olacağını tahmin etmiyordum. 
Hepinizin emeğine sağlık. 

Değerli katılımcılar, değerli arkadaşlar, bu yıl aramızda patent alan arkadaşlarımız da 
bulunmakta. Bu vesileyle sizleri bilgilendirmek isterim. Patent ve faydalı model başvurularında Türkiye 
genelinde 7. sırada, kategorik alanda ise 5. sırada yer aldık. Bu yıl birinci olmayı hedefliyoruz ve bu 
konuda büyük bir adanmışlıkla çalışıyoruz. Bu vesileyle tüm arkadaşlarıma teşekkür ediyorum. Ben de 
katkıda bulunarak sos patenti için başvuracağım. Üç yıl önce öğrencilerimizle bu projeyi 
gerçekleştirmek istediğimi belirtmiştim, umarım yakında bunu da gerçekleştireceğiz. 

Çağrılı konuşmacılarımıza şimdiden teşekkür ediyorum. Sempozyumu başından sonuna kadar 
takip edeceğim. Tüm katılımcılara, emeği geçen herkese, hocalarımıza teşekkür ediyor, iyi günler ve 
başarılı bir sempozyum diliyorum. 

Hoşça kalın. 

 

Prof. Dr. Ömer ARIÖZ 

Toros Üniversitesi Rektörü 
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KAHVELERİN GIDA GÜVENİLİRLİĞİ VE MİKROBİYOLOJİK KALİTESİ 

Prof. Dr. Işıl VAR1 

 

Hoş tadı, zihin uyandırıcı etkisi ve insan sağlığı üzerindeki 
olumlu etkileri sebebiyle dünyada en çok tüketilen alkolsüz 
içeceklerden biri olan kahve, Rubiaceae familyasına ait bir bitkidir. 
Bu türler içerisinde Coffea arabica ve Coffea robusta kahve 
çekirdeği üretiminin büyük bir kısmını kapsayan türlerdir. Dünya 
piyasalarında ham petrolden sonra işlem gören ikinci en önemli 
emtia olan kahve, özellikle Coffea arabica için Brezilya önde gelen 
üreticisi ve ihracatçısıdır ve onu Endonezya, Etiyopya, Filipinler, 
Meksika, Vietnam ve diğer 40 ülke takip etmektedir. İnsanlar 
rahatlamak ve çeşitli tat ve aromaların tadını çıkarmak için kahve 
içerler. Besleyici faydalarının ötesinde fizyolojik ve psikolojik etkileri 
de vardır. Son yıllarda kaliteli kahveye olan ilgi, benzersiz aromalara 
ve olağanüstü tatlara sahip özel kahvelerin önemini artırmıştır. Bu 
nedenle kahve, dünyada en çok tüketilen içeceklerden biridir ve 
yıllık 8 milyon ton üretimi ile en önemli ticari gıda ürünleri arasında 
yer almaktadır. İçerdiği yoğun biyoaktif bileşenleri sayesinde 
kahvenin yorgunluk hissini ve uyku halini önleyebilme, hafıza ve 
bilişsel fonksiyonların olumlu yönde etkileme, obezite ile mücadele, 
kalp yetmezliği gelişme riskini azaltma ve karaciğer hastalıklarına yakalanma olasılığını düşürme gibi 
sağlık açısından birçok faydası olduğu bilinmektedir. Kahvenin sağlık üzerine olumlu etkileri genellikle 
klorojenik asitler ve kafein gibi antioksidan aktivite gösteren bileşenleriyle ilişkilendirilmektedir. Buna 
karşın, uygun olmayan üretim koşulları, meyve seçimi, hasat, hasat sonrası işlemler, işleme, kurutma 
ve depolama sonucunda kahvenin nihai kalitesini birçok faktör etkileyebilmektedir. Bu etkilerden biri 
olan mikroorganizmaların etkisi, nihai içeceği etkileyen ve kahvenin güvenilirliği açısından irdelenmesi 
gereken en önemli faktördür. Örneğin akrilamid gibi bazı sağlık risklerine neden olan oluşumlar ortaya 
çıkabilmektedir. Bu dönemde üretilen mikrobiyal metabolitler Okratoksin A (OTA) gibi çekirdeklere 
yayılarak içeceğin nihai kalitesini de etkileyebilmektedir. Bu süreçteki mikrobiyal çeşitlilik yüksektir ve 
çeşitli bakteri, maya ve filamentli mantar türleri tanımlanmıştır. Kahvede mikroorganizma bulaşışı ve 
kahvenin gıda güvenilirliği günümüzde araştırma anlamında çok az çalışılan bir konudur. Sıcak ama 
özellikle soğuk demlenmiş kahve içeceklerinde ve kahve öğütücülerinde bakteri ve küf gelişimi 
görülebilmektedir. Bu durumda tanımlanan mikroorganizmaların çoğu ya kavurma işleminden sonra 
hayatta kalabilen ve suyla temas ettiğinde aktive olabilen spor oluşturan bakterilerdir veya insan 
derisinde doğal olarak bulunan bakterilerdir ve bu nedenle kahve çekirdekleri insan cildiyle temas 
ettiğinde bu bakteriler kahve çekirdeklerine bulaşabilmektedir. Kahvede koku kaybı, kahve yağının 
acılaşması, nemlenme veya küflenme şeklinde görülen bozulmalarla bu nedenle karşılaşılmaktadır. 
Kahvenin içilebilirliğinin güvenli olduğunu bilmek adına, hem de kahvede gelişebilecek potansiyel 
mikroorganizmalar hakkında daha fazla bilgi edinmek üzere bu derleme çalışması kurgulanmıştır. 

 

 
1 Çukurova Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü 
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KAHVE LEZZETİ; İŞLEME, BİLEŞİM VE DUYUSAL ÖZELLİKLERİN ETKİSİ  

Prof. Dr. Yeşim Elmacı1 

 

Dünyada yaygın olarak tüketilen içeceklerden biri olan 
kahve ekonomik değer açısından petrolden sonra en önemli 
tarımsal üründür. Dünyada günde ortalama 2,5 milyar fincan 
kahve tüketilmektedir. Kahve tüketiminin en önemli 
nedenlerinden biri kahvenin lezzetidir. İyi kalite kahve lezzeti, 
lezzet, gövde, aromanın dengeli karışımı ve kusur içermeyen hoş 
bir duygu olarak tanımlanmaktadır. Kahve lezzetine etki eden 
birçok faktör olması nedeniyle kahve lezzeti karmaşık bir olgu 
olarak nitelendirilmektedir. Kahve lezzeti ile ilgili bugüne kadar 
birçok çalışma yapılmış olmakla birlikte lezzet oluşumuna etki 
eden faktörlerin değerlendirilmesi önem taşımaktadır. Kahve 
lezzetine etki eden faktörlerden biyokimyasal etkiler kahve bitkisi 
ve kahve tanesinin gelişimi ile başlamakta, kahvenin işleme 
aşamaları ve hazırlama teknikleri ile devam etmektedir. Kahvenin 
bileşiminden kaynaklanan etkiler ise kavrulmuş tanedeki uçucu 
olmayan bileşenler ve uçucu bileşenler nedeniyle oluşmaktadır. 
Kahvenin bileşimi ile ilgili kimyasal veriler, lezzete etkisi olan 
temel bileşenlerin kahve lezzetine katkısını tam olarak açıklamaya yeterli değildir. Kahve lezzetine 
katkısı olduğu düşünülen bileşenlerin neden olduğu duyusal özelliklerin belirlenmesi duyusal 
değerlendirme ile mümkündür. Kahvenin duyusal özellikleri ve kahve bileşenleri ile ilgili verilerin 
birlikte değerlendirilmesi kahve lezzetinin tanımlanması açısından ve hangi bileşenin nasıl bir lezzet 
özelliğine neden olduğunun belirlenmesi açısından önem taşımaktadır. Kahve çekirdeği, işleme 
koşulları ve kahvenin bileşimi farklı duyusal karakteristiklere neden olmakta, hepsi birlikte kahve 
lezzetini oluşturmaktadır. Bu çalışmada, kahve lezzetine etkisi olan işleme, bileşim ve duyusal 
özelliklere genel bir bakış sağlanması amaçlanmıştır.  
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KAHVENİN SOSYAL VE KÜLTÜREL YÖNÜ 

Doç. Dr. Tufan SÜREN1 

 

Kahve bir bitki ve içecek olmanın yanında kültürel 

bir unsur olarak gastronomide önemli bir yer tutmaktadır. 

İnsanların tüketmeye başlamasıyla birlikte kahve, uzun bir 

yol kat etmiş, bu yolculuk esnasında farklı kültürlerde yer 

edinmiş, bu kültürlerden etkilenmiş ancak daha da fazla bu 

kültürleri etkilemiştir. Tarihi olayların merkezinde yer 

almış, bazen yön vermiş, kimi zaman da toplumsal kültürü 

dönüştürmüştür. Tarih boyunca kahvenin bütün bu etkileri, 

kahveyi sadece bir içecek olmaktan çıkarmıştır. Kahve, 

ticaret, ekonomi, sosyal olaylar, toplumsal kültür gibi 

birçok boyutta ele alınacak kadar değerli bir gastronomik 

unsur halini almıştır.  Yapılacak olan konuşmada, kahvenin 

zaman içinde oluşan kendi kültüründen, etkilediği 

toplumsal kültür öğelerinden ve tarihi dönüm 

noktalarından, dünyaya yayılışı ve bu esnada sebep veya 

dahil olduğu toplumsal, ekonomik ve tarihi olaylardan söz edilecektir. Bunun yanı sıra kahvenin Türk 

kültürü ve mutfağı üzerindeki etkilerinden de ayrıca bahsedilmesi planlanmaktadır. Ek olarak, modern 

dönemde oluşan kahve ve kafe kültürü, sosyal ve kültürel açıdan ele alınacak, kahvenin gastronomi 

kültüründeki yeri konu edilecektir.  
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TÜRK TOPLUMU VE KÜLTÜRÜNDE ÖNEMLİ BİR GELENEK: KAHVE VE KAHVEHANECİLİK 

Mertkan MERT1 
 

ÖZET 

Türk toplum hayatında da kahve ve kahvehane kültürünün önemli bir yeri vardır. Tarihi süreç 
içinde sosyal çevre eğitimi sürecini etkileyen bir mekân olmuş kahvehaneler ve bu mekânın baş içeceği 
olmuş kahve kültürünün sözlü kültürümüz sayesinde bugünlere kadar gelmesi önemlidir. Tarih boyunca 
insanların bir araya gelip, sevinçlerini, üzüntülerini paylaşabilecekleri ortam ve mekânlar her zaman 
olmuştur. Türk toplumu tarafından kültür mirasının bir parçası olarak görülüp, her kültür ve 
kültürlerarası seviyeden birey tarafından paylaşılmaktadır. 16. yüzyılda Türk toplumuna tanıtıldığından 
beri kahvehaneler, en küçük yerleşim yerlerinde bile açılmıştır. Bu, Türk kahvesine geçmişten 
günümüze artarak devam eden talebin bir kanıtıdır. Bir ya da daha fazla kahve takımı olmayan bir Türk 
evini hayal etmek neredeyse imkânsızdır. Aslında diğer içeceklerden farklı olarak Türk kahvesi, kahve 
içenlerin ve geleneği uygulayanların kahve içme isteğinden ziyade Türk hayat tarzının bir sembolü 
olarak algılanmaktadır. Bu nedenle, Türk kahvesi ve geleneği, Türk toplumunun her seviyesinden 
bireyler arasında güçlü bir sosyal etkileşim sağlamaktadır. Geleneksel toplumlarda kamuoyunun 
oluştuğu çeşitli yerlerin olduğunu bunların başında da hamamlar, tekke ve kahvehaneler gibi yerlerin 
olduğu söylenebilir. Aydın insanların buluşma merkezleri konumunda olan kahvehaneler, edebi, siyasi 
ve sanat ile ilgili bazı oluşumların doğuşuna da zemin hazırlayan; toplumsal sorunların tartışıldığı ve 
iletişimsel etkinliğin doruğa ulaştığı kültür mekânları olarak da tanımlanmaktadır. Kahvehaneler 
toplumsal değişim sürecinde eleştirilerin yapıldığı mekânlar olduğundan kültürel dönüşüm ve değişim 
süreçlerinin en önemli araçlarından birisi olmuşlardır. Osmanlı toplumunda kahvehanelerin öncülük 
ettiği etkileşim sürecinin başlaması, bir anlamda gelenekler içerisinde yaşayan, dar bir çerçeveye bütün 
hayat kurallarını, yaşam tarzını sığdıran insanlar için geleneklerin kırılma noktasından öte, sıradan 
insanın özgürleşmeye başladığı bir süreç olarak algılanabilir. Bu konuda yapılan çalışmaların ortaya 
koymuş oldukları verilerin gözden geçirilerek yeni verilerinde ortaya konularak incelenecek olan 
dönemdeki ortaya konulmamış ya da üzerinde durulmamış olan bilgiler incelenerek toplumda ve devlet 
hayatında mutfak, sosyal hayat içerisinde yeri ve önemi büyük olan kahvehane ve kahve kültürünün 
yeri ve önemi hakkında yeni bilgiler literatüre eklenmiş olması sağlanacaktır. Devlet arşivlerinde 
bulunan belgeler ve gözlem yapanların verdiği bilgiler bu kültürün farklı bölgelerde kahvehane ve kahve 
üretiminin bölgeden bölgeye değişiklik gösterdiğini ve devletlerarası ilişkilerde ticarete yansımış 
olduğunu da göstermektedir. Bu bilgiler Türk toplumunda önem gösteren bu kültürün aynı zamanda 
Türk toplumu ile etkileşim kuran toplumlar ve o kültürlere mensup kişilerin bu kültürden etkilendiğini 
ve transfer ettiğini bize göstermektedir. Edebi eserler ve sanatsal çalışmalarda bu kültürün aktif olarak 
dönemin koşullarında eserlerde yer alması bu kültürün sosyal hayat içerisinde yer alan konumu ve 
önemini ortaya koymaktadır. Bu nedenle Türk kahvesi kültürünün ve kahve kültürüne ait kültürel 
öğelerin daha iyi tanınması, yıllardan beri gelenek haline gelen kahve kültürünün toplumdaki yerinin 
ve öneminin görülmesi, Türk toplumunda kahve kültürünün ve toplumsal etkileşimde kahvehanelerin 
yeri önemi ve konumu hakkında bilgi verilecektir. 

Anahtar Kelimeler: Kahve, Türk kültürü, kahvehane, toplum 
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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. GİRİŞ 

Dünya üzerinde yaşam sürdüren her millet kendine özgü ya da farklı milletlerle ortak maddi ve 
manevi değerlere sahiptir. Bu değerler içerisinde etkileşimin sağlanmasında en önemli etkenlerden 
birisi insan faktörüdür. Kültür oluşumunda coğrafi durum ve insan unsuru önemli role sahiptir. 
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Topluluklar, yaşadıkları bölge şartlarına uyum sağlamakla yükümlüdür. Bunun etkisi ile kendi 
kültürlerini oluştururlar. Toplumların gelişme sebebi kimilerine göre insanların benzer koşullarda, 
birbirinden habersiz, birbirine paralel şekilde yaratılan benzer ürünler yatabilmeleri iken, kimilerine 
göre ise bu gelişmeye sebep olan belli bir yerde yaratılan ürünlerin, kültürel gelişmelerin göç ve ticaret 
yoluyla aktarılmasıdır.  

Her toplumun kendi içerisinde barındırdığı koşullar gerek eğitim, teknoloji, yaşam koşulları, 
kültür unsurları, beslenme koşulları birbirinden farklıdır. Temelinde aynı işleve sahip olsalar da 
birbirinden farklıdır. Buna en temel ve anlaşılır örnek verilebilecek beslenme yani yeme-içme 
şartlarıdır. 16. Yüzyılda keşfedilen kahve ve ona bağlı bir şekilde devamı gelen kahvehane geleneği 
kişilerin toplum içerisindeki yaşam koşulları ve kültürünün şekillenmesinde etkili olmuştur. Hem 
geleneksel hem de maddi olarak hayat içerisinde önemini koruyarak günümüze kadar etkin bir faktör 
olmuş devamlılığını sağlamış olduğunu söylemek mümkündür. Arap kökenli olduğu bilinen 
kahvehanelerin bütün toplumlarda, daha önce var olan bir kurumun yerini mi aldığı ya da tamamen 
yeni bir kurum mu olduğu sorusu ile birlikte kahve içme ve kahvehaneye gitme alışkanlığı Türk 
toplumunda başlı başına kültürel bir olgu niteliği taşımaktadır.  

Kahvenin keşfedilmesi ve bir içecek olarak kullanılmasıyla ilgili, çeşitli kaynaklarda yer alan 
ortak bilgi; kahve bitkisinin ilk kez (Habeşistan) Etiyopya’nın Kaffa vilayetinde görüldüğüdür. Yine bu 
kaynaklara göre, kahvenin keşfedilmesi üzerine genel olarak üç anlatı vardır (Hattox,1998, s.10; 
Heise,2001, s.12; Ayvazoğlu, 2007, s.5). Bunlardan birincisi; pek yaygın olmamakla birlikte kahveyi ilk 
kez kavurup içecek olarak kullanan kişinin Süleyman peygamber olduğudur. Hz. Süleyman, yolculukları 
sırasında bir kasabaya uğrar ve sakinlerinin bilinmeyen bir hastalığa yakalandığını görür. Cebrail’in 
buyruğu üzerine Yemenden gelen kahve çekirdeklerini kavurur ve bundan bir içecek hazırlayıp 
hastalara içirir, hastalar iyileşir ve faydalı olduğu düşünülen kahve yayılmaya başlar (Hattox,1998:10). 
Kahve, Habeşistan’da ilk yetiştirildiği dönemlerde hamur gibi yuvarlanarak ekmekle beraber tüketilen 
katı bir yiyecek olduğu da bilinmektedir (Sökmen, 2016, s.29) 

“Hakikaten bin yıllarında Habeşistan‟da kahve yiyecek olarak kullanılırdı. Furuna verirler, 
kavururlar, sonra değirmende çekip un (yani çekilmiş kahve) yaparlar. Bunu su ile yağla yuğurup hamur 
haline getirirler. Tekrar furuna vererek pişirirler ve ekmek gibi yerlerdi. Devrin ekmeği bu idi. Fakirler 
günlerini bir somun kahve ekmeği ile geçinirlerdi. Kahve beş asır kadar karın doyurmak vazifesine 
devam etti.” (Ünver, 1962, s.41). Diğer bir anlatıda şu şekildedir; kahve bitkisinin bulunduğu bir bölgede 
koyunlarını otlatan bir çoban, hayvanlarda alışılmadık şekilde bir canlılık olduğunu fark eder ve bu 
canlılığın, yedikleri bir bitkiden ileri gelmiş olabileceğini düşünür. Bunun üzerine bir keşişle birlikte bu 
bitkinin izini sürerler ve daha önce hiç görmedikleri çalı türünden bir bitki ile karşılaşırlar. Bu bitkinin 
meyvelerinden bir içecek hazırlayıp içerler. Canlı ve neşeli bir ruh haline bürünürler. Kahve bu olaydan 
sonra yayılmaya başlar. Bu anlatının hem Arap hem Türk Hem de Hristiyan çevrelerinde kabul gördüğü 
bilinmektedir (Heise, 2001, s.14). Kahve toplumda yayılmaya başlaması ile birlikte toplum içinde 
bulunan her kesim tarafından benimsenmiştir. 

Bu çalışmada, kahve ve kahvehanelerin tarihsel süreci ve Türk toplumunda sosyal hayatta 
edindiği konum üzerine bilgi verilmiştir. Arap kültüründe ortaya çıkan ancak tarihsel süreç içerisinde 
Türk hakimiyetindeki topraklara yayılan ve benimsenen kahve ve kahvehane kültürü zamanla 
yaygınlaşmış Türk toplumunda yaygın bir hale dönüşmüş olmanın yanında benimsenerek gelenek ve 
göreneklerde yer almıştır. Çalışmada İslam dünyasında ve Arap kültüründe ortaya çıkan ve zamanla 
Türk toplumunda yer alan ve yayılarak yer edinen kahve ve kahvehanelerin yayılması ve tarihi süreç 
içerisinde edinmiş olduğu konum ortaya koyulması amaçlanmıştır. Bu çalışma iki bölümden 
oluşmuştur. Birinci bölümde kahvenin İslam dünyasında ortaya çıkması ve yaygınlaşması hakkında bilgi 
verilirken ikinci bölümde ise, Osmanlı topraklarında ve Türk kültüründe kahve ve kahvehanelerin 
tarihsel süreci, fonksiyonları, toplumsal önemi hakkında bilgiler resmi belgeler ve diğer kaynaklar 
eşliğinde ortaya koyulmaya çalışılmıştır.  

 



  

28 
 

2.  KAHVENİN İSLAM DÜNYASINDA YAYGINLAŞMASI SÜRECİ  

Kahvenin sarhoş etmeyen ancak keyif veren bir özelliği olduğu, daha da önemlisi; düşünme 
sürecini hızlandıran, zihni canlandıran ve uyanıklık durumunu arttıran bir çekirdek olduğu 
anlaşıldığından, Sufi tarikatlarında ibatede ya da zikre başlamadan önce daha uzun süre uyanık kalıp, 
daha iyi ibadet edebilmek amacıyla içilmeye başlanmıştı (Hattox, 1998, s.23; Heise, 2001, s.18). 
Tekkelerde Sufilerin, kahve çekirdeklerini kavurup, soğutulan taneleri öğütüp kaynatarak pişirebilmesi 
için kahve ocakları kurulmuş ve kahve ikramı için “Kahve Nakibi” denilen görevliler tayin edilmişti 
(Ayvazoğlu, 2007, s.13).       

Tarikat mensupları din adamı değillerdi, farklı toplumsal gruplardan geliyorlardı, büyük 
çoğunluğu geçimlerini başka alanlardan kazanan esnaftı. Sufiliğin dışa kapalı bir akım olmaması ve 
mensuplarının çoğunun gündüz dünyevi işlerle uğraşan kişiler olması, kahvenin yayılmasını sağlayan en 
önemli etkendi. Kahve zikre yardımcı olduğuna göre iş yerindeki yorucu işlerde de yararı olabilirdi. 
Tarikatın buluşma yerinde hazırlandığına göre evlerde de hazırlanabilirdi. Böylelikle kahve, Yemen’de 
genel bir aşinalık kazanmıştı. Kahvenin Sufi ayinleri dışında genel bir kullanım düzeyine ulaşmasına ve 
Arabistan yarımadasının başka bölgelerine taşınmasına tüccarlar ve tarikat mensubu olup Yemen dışına 
çıkan kişiler aracılık etmiştir. Kahvenin, Mekke’nin her yerinde yaygın bir içecek haline gelmesi ve 
meyhane benzeri yerlerde elden ele dolaştırılarak içilmesi, şarap içilmesine benzetilerek daha sonra 
yasaklanması ile sonuçlanmıştır. Ancak daha sonraları din bilginlerince beyan edilen, kahvenin şaraba 
benzemediği yönündeki görüşler üzerine konulan yasaklar kaldırılmıştı. 16. yüzyılın başlarına 
gelindiğinde, kahve; Yemen’den çıkmış, Hicaz ve Kahire’de de yaygın hale gelmişti. Çok geçmeden, cami 
yakınlarında satılmaya ve daha sonra Kahire’nin büyük bir bölümünde içilmeye başlandı (Hattox, 1998, 
s. 23-27). Kahvenin yaygınlaşması ile beraber dünyanın çoğu coğrafyasında hem bir ticari ürün haline 
gelmiş hem bunun etkisiyle toplumda tüketilen bir malzeme olmasından dolayı bahçelerde ekimi ve 
üretimi yaygınlaşmıştır. Bu kahvenin üretimin hem artması hem de yaygınlaşması ile farklı kültürler 
içerisinde ortak bir değer haline gelmesini sağlamıştır.  

 

3. TÜRK TOPLUMUNDA KAHVE VE KAHVEHANECİLİK 

Osmanlı topraklarına kahvenin kesin olarak ne zaman girdiği, İstanbul, Anadolu ve Rumeli’de 
hangi tarihten itibaren kullanılmaya başlandığı tartışmalıdır. Kâtib Çelebi’nin 950 (1543) yılında 
gemilerle İstanbul’a kahve geldiğini, fakat yasaklayıcı fetvalar sebebiyle tepki gördüğünü yazmıştır 
(Kâtib Çelebi, 1286-87, s.154-155) ve Cezîrî’nin de İstanbul’da padişahın kahveyi yasakladığı 
haberlerinin aynı yıl hac mevsiminde Mekke’de yayıldığını belirtmesi kahvenin çok daha önceleri 
İstanbul’da tüketilmeye başlandığını gösterir. XVI. yüzyılın ilk yarısından itibaren kahvehanelerin 
kapatılmasına ait hükümlerin varlığı da kahvenin daha erken tarihlerde kullanıldığına işaret eder. Âlî 
Mustafa Efendi İstanbul’da ilk kahvehanelerin açıldığı tarihi 960 (1553), Peçuylu İbrâhim ise 962 (1555) 
olarak verir (Bostan, 2001, s. 202). Kahvenin Türk toplumunda yaygınlaşması ve benimsenmesi 
kahvehanelerin kurulması ve yaygınlaşması benzer süreç içerisinde gerçekleşmiştir. İlk olarak sarayda 
içilmeye başlanan kahve zaman içerisinde toplum tarafından da benimsenerek vazgeçilmez bir içecek 
olarak kabul edilmiştir.  Osmanlı Toplumunda kahvenin kabul görülmesi süreci ile ilgili farklı görüş ve 
malumatlar bulunmaktadır. Osmanlı Devleti’nde ulema tarafından 16 ve 17. yüzyıl sürecine kadar bu 
içeceğin helal ya da haram olduğu sağlığa olan etkileri toplumsal hayat içerisinde olan etkileri uzun bir 
süre tartışılmıştır. Ancak kahve ve kahvehanelere bakışın devlet tarafından siyasi boyutunun çok 
önemli olduğunu söylemek ve ortaya koymak mühim bir durum arz etmektedir. Bundan dolayı kahve 
genellikle siyasî sebeplerden dolayı zararlı bulunmuş ve aleyhine fetvalar verilmiştir. Ali Mustafa Efendi 
“Mevaidün Nefais fi Kavaidi‟l Mecalis” adlı eserinde ilk kahvehanelerin açıldığı atmosferi şöyle 
yorumlamaktadır:  

“Arabistan’da eskiden beri bulunan kahvehaneler 960‟dan (1553) bu yana yüce başkentte, yani 
İstanbul’da ve başka Osmanlı ülkelerinde de ortaya çıktı. Bu büyük toplantı yerleri, iyileri ve kötüleri 
içinde barındırarak, bilginlerin de ayak takımının da kaynağı olmuştur. Çünkü buralardaki toplantılara 
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katılanlar, dervişler ve bilginler sınıfıdır ki, amaçları birbirini görüp sohbet etmek, kahve içip çabucak 
keyiflenmektir. Yabancılarla yoksullarda oraya gidiyorlar. Yabancıların evleri ve sığınacak yerleri yoktur; 
yoksulların da başka yerde toplanmak için dünyalık ve paraları yok. Bu yüzden kahvehanelere 
yöneliyorlar” diye ifade etmiştir (Ali Mustafa Efendi, 1997, s.363). 

XVII. yüzyıl tarihçilerinden Peçevi (Peçuylu) İbrahim ise İstanbul’un ilk kahvehanesinin ticaretin 
en canlı merkezi olan Tahtakale’de Halep’ten ve Şam’dan gelen Hakem ve Şems adındaki iki kişi 
tarafından açıldığı söylenmektedir. 1554-1555 senesine kadar İstanbul’da kahvehane olmadığını 
söyleyen Peçevi açılan ilk kahvehaneyi detaylı bir şekilde anlatmıştır: 

“Dokuz yüz altmış iki (1554) tarihine gelinceye kadar başkent İstanbul’da ve kesinlikle bütün 
Rum ilinde kahvehane yok idi. Söylenen yılın başlarında Halep’ten Hakem adında esnaftan bir adam ile 
Şam’dan Şems adlı kibar bir kişi gelip Tahtakale’de açtıkları birer büyük dükkan da kahve satmaya 
başladılar. Keyiflerine düşkün bazı kişiler, özellikle okuryazar takımından birçok büyük kimse bir araya 
gelmeye ve yirmişer, otuzar kişilik toplantılar düzenlemeye başladılar. Kimisi kitap ve güzel yazılar okur, 
kimisi tavla ve satranç oynardı. Bazen yeni yazılmış gazeller getirip şiir ve edebiyattan söz edilirdi. 
Ahbap toplantıları yapmak için büyük paralar harcayarak ziyafet çeken kimseler artık bu masraftan 
kurtulup bir iki akçe kahve parası vermekle toplantı safası sürmeye başladılar.” (Peçevi, 1981, s.258). 

Dîvân-ı Hümâyun’da kayıt altına alınan mühimme defterlerine yansıyan kahvehanelerin 
kapatılmasıyla ilgili emirler bu gibi yerlerin XVI. yüzyılın ilk yarısına doğru çoğalmış olduğunu 
göstermektedir. Devlet ricali özellikle toplumda görülen siyasi anarşi ve durumlardan dolayı 
kahvehanelere karşı sıkı ve ciddi tedbirler almaya yönelik kararlar almışlardır. Bu durumdan dolayı farklı 
tarihlerde özellikle kapatma ve yıkım faaliyetleri görülmüştür. 966’da (1559) Humus’ta, 972’de (1565) 
Halep, Şam ve Kudüs’te, iki yıl sonra Mısır’da bulunan ve birer fesat yuvası haline geldiği ileri sürülen 
kahvehanelerin kapatıldığı, yine aynı yıl Eyüp ve civarındaki, 975’te ise (1568) İstanbul ve Galata’daki 
kahvehanelerin meyhânelerle bir tutularak yasaklandığı görülmektedir (Başkanlık Osmanlı 
Arşivi, Mühimme 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). 

Osmanlı devletinde kahvehanelere olan bakış açısı ilk dönemlerde toplum için yozlaşmaya 
sebep olacağına etki edeceği endişesi olarak görülmüş olduğunu söylemek mümkündür. Çünkü, 
Osmanlı şeyhülislam fetvalarında ehl-i heva yani nefsin arzularına uyan anlamına gelen bir kavramın 
görülmesi özellikle toplumu oluşturan bireylerin kahvehanelerde vakit geçirerek ibadetlerini aksatarak 
bolca hükümet aleyhine konuşmaları, gelenek ve görenekleri dışında faaliyetlerde bulunduklarının biz 
göstergesidir.” Nitekim, Osmanlı devletinde görülen Patrona Halil İsyanı, Kabakçı Mustafa İsyanı, 1826 
Yeniçeri İsyanlarının başlangıç mekanlarının kahvehaneler olduklarını söyleyebiliriz. Bu durumun 
hükümetin ya da devletin farklı tedbirler almasına neden olabilir. Tedbirler almaya ve bu mekanlara 
farklı bakış açıları ile yaklaşmaya neden olmuş olacaktır. Tedbirlerin bazen sert olması halk tarafından 
tepki ile karşılansa da hükümet tarafından gerekli görülse de kahve içmek ve kahvehanelerin tamamen 
ortadan kalkması tamamen gerçekleşmemiştir. 

Ulemâ sınıfının da rağbet etmesiyle buraları ilmî sohbetlerin yapıldığı toplanma mekanları 
haline getirildiği gibi bazan da çeşitli isyan hareketlerinin başlangıcında halkın tahrik edildiği yerler 
olmuştur. Bundan dolayı XVII. yüzyıl boyunca da zaman zaman bu gibi yerlerin açılması yasaklanmıştır. 
I. Ahmed zamanında Sadrazam Derviş ve Nasuh paşaların kahvehaneleri kapattıkları bilinmektedir. En 
şiddetli tepki IV. Murad döneminde görülmektedir. 20 Safer 1043’te (26 Ağustos 1633) Cibali’de 
başlayan ve şehrin önemli bir kısmını etkileyen yangının kahvehanelerde tütün içenler yüzünden çıktığı 

haberi üzerine Kadızâde Mehmed Efendi’nin telkiniyle kahve ve tütünün “bid‘at-ı seyyie” olduğu 
konusunda Şeyhülislâm Ahîzâde Hüseyin Efendi’den fetva alınmış, 27 Safer 1043 (2 Eylül 1633) tarihli 
bir fermanla başta İstanbul olmak üzere bütün Osmanlı şehirlerinde bulunan kahvehaneler kapatılmış, 
bu arada sadece Eyüp ve civarında 120 kahve dükkânı yıktırılmıştır (BA, A.DVN, nr. 25/47).  

 
 Yıkımı fazla olan anlamındadır., Mütercim Asım Efendi, Kâmûsu’l Muhit Tercümesi, Cilt 1, 2013. 
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XVII. yüzyıl Osmanlı müelliflerinden Solakzâde ve Kâtib Çelebi bu derece şiddetli yasağı 
onaylamadıklarını, IV. Mehmed’in saltanatının ilk yıllarında yasağın kaldırılmasından duydukları 
sevinçle ifade etmektedirler. Naîmâ ise yasağı o günün şartları içerisinde değerlendirerek IV. Murad’ın 
amacının zorba ve eşkıyaları te’dib etmeye yönelik olduğunu belirtmekte ve uygulamayı âdeta haklı 
bulmaktadır. (Bostan, 2001, s.205). Vakanüvist tarihçi Na’imâ Mustafa Efendi eserinde kahvehanelerin 
kapatılma sürecini şöyle ifade etmektedir: 

‟Mâh-ı rebîülevvelde (Eylül 1633) yer yer güftü-gû peydâ olup ihrâkın perişanlığı halka melâl 
verip kahvehânelerde mesâvi çoğalıp kıl u kal kesretine bâ’is olmuştu. Fitne ihtimâlini def için 
İstanbul’da cümle kahvehaneler kapanıp Min-ba’d açılmamak bâbında ferman-ı cihân-mutâ sâdır 
olmakla ekseri yıkılıp gayr-i Memâlik-i Mahrûsa’da dahi bu hükm cârî olmuş idi. Tâ Sultan Mehmed Han 
ibn İbrahim Han asrı evâ’ilinde Dârussaltana’dan gayri şehirlerde ke’l-evvel açılıp ehl-i keyfin gönülleri 
küşâde olmuşdu.” (Na’ima, C III, 2014, s. 775.) Olarak dönemin yasak gelmesinden Sultan IV. Mehmed 
döneminde kaldırılması ve etkisini ifade ederek ortaya koymuştur.    

Tanzimat ve Meşrutiyet dönemlerinde sosyal yaşamda klasik döneme göre toplum hayatında 
farklılar olmaya başlamasına rağmen kahvehaneler hala Osmanlı toplum hayatında saygın olmakla 
beraber kendi içerisinde aktif olarak varlığını sürdürmekte olduğunu görmekteyiz. Daha önce 
kaynaklara yansımış olduğu kadarı ile ifade edildiğine göre bu sosyal ortamın işleyişinin temel nedeni 
kahve idi. Ancak insanlar için cazip gelmesinin sebeplerinden birisi olarak görebileceğimiz nedenler 
sohbet ortamı olmasından dolayı belirtmek gerekir. Sultan IV. Mehmed döneminde yasak tamamen 
kalkmış olsa da devlet ricali tarafından bu alanların varlığına karşı hep şüphe ile yaklaşılmış olduğunu 
söylemek mümkündür.  

Sultan III. Selim (1789-1807) tahta çıktığında bir netice alınamayan kahvehane yasağına 
teşebbüs etmiş, ayrıca Sultan II. Mahmud (1808-1839) Yeniçeri Ocağını kapattığı zaman birer kulüp gibi 
işleyen Yeniçeri kahvehanelerini de bütünüyle ortadan kaldırmıştı (Koçu, 2003, s.48). Bu kahvehaneler 
tam bir siyasi ortam haline gelmiştir. Nitekim 1826 Yeniçeri İsyanı buralarda alevlenmiştir. Osmanlı 
Devlet adamları sayıları bir hayli artmış olan bu alanları tamamen kapatmayı düşünmüyorlardı nitekim 
kahvehaneler büyük oranda vergi alınan ve devlet için gelir getiren önemli bir kaynak konumunda 
bulunuyordu. Bu durumdan ötürü buraları kapatmaktansa buralarda işlenen suçları ve suçluları 
cezalandırma yoluna gidilmiştir. Bu dönemde belgelere rastlayan önemli olaylar açısından 1804 yılında 
Tahtakale’de Yusuf adlı kahvehane işleten bir kişi dükkanında fuhuş yaptığından dolayı Bozcaada’ya 
sürgün edilmiş ve dükkânı kapatılmıştır (BOA, C. ZB. 14/698). Yine benzer bir şikâyet üzerine suç olarak 
Kasımpaşa semtinde İbiş adlı bir kişinin sürgünü ve kahvehanesi yıktırılmıştır (BOA, C. ZB. 74/3665). Bu 
dönemlerde özellikle toplum tarafından şikayetler belgelerde görüldüğü üzere genellikle, dükkân 
dışına taşma, gürültü ve müzik, Okul ve Öğrenci Bağlamında şikayetler, kumar, alkol, esrar üzerine 
olmuştur.  Bu durum üzerine devletin kurumlarına halk şikayetlerini iletmiş ve denetlemeler 
yapılmıştır.     
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Resim 1. XVI. yüzyılda kahvecilerin tasvir edildiği minyatür (Seyyid Lokmân, Surnâme-i 
Hümâyun, TSMK, Hazine, nr. 1344, vr. 367b’den bir detay) 

  

 

 

3.1. Kahvehanelere Kimler Giderdi? Kahvehanelerin Fonksiyonları Nedir?  

 

Osmanlı toplum hayatında sosyalleşme mekânları arasında önemli bir yere sahip olan 
kahvehaneler aynı zamanda bu özelliği sebebiyle bir nevi kamu alanına dönüşmüştür. Kahvehane tipi 
yerlerin ilk örneklerine XVI. yüzyılın başlarında Mekke, Kahire ve Şam’da rastlanır. Aynı yüzyılın 
ortalarında İstanbul’da da kahvehaneler ortaya çıktı. Yaklaşık bir asır sonra kahvehanelerin Osmanlı 
dünyasından Avrupa’nın Viyana, Paris, Londra gibi büyük şehirlerine taşındığı bilinmektedir (Yaşar, 
2019, s.3). Kahve içmek ve sohbet etmek amacıyla buralarda toplanan muhtelif zümrelerden değişik 
kültür seviyelerinden insanlar yeni bir kültür ortamı, sosyalleşme mekânı ve siyasî iktidar karşısında 
seslerini duyurabilecekleri bir kamusal alana kavuştu. Kanûnî Sultan Süleyman’ın son dönemlerinde 
İstanbul’da elli kahvehanenin bulunduğu belirtilir. 1792’de düzenlenen defterlere göre bu sayı 1631’e, 
1821’de ise 2076’ya ulaştı. İlk başlarda aşırı bir yenilik diye görülen kahvehane çok geçmeden normal 
sayıldı ve toplumun ekonomik, sosyal, kültürel ihtiyaçlarını karşılayan bir merkez konumuna geldi 
(Yaşar, 2019, s.4). 

 Kahvehanelere kimlerin gittiği konusunda birinci el kaynaklarda birbirleriyle çelişkili yanıtlar 
verilmiştir. Gelibolulu Mustafa Ali’ye (1541-1600) göre; İstanbul’da ve Osmanlı Devleti’nin diğer 
ülkelerinde ortaya çıkan kahvehanelere iyi insanlar da sefiller de gelirdi. Birbirleriyle görüşüp sohbet 
etmek için gelen dervişler ve irfanlı kişiler kahvelerini içip keyif bulurlardı. Arifan toplantıları 
düzenleyecek paraları ve dünyalıkları, evleri ve yuvaları olmayan garipler ve fakirler bölüğü de 
kahvehanelerin gediklisidir. Bunların yanı sıra dedikodu yapıp adam çekiştiren şehir oğlanları, bilgisiz 
ve kötülüğe düşkün akılsızlar; “filan zamanda ağa idim, filan devletlü kişiye kethuda” olmalarıyla şişinen 
yeniçeriler ve sipahiler; sadece kahvelerini içmek için uğrayan doğruluk sahibi kimseler; tavla, satranç, 
kimileri de kumar oynayıp akça kazanmak isteyen derbederler, işsiz güçsüz tembeller XVI. yüzyılın ikinci 
yarısında kahvehane müşterilerini oluştururlar. Bir başka kitabında da kahvehane müşterilerinin “ata, 
dona gücü yetmez, divan hizmeti yapmağa gitmez, adları çavuş ve müteferrikalar” olduğunu 
yazmaktadır (Bingül, 2013, s.117).  İçki gibi sarhoş edici olduğundan hareketle kahve içmenin ahlaken 
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hoş olmadığını düşünen Ebussuud Efendi, kahvehanelerin meyhaneler gibi kamu düzenini bozacağına 
dair bir anlayışa sahipti. Bir fetvasında hem onun kahvehane hakkındaki düşüncelerini hem de 
kahvehanelere gelenlere dair kişi ve toplumun içerisindeki kesim hakkında bilgi edinmek mümkündür. 
Nitekim verdiği fetvada şu ifadelerde bulunmaktadır:  

“Dinin Sığınağı Sultan pek çok kez kahvehaneleri yasakladı. Ancak haylaz kişiler bunu dikkate 
almamakta direniyor, kahvehaneleri ayakta tutuyorlar. Kalabalıkları çekmek için onlar sakalsız çırakları 
çalıştırıyorlar ve satranç ve tavla gibi oyun ve eğlence aletlerini hazırda bulunduruyorlar. Şehrin boş 
gezen, eğlenceye düşkün, serseri gençleri burada afyon ve haşhaş içmek için toplanıyorlar, oyun ve 
sahte bilimlere dalıyorlar ve yapmaları gereken ibadetleri ihmal ediyorlar. Kanunen bu kahvecileri ve 
içkicileri engelleme imkânı olup da bunu yapmayan kadıya ne lazım gelir? Cevap: Bu çirkin fiilleri 
işleyenler ağır ceza ve hapisle engellenmeli ve bir daha yapmamaları sağlanmalıdır. Onları bu işlerden 
alıkoymayan kadılar da görevden alınmalıdır.” (Bingül, 2013, s.117-118). Peçevi’ye göre 
kahvehanelerin ilk müşterileri devlet ricalinden kimselerden oluşuyordu. Verdiği bilgilere göre; 

“İş o dereceye vardı ki, işlerinden çıkarılarak yeniden görev almak için belli bir süre beklemek 
zorunda olan memur adayları, kadılar, müderrisler, işsiz güçsüz takımı böyle eğlenecek ve gönül 
avutacak yer bulunmaz diye kahveler dolup taşmaya başladı ve oturacak, hatta duracak yer bulunmaz 
oldu. Kahvehaneler o kadar ün saldı ki mevki ve rütbe sahiplerinden ayrı ileri gelen büyükler de buralara 
ellerinde olmadan sürekli gelir oldular.” (Peçevi, s.258). XVII. yüzyılda Kâtib Çelebi’nin ifadesine göre 
neredeyse her sokak başında bir kahvehane mevcuttu. Bilhassa Şeyhülislâm Bostanzâde Mehmed 
Efendi’nin fetvasıyla bir içecek olarak kahve bu tartışmanın dışında tutuldu, ancak Kadızâdeli hareketi 
kahvehanelerin kötü ününü yaydı. IV. Murad 1633’te İstanbul’daki bütün kahvehanelerin kapatılmasını 
ve kahve içilmesini yasakladı (Kâtib Çelebi, Cihannümâ, 1145, s. 534-535). 

 

Resim 2. XVI. yüzyılda bir kahvehanenin tasvir edildiği minyatür (Seyyid Lokmân, Surnâme-i 
Hümâyun, TSMK, Hazine, nr. 1344, vr. 367a’dan bir detay) 

 

 

 

Yazılı kültürün yaygın olmadığı modernleşme öncesi Osmanlı toplumunda kahvehaneler sözlü 
kültürün tesis ve devamının en önemli araçlarından biriydi ve ilk kuruldukları zamanlardan itibaren 
müdavimleri için okuma salonu olarak da hizmet vermişti. Peçuylu İbrâhim’e göre aydın sınıfından iyi 
yaşamayı seven insanlar kahvehanelerde yirmi otuz kişilik gruplar halinde toplanabiliyordu. Bazıları 
âdâb-ı muâşeret yazıları ve kitap okuyor, bazıları tavla, satranç oynuyor, bir kısmı da yeni yazdıkları 
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şiirler üzerine tartışma yapıyordu (Peçevi, s.363-364). Bu 
mekânlarda Muhammediyye, Battalnâme ve Hamzanâme gibi dinî muhtevalı destanımsı kitapların 
okunması bir gelenek halini almıştı. Kahvehanelerde sadece edebiyat sohbetleri değil çeşitli gösteri ve 
oyunlar da yapılıyordu. Kahvehane aynı zamanda karagöz ve meddah gösterilerinin sunulduğu ve 
âşıkların yeteneklerini ortaya koyduğu en önemli mekândı. Özellikle âşık ve meddah kahvehanelerinde 
sanat icra ediciler, bir taraftan kahvehane müdavimlerini eğlendirirken diğer taraftan onlara bir kültürel 
birikim de aktarırlardı. Bu eğitici rollerinden dolayı kahvehanelere “mekteb-i irfan” ve “medresetü’l-
ulemâ” denilmiştir (Kâtib Çelebi, s.535). 

 

3.2. Batılı Seyyahlara Göre Türk Toplumunda Kahvehane  

XVIII. yüzyıldan sonra giderek artan İstanbul gravürlerinin daha çok şehir görünümleri 
konusunda yoğunlaştığı görülmektedir. Bunların yanı sıra saraylar, çeşmeler, camiler, kahvehaneler, 
sokaklar, pazarlar ve günlük yaşam ile ilgili konular gravürlerin temel konuları arasındadır. (Tunç, 2014, 
s. 69.) Bunun yanında gelişen ve toplumun bir temel parçası olan kahvehane kültürü içerisine Türk 
toplumunun kendi değerlerini katmış olması sonucunda farklı kültürlere gelen ve kahvehane kültürü 
Türk toplumundan farklı olan Batılı seyyah, sanatçıların dikkatini çekmesi sonucu pek çok gravür 
sanatçısı ve ressam İstanbul ve çevresinin tarihini, mimarisini, kahvehanelerini yaşayışını, hayatın pek 
çok detaylarıyla tasvir etmişlerdir. Çeşitli nedenlerle İstanbul'a ve Osmanlı Devleti'nin çeşitli şehirlerine 
gelen seyyahlar yazmış oldukları eserlerde kahvehaneler ile ilgili pek çok ayrıntılı bilgiler vermişlerdir 
(Tunç, 2014, s.70). 

Kahvehaneler ve etrafında oluşan kültürel ortam, daha çok Batılı seyyahlar ve ressamların 
dikkatini çekmiştir. Bundan dolayı farklı tarihlerde gelen kişiler eserlerinde bu kültürün izlerini 
anlatmışlardır. Amadeo Preziosi'den Brindesi'ye, Bartlett'den Thomas Allom'a kadar İstanbul'a gelen 
ünlü oryantalist gravür sanatçılarının hemen hepsi, mutlaka kahvehaneleri yaptıkları gravürlerde 
resmetmişlerdir. Çeşitli nedenlerle İstanbul'a ve Osmanlı Devleti'nin çeşitli şehirlerine gelen 
seyyahlarda yazmış oldukları eserlerde kahvehaneler ile ilgili pek çok ayrıntılı bilgiler vermişlerdir.  

Sömürgecilik tarihinde önemli bir yeri olan İngiltere’den toprak bütünlüğünün zayıflamaya 
başladığı dönemde Osmanlı topraklarına gelip, gezerek bilgi toplayan önemli resmi görevlerde 
bulunmuş oryantalist seyyah Alexander William Kinglake, 1844‟te yazdığı “Eothen” adlı 
seyahatnamesinde, Belgrad Kalesindeki papayı ziyareti sırasında, orada içtiği kahve ve nargile 
malzemelerinden ve servisten çok etkilenerek, doğu keyfîne tanık olmuş, ilk defa Doğu’da bir şeyi çok 
beğenmiştir (Tunç, 2014, s.70). 

Kinglake Türklerin yaşam şekli ile ilgili olarak şu ifadeleri kullanmaktadır:  

“Asya’nın lüksü çok sadedir. Doğulu ayrıntıyı seven kimseler değildir. Onun gösterişinde 
karmaşıklık yoktur. Bir İngiliz’in kibarlığı ile kabalığı arasındaki ince ayrım çok kolayca belirlenirken, 
Doğuda böyle incelikler yoktur. Bir paşanın zevkiyle bir köylünün zevki aynıdır. Geniş, serin mermer 
döşemeler; sade bir divan, gölgeli salonlardan serin serin esen hava, duvarda Kuran’dan bir sure, akan 
su sesi ve manzarası, nargilenin serin güzel kokulu dumanı, evin iç odalarında toplanmış çocuklar ve 
eşler; varlıklı bir kimsenin en yüksek zevkleri olan bütün bunlara imparatorluk dâhilinde en sade bir 
Müslüman bile sahip olabilir.” (Tunç, 2014, s. 70). 

1655-1656'da Osmanlı ülkesine gelen bir seyyah olan Jean Thevenot Osmanlı kahvehaneleri ile 
ilgili olarak şunları yazmıştır: 

“Ama çok daha sık içtikleri bir içecekleri daha vardır, adına kahve derler ve günün her saatinde 
içerler. Bu içecek aşağıda sözünü edeceğimiz bir taneden yapılır. Bu taneleri bir tavaya veya başka bir 
kaba koyup ateşte kavururlar, sonra çekerler ve çok ince bir toz haline getirirler ve içmek istedikleri 
zaman bu iş için özel olarak yapılmış, cezve adı verilen kulplu bir su kaynatacağı alır ve onu suyla 
doldurup kaynatırlar; su kaynayınca içine bu tozdan atarlar; üç tas suya bir kaşık dolusu bu tozdan 
atarlar ve su kaynayınca hızla ateşten çekilir veya karıştırılır, yoksa üstten taşar, çünkü kaynama anında 



  

34 
 

hızla yükselir; böyle on, on iki taşım kaynattıktan sonra boyalı ahşap bir tepsi üzerine dizdikleri porselen 
fincanlara dökerler ve size kaynar vaziyette ikram ederler; bunu böyle sıcak sıcak ama yavaş yavaş 
içmek gerekir, yoksa tadı iyi olmaz. Bu içecek siyah renkli ve acıdır, biraz da yanık kokar. Ağzı yakabilir 
korkusuyla küçük yudumlarla içilir; öyle ki bir kahvehaneye girdiğinizde çok hoş bir höpürdetme musikisi 
kulağınıza çalınır. Bu içecek midedeki sarhoşluğun başa doğru yükselmesini engellemek, dolayısıyla 
bunun yarattığı rahatsızlığı geçirmek için iyidir, yine aynı nedenle uyumayı da engeller. Bizim Fransız 
tüccarların yazacak çok mektupları olduğunda ve bütün gece çalışmak istediklerinde, akşam bir veya 
iki fincan kahve içerler; ayrıca kahve mideyi rahatlatır ve hazmı kolaylaştırır. Türkler ise onun her türlü 
hastalığa iyi geldiğini söyler ve işin aslı, kesinlikle en az çaya atfedilen kadar meziyete sahiptir; tadına 
gelince, en çok iki kere içtikten sonra alışırsınız ve artık tatsız gelmez; kimileri içine karanfil ve birkeç 
kakule atar, kimileri biraz şeker koyar, ama tadını güzelleştiren bu karıştırma işlemi yararını azattığı 
gibi onu daha sağlıksız bir içecek haline getirir. Türklerin yaşadığı ülkelerde bol miktarda kahve içilir; 
ister fakir ister zengin olsun, günde iki veya üç fincan kahve içmeyen yoktur ve bu kocanın karısına temin 
etmek zorunda olduğu temel ihtiyaç maddelerinden biridir. Kahvenin büyük kazanlarda pişirildiği birçok 
halk kahvehanesi mevcuttur. Bu tür yerlere din veya mevki farkına bakılmaksızın, herkes girebilir ve 
girmekte utanılacak bir şey de yoktur, birçok insan vakit geçirmeye oralara gider; hatta kahvehanenin 
dışında üzerlerine hasır serilmiş taş sıralar da vardır; açık havada durup yoldan geçenleri görmek 
isteyenler buralara oturur. Bu kahvehanelerde genellikle birçok kemancı, neyzen ve müzisyen bulunur; 
kahveci günün büyük bir bölümünde çalıp söylemeleri ve böylece müşteri çekmeleri için bunları tutar. 
İnsan bir kahvehanedeyken içeri tanıdığı birilerinin girdiğini görünce azıcık kibarlığı varsa kahveciye 
gelenlerden hiç para almamasını bildirir ve bunu tek bir kelimeyle yapar; çünkü gelenlere kahve ikram 
edilirken “bedava” diye bağırması yeterli olur.” (Jean Thevenot, 2014, s.69-70) şeklinde ifadelerde 
bulunarak kahve ve kahvehane ile ilgili gözlemlerini belirtmiştir.  

1874 tarihinde İstanbul şehrinde Kasımpaşa dolaylarında kahvehane ile ilgili gözlemlerde 
bulunan seyyah Edmondo de Amicis yaptığı gözlemlerde şu ifadeleri etmiştir; 

‟Karşı sahilde, İstanbul, kemerleri mavi gökyüzüne yükselmiş Valens su bendi, büyük Fatih ve 
Süleymaniye camileri ile binlerce ev ve minare. Bu manzaranın zevkine varabilmek için bir Türk 
kahvesinin önüne oturup İstanbul’da bulunan herkesin ister istemez her gün içmek mecburiyetinde 
olduğu on fincan kahvenin dördüncüsü ve beşincisini içtik. Oturduğumuz kahve, bütün Türk kahveleri 
gibi, fakirhane olmakla beraber değişik bir kahveydi; bunlar belki de Muhteşem Süleyman zamanındaki 
ilk kahvelerden veya kahve içme yasağını dinlemeyenleri kendi eliyle cezalandırmak için gece şehirde 
dolaşan IV. Murad’ın elinde palasıyla birden dalıverdiği kahvelerden pek farklı değildir. Sert görüşlü 
ulemaya göre, ‟bu uyku ve zürriyet düşmanı”, ne fermanı hümayunlara, ne de şer’i münakaşalara, ne 
kanlı mücadelelere sebep olmuştur; akaid ulemasının dediği gibi bu ‟rüya cini ve hayal kaynağı”, şimdi, 
aşk ve tütünden sonra, en fakir Müslümanın en tatlı tesellisidir! Kahve artık galata ve Serasker kulesinin 
tepesinde, bütün vapurlarda, mezarlıklarda, berber dükkanlarında, hamamlarda, çarşıda içilir. 
İstanbul’un neresinde olursanız olun etrafınıza bakmadan ‟Kahveci” diye seslenmeniz kafidir. Üç dakika 
sonra önünüzde bir fincanın dumanı tüter.” (Amicis, 1993, s.70-71). Diye ifadelerle kahve ve kahvehane 
ortamını bulunduğu konumu anlatarak payitahtta ve toplum açısından kahvenin ve kahvehane 
hakkında önemli bilgiler vermektedir. 16. Yüzyıldan 19. Yüzyıla kadar kahve geleneği ve kahvehane 
hakkında hükümetin tavır ve davranışlarını da aktararak o dönemde kahvenin toplumda nasıl 
benimsendiği ve aldığı yeri görmemiz açısından belirttikleri çok mühim ve değerlidir. 

 

3.3. Tarihsel Süreç ve Günümüzde Kahve ve Kahvehane Geleneği 

Türk kahvesi son dönemlerde gençler arasında eski dönemlere nazaran çok fazla tüketilmese 
de hala halkımız tarafından sevilerek mutfak kültüründe vazgeçilmez bir içecek olarak önemini 
korumaktadır. Eşsiz ve kendine özgü olarak değerini koruyan bir kahve türü olarak ifade etmek 
mümkündür. 
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Türk kahvesi en çok ritüel barındıran kahvedir denilebilir. Cezvede yavaşça pişirilmesi, 
köpüklendirilmesi, köpüklerin fincanlara pay edilmesinden sonra kahvenin hazırlanmasına devam 
edilmesi Türk kahvesine lezzetini veren unsurlardır (İşat, 2007, s.72). Türk kahvesi içmek cezve 
seçiminden kısık ateşte hazırlanışına, fincanlara yavaş yavaş dökülmesinden, törensel bir dikkatle ufak 
ufak yudumlanmasına kadar Başlı başına bir gelenektir. Türk kahvesi yanında bir bardak su verilmesi 
de bu geleneklerden biridir. Çoğu aile de alışkanlık haline gelen akşam yemeklerinden sonra içilen 
kahve, huzur vericidir. Kız isteme sırasında ise saygı ifade ederken köpüklü olan kahve, istenen kız 
tarafından pişirilerek el becerisinin göstergesi kabul edilir (Bulduk, Süren, s.308). 

Türk toplumunun geleneksel adet ve merasimlerinin en büyük canlı izleri olarak 
adlandırabileceğimiz olan atasözleri ve deyimlerde bu kültüre ait ifadelerin hala günlük yaşam da 
kullanılması bu kültürün canlılığını sürdürdüğünün bir göstergesidir. Nitekim;  

 ‟Gönül ne kahve ister ne kahvehane, gönül ahbab ister kahve bahane”, ‟Sabah ile sabah ile 
kahve gelir tabağiyle”, Kahveler pişti gel, köpükler taştı gel, iyi günün dostları kötü günüm geçti gel.” 
(İşat, 2007, s.71). 

Kadir Ulusoy tarafından 2011 yılında yapılan bir sözlü kültür çalışmasında Türk toplum 
hayatında önemi ile ilgili grafiklere göre günümüzde istatistiksel olarak veriler ortaya koyulmuştur. Bu 
çalışmadan ortaya çıkan verilere dayanarak günümüzde kahve ve kahvehane kültürünün hayatımızda 
olan yerini değeri ve içinde taşıdığı mana ve inançları tespit etmek mümkündür; 

 

Tablo 1. Kız istemede neden özellikle kahve ikram edilir? 

CEVAPLAR FREKANS 

Gelenek-Göreneklerden Dolayı 71 

Kızın becerikli olup olmadığını ölçmek için  24 

Damat ve Ailesinin Kızı Rahatlıkla görebilmesi için 21 

Misafirlere Değer verildiği için  18 

Muhabbeti Arttırdığı İçin  5 

Hatırı olduğu için 5 

Kız İsteme Ciddi Bir Konu Olduğu İçin 3 

Özel Bir Gün Olduğu İçin 3 

Yapımı zor olduğu İçin  2 

Ortamın tatlı olması ve bereketlenmesi İçin 2 

Kahve ikramının kızın verildiğini gösterdiği için  2 

Kızı vermek acı bir olay olduğu için 2 

Kız erkeği beğenmişse kahveyi güzel yapacağına 
inanıldığı için 

1 

Kız İsteme olayı stresli olup kahvenin insanı 
sakinleştirmesi için  

1 

Kızın talibini görmesi için 1 

Kahve diğer içeceklere göre daha resmi olduğu için  1 

Kız erkeğin kahvesine tuz atar, erkek bu kahveyi 
içerse, erkeğin her türlü zorluğa katlanacağına dair 

1 

Kaynak: Ulusoy, 2011, s. 164. 
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Tablo 2. Neden kahve falına bakılır? 

Cevaplar  Frekans 

Kahve telvesinin fal bakmaya uygun olduğu için 48 

Batıl inanç olduğu için 31 

Güzel zaman geçirmek için 15 

İnsanların gelecek hakkındaki merak duygusunu 
gidermek için 

10 

Bazı kadınlar meraklı olduğu için 10 

Zaman geçirmek için 5 

Kahve falı geleneğimizde olduğu için 4 

Akılcı bir uygulama değildir 3 

Bayanların kendilerine ya da yakınlarına kısmet bulmak 
istediği için 

2 

Dedikodu yapanlar bir konuda konuşabilmek için 1 

En iyi fal bakma yöntemi olduğu için 1 

Kaynak: Ulusoy, 2011, s. 164. 

 

Ulusoy’un yapmış olduğu çalışmaların verilerine bakıldığında kahve, Türk toplumunda 
yerleşmeye başladığı dönemden bu zamana kadar farklı süreçler geçirmesine rağmen hala önemini ve 
toplum açısından değer ve konumunu hala korumaktadır. Özellikle kahve kültürünün farklı anlamlar 
taşıması toplumsal yaşam içerisinde bir içecek olmaktan ziyade bize bir ritüel olduğu özellikleri ve 
insanların bakışı toplumların inanç prensiplerini taşıdığını ve maddi ve manevi kültürün izlerini 
yansıttığını görmekteyiz. Bu durum Türk toplumunda hayatın her alanında çeşitli olarak gerek misafirlik 
gerek cemiyet içinde düzenlenen etkinlikler ve birçok alanda önem arz eden bir içecek ve araç olarak 
da olduğu ve benimsendiğini ifade etmek mümkündür. 

 

Tablo 3. Kahve kimlere ikram edilir? 

Cevaplar Frekans 

Misafirlere 57 

Kız bakmak için eve gelen misafirlere 28 

Aile büyüklerine 14 

Yüksek mevkide olanlara 9 

Dostlara 8 

Nadiren gelen misafirlere 6 

Yaşlılara 6 

Bayram Ziyaretlerine gelenlere 2 

Taziyeye gelenlere 1 

Hasta sormaya gelenlere 1 

Eşlere 1 

 Kaynak: Ulusoy, 2011, s. 164. 

 

4. SONUÇ 

Her toplumun kendi içerisinde barındırdığı koşullar gerek eğitim, teknoloji, yaşam koşulları, kültür 
unsurları, beslenme koşulları birbirinden farklıdır. Temelinde aynı işleve sahip olsalar da birbirinden 
farklıdır. Buna en temel ve anlaşılır örnek verilebilecek beslenme yani yeme-içme şartlarıdır. 16. 
Yüzyılda keşfedilen kahve ve ona bağlı bir şekilde devamı gelen kahvehane geleneği kişilerin toplum 
içerisindeki yaşam koşulları ve kültürünün şekillenmesinde etkili olmuştur. Kahve ve kahvehane, bir 
Arap kültürünün unsuru olarak görülse de bu artık 16. Yüzyıl ortalarından itibaren Türk kültürünün 
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içerisinde sosyal yaşamda önemli bir konuma gelmiştir.  Tarihi süreç içinde sosyal çevre eğitimi sürecini 
etkileyen bir mekân olmuş kahvehaneler ve bu mekânın baş içeceği olmuş kahve kültürünün bugünlere 
kadar gelmesi önemlidir. Tarih boyunca insanların bir araya gelip, sevinçlerini, üzüntülerini 
paylaşabilecekleri ortam ve mekânlar her zaman olmuştur. Türk toplumu tarafından kültür mirasının 
bir parçası olarak görülüp, her kültür ve kültürlerarası seviyeden birey tarafından paylaşılmaktadır. Türk 
kültürü ve Osmanlı toplumunda özellikle 16. Yüzyıldan itibaren yaygınlaşmaya başlayan ve günümüze 
kadar intikal eden kahve ve kahvehaneler çok önemli bir konum elde etmiştir. Nitekim; Sosyal hayatta 
insanların toplanarak sohbet ettikleri, gelenek ve göreneklerin gerçekleşmesinde kahve kültürünün 
yerleşmiş olduğu bir süreç oluşmuş olmakla beraber zamanla vazgeçilmez hale dönüşmüştür. 
Günümüzde toplumda yaşanılan farklı olaylar da kahve kültürü etkin olarak devam etmektedir. Bu uzun 
bir sürecin sonucudur. 16. Yüzyıl ortalarından başlayan ve hala da aktif olarak devam eden bu kültür 
günümüzde kahve ve kahvehaneler Türk kültürünün temel bir unsuru ve değeri haline dönüşmüş 
olduğunu söylemek gerekir. Çalışmada, Arap kültürü ve topraklarında ortaya çıkan kahve kültürü ve 
kahvehanelerin Türk kültüründe edinmiş olduğu yer ve önemi hem dönemin kaynakları hem de devlete 
ait resmi belgeler ile beraber yurtdışından gelen seyyahların yaptığı gözlemlerden tespit edinilen 
bilgilere bakıldığında kahve ve kahvehaneler sadece bir eğlence mekanları olmasının yanında sosyal 
aktiviteler, siyasi, sosyal birçok olay ve konuların yaşandığı bir mekan olarak görülmektedir. Bu 
çalışmada bu olay ve olgular incelenerek ortaya koyulmuştur. 
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DİYETTE KAHVENİN ÖNEMİ: DİYETİSYEN BLOGLARI ÜZERİNE BİR İNCELEME 

Vildan TÜYSÜZ1, Gülçin ÖZBAY2, Yasin TÜYSÜZ3 
 

ÖZET 

Bir keyif içeceği olan kahve pek çok sebepten ötürü gündelik yaşamda sıkça sofralarda yer 
almaktadır. Kahve gerek sosyalleşmek gerekse formda kalmak amacıyla yapılan diyetlere eşlik etmesi 
amacıyla tüketilmektedir. Bu bakış açısından yola çıkılarak hazırlanan bu çalışma, kahvenin diyetisyen 
bloglarında ne şekilde ele alındığını tespit etmek amacıyla yapılmıştır. Çalışma amacı doğrultusunda 
arama motoruna “diyetisyen ve kahve” yazılarak toplam 27 diyetisyen bloğuna ulaşılmıştır. Bloglar, 
konu başlıkları, günlük önerilen tüketim miktarı, önerilen kahve çeşitleri, sağlık için faydaları, sağlığa 
zararlı etkileri ve diyette tüketim tavsiyesi olmak üzere toplam altı parametre çerçevesinde 
incelenmiştir. Diyetisyen bloglarında en sık ifade edilen kullanılan konu başlığının %51,85 oranla 
kahvenin fayda ve zararları olduğu, çoğunlukla günde 2 fincan kahve tüketiminin tavsiye edildiği, 
%14,63 oranla Tip II diyabet ve yorgunluğu azaltmada etkili olduğu, %18,06 oranla uykusuzluk ve kalp 
çarpıntısına sebep olduğu, %96 ile kahvenin diyette tüketiminin tavsiye edildiği ve en çok tüketimi 
tavsiye edilen kahve çeşidinin Türk kahvesi olduğu tespit edilmiştir.  

Anahtar Kelimeler: Kahve, beslenme, blog, diyet 

 

1. GİRİŞ 

En popüler içeceklerden biri olan kahve, her gün milyonlarca kişi tarafından tüketilmektedir. 
Kahve, kavrulan çekirdeklerin demlenmesiyle ekonomik önem kazanmaktadır. Dünyada tüketilen 
kahvelerin büyük bir kısmı Coffea Arabica ve Coffea Robusta’dan oluşmaktadır (Esquivel & Jimenez, 
2012). %90 oranla en yaygın olanı Coffea Arabica’dır. Kökeni Brezilya ve Orta Amerika olan Arabica 
türü, kaliteli kahve çekirdekleriyle harmanlanıp özenle kavrulan bir kahve türüdür (Küçükkömürler & 
Özgen, 2009). Kahve, çok çeşitli fizyolojik etkileri olan diğer biyoaktif maddeler açısından da zengin bir 
besindir. Kahvede yaklaşık 1000 fitokimyasal tanımlanmıştır. Bunların arasında klorojenik ve kafeik asit, 
fenoller, laktonlar, kafestol, kahweol, diterpenler, niasin ve B3 vitamini öncüsü trigonelin 
bulunmaktadır. Ayrıca kahve magnezyum ve potasyum açısından da zengindir (Messian vd., 2015). 
Kahveyle ilgili yapılan çalışmalarda kahvenin sağlık faydaları olduğunun iddia edilmesi tüketicilerin 
kahveye özel bir ilgi göstermesini sağlamıştır (Higdon & Frei, 2006). Ayrıca kahvenin iştahı bastırdığı ve 
vücut ağırlığı kontrolü üzerinde etkili olduğuna dair sınırlı çalışmalar da bulunmaktadır (Gavrieli vd., 
2013). Kesitsel çalışmalar kahve tüketen bireylerin kahve tüketmeyen bireylere kıyasla daha düşük 
vücut kitle indeksine (BMI) sahip olduğunu göstermektedir (Wu vd., 2005; Odegaard vd., 2008). Ek 
olarak epidemiyolojik kanıtlar kahve ve kafein tüketimiyle uzun vadede vücut ağırlığı artışı arasında 
negatif bir ilişkiye işaret etmektedir (Greenberg vd., 2005; Lopez-Garcia vd., 2006). Yannakoulia vd. 
(2010) Akdeniz adalarındaki yaşlı bireyler üzerine yapmış oldukları çalışmada kahve içmeyle vücut kitle 
indeksi arasında fiziksel hareketsizlik ve sigara içme alışkanlıklarının aracılık ettiği güçlü bir pozitif doz 
yanıt ilişkisi bulmuştur. 
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Bu çalışmanın amacı; kahvenin diyetisyen bloglarında ne şekilde ele alındığını tespit etmektir. 
Bu amaç doğrultusunda 27 diyetisyen bloğu incelenmiştir. Araştırma kapsamında yapılan ulusal ve 
uluslararası literatür taraması sonucunda kahvenin kültürel detayları (Adams, 2012; Ağıldere, 2019; 
Oktafarel vd., 2021), kahve ve sağlık ilişkisi (Hamer, 2006; Higdon & Frei, 2006; Cornelis, 2015; Tajik 
vd., 2017; Altundağ, 2019), kahve ekipmanları (Gudaoğlu, 2019; Ersöyleyen, 2022; Ayar, 2023) kahve 
evleri (Yılmaz, 2018; Eser, 2019), farklı malzemeler kullanılarak kahve üretimi (Urgancı, 2022; Ülger, 
2022), kahve telvesinin kullanımı ve kahvenin kavurma süresi (Elmacı, 2018; Yıldırım, 2022), kahve ve 
markalaşma (Susanty & Kenny, 2015; Alyakut, 2017; Poerwadi vd., 2020; Kim & Lee, 2020;), kahve 
tüketim alışkanlıkları (Snowdon & Phillips, 1984; Aşık, 2017; Samoggia & Riedel, 2018; Karaman vd., 
2019; Czarniecka-Skubina vd., 2021), gibi birçok başlık altında incelendiği görülmüştür. Yapılan literatür 
taramasında kahve konusunun diyetisyen bloglarıyla ilişkilendirildiği herhangi bir çalışmaya 
rastlanmamıştır. Bu sebeple yapılan bu çalışma özgün olması, literatürdeki boşluğu doldurması ve 
araştırmacılara konuya ilişkin bir fikir sunması bakımından önem arz etmektedir. Günümüzde sıkça 
tüketilen bir içecek olan kahveye ilişkin diyetisyenlerin bakış açısını ortaya çıkarmak için toplam 6 
parametre geliştirilerek ilgili bloglar bu parametreler çerçevesinde incelenmiştir. Çalışmada yanıtı 
aranan sorular aşağıdaki gibidir.  

✓ Diyetisyen bloglarında kahve hangi başlıklar altında ele alınmıştır? 

✓ Diyetisyenler günlük kaç fincan kahve içilmesini önermektedir? 

✓ Diyetisyenlerin önerdiği kahve çeşitleri nelerdir? 

✓ Diyetisyenlerin kahve için belirttikleri sağlık faydaları nelerdir? 

✓ Diyetisyenlerin kahve için belirttikleri zararlı etkileri nelerdir? 

✓ Diyetisyenler formda kalmak için yapılan diyetlerde kahve tüketilmesini öneriyor mu? 

 

2. KAVRAMSAL ÇERÇEVE 

2.1. Beslenmede Kahvenin Önemi 

Dünya çapında kahvenin iş performansını arttırmak, sosyalleşmek ve refah için tüketildiği 
yaygın olarak kabul edilmektedir. İçeriğinde temel besin ögelerinin, bazı minarel (K, Mg, Mn, Cr) ve 
vitaminlerin bulunduğu kahvenin günlük tüketim miktarı önem arz etmektedir. Epidemiyolojik ve 
deneysel çalışmalar, düzenli kahve içmenin uyanıklık, ruh hali değişikliği (psikoaktif tepkiler), Alzheimer 
ve Parkinson hastalıkları (nörolojik), diyabet, safra taşları, karaciğer sirozu (metabolik bozukluklar) gibi 
pek çok hastalık üzerinde olumlu etkileri olduğunu göstermiştir (Dórea & da Costa, 2005). Her fincan 
kahve yaklaşık 30 gramdan oluşmaktadır. Kahve porsiyon başına 2.7 kalori içermektedir. Kalorisi düşük 
olan bu içecek son derece yüksek besin değerine sahiptir. Aşağı Tablo 1’de bir fincan kahvede yer alan 
besin maddeleri ve oranlarına yer verilmiştir (www.nutritionvalue.org). 

 

Tablo 1. Kahvenin besin değeri (30 gram) 

Besin Maddesi Miktar Besin Maddesi Miktar 

Karbonhidrat 0.50 g B3 vitamini 1.562 mg 

Protein 0.04 g B9 vitamini 0.30 mcg 

Doymuş yağ asitleri 0.028 g Bakır 0,01 mg 

Çoklu doymamış yağ 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 yaralı mı yoksa zararlı mı bir içecek olduğu yıllardır tartışılmaktadır. Yaklaşık 1000 yıl 
önce kahvenin tıbbi ve besleyici özelliklerine dair ilk atıflardan bu yana kahvenin sağlıkla ilişkisi hala 
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tartışılmaktadır. Beş yüzyıllık Batı kahve biliminde, demleme geleneksel olarak Materia Medica’da 
mevcuttur. Kahve manevi refah, veba, modern yaşam tarzına özgü kronik dejeneratif hastalıklara kadar 
birçok sağlık durumu için neredeyse her derde deva bir besin olarak önerilmiştir. Bazı bilim insanları 
kahvenin sağlığa olan potansiyel faydalarını araştırmış ve kahvenin koruyucu bir fonksiyonel gıda 
olduğunu kabul etmiştir (Bizzo vd., 2015). Yapılan bazı çalışmalar diyabet, kanser türleri, nörolojik 
hastalıklar üzerinde kahvenin olumlu etkisi olduğunu göstermiştir. Kafestol ve kahweol içeren kahve 
lipid fraksiyonu, detoksifiye edici enzimleri modüle ederek bazı kötü huylu hücrelere karşı koruma 
görevi görmektedir. Fakat gereğinden fazla tüketilirse göğüs ağrısı, beyin enfarktüsü, uykusuzluk ve 
kardiyovasküler komplikasyonlara olası bir tehdit oluşturmaktadır. Kafein aynı zamanda adenosin 
reseptörlerini de etkilemektedir. Kahve bağımlılarında kafeinin kesilmesine kas yorgunluğu ve benzeri 
sorunlar sebep olmaktadır. Bazı çalışmalar ise aşırı kahve tüketiminin hamilelikte çeşitli problemlere 
sebep olduğunu göstermiştir (Butt & Sultan, 2011). 

 

2.2. Bloglar 

Günlük denince herkesin özenle tüm anılarını yazdığı, mutlaka bir kilidi olan ya da kimsenin 
görmeyeceği bir yerde saklanan, kişilerin günlük yaşamında başından geçen olayları yazdığı defter akla 
gelmektedir (Dilmen, 2007). Günümüzde ise günlüklerin internet ortamındaki versiyonu bloglardır. 
“Weblog” kelimesinin kısaltılmış hali olan blog, Türkçede “çevrimiçi günlük”, “ağ günlüğü”, “internet 
güncesi”, “web günlüğü” olarak kullanılmaktadır. Blog veya weblog Webhosting Glossary’de bireylerin 
ağ bağlantılarını ve düşüncelerini periyodik olarak paylaştığı çevrimiçi yayınlardır. Blogların bir tür 
melez yayın olduğunu söylemek mümkündür (Özüdoğru, 2014).  

Blogların pek çok kullanım amacı vardır. Öncelikle seyir defteri veya günlük olarak oluşturulan 
bloglar eğitim amaçlı da kullanılmaktadır. Blogların işlevleri tam olarak keşfedilmese de genel olarak 
bilgi paylaşımı, topluluk oluşturma, sosyal reform, kampanya yapma, pazarlama, öğrenme, kendini 
ifade etme, iletişim, etkileşimli habercilik, pazarlama iletişiminde müşteri ilişkileri, bilgi yönetimi 
amaçlarıyla kullanılmaktadır (Karaçor, 2009). İnsan kaynakları alanını bloglar üzerinde inceleyen Seçer 
(2017) blogların popüler olma nedenlerini; içeriklerin kolay güncellenebilmesi, kurulumu için özel bir 
yazılıma ihtiyaç duyulmaması, RSS kullanılarak takip edilebilmesi, bilgisayar uzmanlığı gerektirmemesi 
ve yorum eklenerek diyalog oluşmasına fırsat tanıması olarak ifade etmiştir. Pelenk Özel & Yılmaz Sert 
(2014), yapmış olduğu çalışmada blogları kişisel, topluluk, gazete ve kurumsal bloglar olmak üzere dört 
başlık altında ele almıştır. Aşağıda sırasıyla blog türleri hakkında kısa bilgilere yer verilmiştir.  

✓ Kişisel bloglar: Yazarların yaşamlarından belirli kesitleri, kişisel deneyimlerini ve ilgi alanlarını 
yayınladıkları ve çok fazla deneyim sahibi olmayan kişilerin oluşturduğu içeriklerdir (Uluğ 
Yurttaş, 2010). Kişisel bloglar çeşitli işlevleri sayesinde kullanıcıların karşılıklı bir şekilde 
birbirlerinin girdilerini görüntüleyebilmesine, yorum yapabilmesine ve fikir alışverişinde 
bulunmasına fırsat tanımaktadır (Köse ve Çal, 2012). Ek olarak kişisel bloglar, kişilerin hobilerini 
iş potansiyeline dönüştürmesine de olanak sağlamaktadır (Doğaner ve Armağan, 2018). 

✓ Topluluk blogları: Sanal topluluklarından oluşan ve kişilerin bağlantılar aracılığı ile ortama 
girdiği ve bu mecrayı ilerletip geliştirdiği sayfalardır (Coşkun ve Öztürk, 2018). Topluluk 
bloglarının üyelik sistemi bulunmaktadır ve bloğa üye olan kişiler kollektif olarak yazı ve 
yorumlarıyla sayfaya katkıda bulunmaktadır (Parsa ve Akmeşe, 2019). Topluluk bloglarında 
katılım en önemli unsurdur ve yalnızca okuyucuların değil blogda yayın yaparak içerik oluşturan 
yazarların da birbirleriyle etkileşim ve iletişimi önemlidir (İşlek, 2012). 

✓ Gazete blogları: Gazeteciler, blogları geleneksel yayım formatına göre daha fazla bilgi sağlama 
potansiyeline sahip olduğu için hızlıca benimsemiştir. Birçok gazete günümüzde en iyi 
makaleleri, haberleri ve analizleri kendi bloglarında yürütmektedir (Sönmez, 2020).  

✓ Kurumsal bloglar: Bir kurum veya çalışan tarafından yayınlanan, kurumun belirlenen 
hedeflerine ulaşmasına yardımcı olmak amacıyla oluşturulan, bulunduğu endüstriye odaklanan 



  

42 
 

bloglardır. Küresel ve yerel müşterileriyle ilişki kurma şansı vermesi kurumsal blogun sunduğu 
en güçlü imkandır. Kurumlar bloglar aracılığıyla müşterileriyle konuşabilmekte ve güçlü ilişkiler 
oluşturabilmektedir. Ek olarak kurumsal bloglar müşterilerin de marka, ürün veya hizmetler 
hakkında konuşmalarına olanak tanımaktadır. Bloglar kurumların, müşterilerini etkileyerek 
markalarına sadık kalmasını sağlamaktadır (Çetintaş, 2014). 

 

3. YÖNTEM 

Nitel olarak tasarlanan bu çalışmada doküman analizi yapılarak diyetisyen bloglarındaki kahve 
konulu yazılar incelenmiştir. İlgili dokümanları sistemli bir şekilde incelemek ve betimlemek amacıyla 
nitel araştırma desenlerinden biri olan durum çalışması kullanılmıştır. Taghisoylu (2022) durum 
analizini ayrıntılı bir planlama yaparak bir alt yapı oluşturmak ve bu alt yapıyla bilgi toplamak, bulgulara 
ulaşmak ve olayları keşfetmek amacıyla kullanılan bir araştırma deseni olarak tanımlamıştır. Dünyada 
ve Türkiye’de hatırı sayılır bir yeri olan kahvenin diyetisyen bloglarında ne şekilde yer aldığını tespit 
etmek bu çalışmanın temel amacını oluşturmaktadır. Bu doğrultuda öncelikle kahve ve internet 
bloglarıyla ilgili literatüre yer verilmiş daha sonra arama motoruna “diyetisyen ve kahve” kelimeleri 
yazılarak toplam 27 adet diyetisyen bloguna ulaşılmış ve bu bloglarda kahvenin ne şekilde yer aldığı 
belirlenmiştir. İlgili bloglar konu başlıkları, günlük önerilen tüketim miktarı, önerilen kahve çeşitleri, 
sağlık için faydaları, sağlığa zararlı etkileri ve diyette tüketim tavsiyesi olmak üzere toplam altı 
parametre doğrultusunda incelenmiştir. Bu süreçte araştırma sorusuna yanıt bulmak için, belirlenmiş 
kriterlere uygun olarak diyetisyen blogları sistemli ve yanlı olmadan taranmış ve çalışmalar 
sentezlenmiştir. Yapılan araştırma kapsamında kahvenin diyetisyen blogları çerçevesinde ele alındığı 
herhangi bir çalışmaya rastlanılmamıştır. Bu sebeple çalışma özgün olması, literatürdeki boşluğu 
doldurması, güncel bir konu olması ve araştırmacılara konuyla ilgili bir bakış açısı sunması bakımından 
önem arz etmektedir. Araştırma kapsamındaki bloglar “diyetisyen blogları” şeklinde sınırlandırılmıştır. 

 

4. BULGULAR 

Araştırmanın bu başlığında 27 diyetisyen bloğu toplam altı parametre doğrultusunda 
incelenmiştir. Araştırma kapsamında bazı ifadelerin birden fazla tekrar ettiği görülmüştür. İfadeler 
incelenirken bazı konu başlıklarında sıklık ve yüzde dağılımı kullanılırken bazı konu başlıkları ise grafik 
altında ele alınmıştır. Araştırmada ilk olarak bloglarda yer alan kahve konulu başlıklar taranmış ve 
toplam 9 başlık yer aldığı görülmüştür. Diyetisyen bloglarında en sık yer alan konu başlığının %51.85 
oranla kahvenin fayda ve zararları olduğu tespit edilmiştir.  Aşağıda Tablo 2’de diğer konu başlıklarına 
ilişkin bilgiler yer almaktadır. 

 

Tablo 2. Kahveye ilişkin konu başlıklarının dağılımı 

Blog Konu Başlıkları Sıklık (n) Yüzde (%) 

Kahvenin Fayda ve Zararları 14 51,85 

Kafein 3 11,11 

Diyette Kahve Tüketimi 2 7,41 

Filtre Kahve 2 7,41 

Türk Kahvesi 2 7,41 

Metabolizma 1 3,70 

Bağımlılık 1 3,70 

Depresyon 1 3,70 

Yeşil Kahve 1 3,70 

Toplam 27 100 
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Araştırma kapsamında diyetisyenlerin günlük kahve tüketim önerileri belirlenmeye 
çalışılmıştır. Diyetisyenlerin çoğunlukla günlük 2 fincan kahve tüketimini önerdiği belirlenmiştir. 
Aşağıda Şekil 1’de diyetisyenlerin günlük kahve tüketimine ilişkin önerdiği miktarlar yer almaktadır. 

 

Şekil 1. Günlük önerilen tüketim miktarı dağılımı (Fincan) 

 

 

Bloglarda kahvenin sağlığa ilişkin faydaları belirlenmiştir. Yapılan incelemede bir blogda birden 
fazla sağlık faydasından bahsedildiği görülmüştür. Kahvenin olumlu etkilerinin bahsedildiği toplam 123 
ifade olduğu tespit edilmiştir. Diyetisyen bloglarında kahvenin en çok yorgunluğu azaltma ve Tip II 
diyabette etkili olduğu ifade edilmiştir. Kahvenin %13.82 oranla Alzheimer ve Parkinson gibi nörolojik 
hastalıklara yakalanma riskini azalttığı, %13.01’le yağ yakımını arttırdığına yönelik ifadelerin bulunması 
kayda değerdir. 

 

Tablo 3. Kahveye ilişkin belirtilen sağlık faydalarının dağılımı 

Kahvenin Sağlık Faydaları Sıklık (n) Yüzde (%) 

Yorgunluğu Azaltma 18 14,63 

Tip II Diyabet 18 14,63 

Nörolojik Hastalık Riskini Azaltma 17 13,82 

Yağ Yakımını Arttırma 16 13,01 

Metabolizma Hızlandırma  11 8,94 

Kalp Sağlığını Koruma 10 8,13 

Kanser Önleme 10 8,13 

Depresyon Azaltma 9 7,32 

Karaciğer Sağlığını Koruma 8 6,50 

Damar Sağlığı 3 2,44 

Cilt Temizleme 1 0,81 

İştah Azaltma 1 0,81 

Hipertansiyon 1 0,81 

Toplam 123 100 

 

Bloglarda kahvenin gereğinden fazla tüketilmesi durumunda zararlı etkileri olabileceği 
belirtilmiştir. Bir blogda birden fazla olumsuz etkilerinin sıralandığı tespit edilmiştir. Kahvenin zararlı 
etkileri arasında en fazla %18.06 ile uyku bozukluğu ve kalp çarpıntısı yer almaktadır. Bazı bloglarda 
(%12.50) kahvenin yalnızca olumlu etkilerinden bahsedildiği olumsuz etkilerine yer verilmediği 
görülmüştür. Kahvenin zararlı etkileri arasında hamile kadınların çocuğunu düşürmesine neden 
olduğunun ortaya çıkarılması dikkate değer bir bulgudur. Kahvenin zararlı etkilerine ilişkin diğer bilgiler 
aşağıda Tablo 4’te yer almaktadır. 
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Tablo 4. Kahveye ilişkin belirtilen zararlı etkilerin dağılımı 

Kahvenin Zararlı Etkileri Sıklık (n) Yüzde (%) 

Uyku Bozukluğu 13 18,06 

Kalp Çarpıntısı 13 18,06 

Belirtilmemiş 9 12,50 

Mide Problemleri 8 11,11 

Kemik Erimesi 7 9,72 

Çocuk Düşürme 5 6,94 

Yüksek Tansiyon 4 5,56 

Demir Emilimi Problemi 4 5,56 

Baş Ağrısı 3 4,17 

D Vitamini Eksikliği 2 2,78 

LDL Kolesterol 2 2,78 

Diyare 2 2,78 

Toplam 72 100 

 

Diyetisyenler formda kalmak için yapılan diyetlerde kahve tüketimini tavsiye edip etmediğini 
belirlemek istenmiştir. Diyetisyenlerin %96 oranla diyetlerde kahve tüketimini tavsiye ettiği 
görülmüştür. Son olarak diyetlerde önerdiği kahve çeşitleri belirlenmeye çalışılmıştır. Diyetisyenlerin 
yarısından fazlasının (n=14) Türk kahvesi önerdiği tespit edilmiştir. Yapılan incelemede diyetisyenlerin 
genellikle şurup, sos vb. içermeyen sade kahveler önerdiği görülmüştür. Aşağıda Şekil 2’de önerilen 
kahve çeşitlerine ilişkin bilgiler bulunmaktadır. 

 

Şekil 2. Diyette önerilen kahve çeşitlerine yönelik dağılım 

 

 

5. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Dünya çapında birçok farklı şekilde hazırlanan kahve özellikle son zamanlarda kişilerin günlük 
yaşamının önemli bir parçası haline gelmiştir. Yıllarca kahvenin sağlığa yönelik olumsuz etkileri 
olduğuna yönelik fikirler ortaya atılmasına rağmen pek çok tıp dergisinde hastalık riskinin azalmasına 
katkıda bulunduğuna dair bilgiler yer almaktadır. Kahve kişinin ruh halini düzenlerken Tip II diyabet 
dahil olmak üzere modern toplumun çeşitli hastalıklarının riskini azaltmanın yanı sıra kişilere keyif de 
vermektedir. Casal & Rebelo (2017), yapmış oldukları çalışmada kahveli içeceklerin tüketimi sağlıklı 
bireylerde Tip II diyabetin gelişme riskinin daha düşük olduğunu ifade etmiştir. Fakat kahvenin aşırı 
tüketiminin iskelet (kemik) sistemi, üreme sistemi, sinir sistemi, kardiyovasküler sistem, homosistein 
düzeyi, kolesterol düzeyi gibi çeşitli sistemler üzerinde olumsuz etkileri olabileceğini belirtmiştir. 
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Bu çalışmada kahve konusuna diyetisyen bloglarında ne şekilde yer verildiğini tespit etmek 
amaçlanmıştır.  Çalışma amacı doğrultusunda ulusal ve uluslararası literatür taranarak kahve 
konusunun ele alındığı çalışmalar incelenmiş ve kahve konusunun diyetisyen blogları bağlamında ele 
alındığı herhangi bir çalışmaya rastlanılmamıştır. Bu sebeple yapılan bu çalışma özgün olması, 
literatürdeki boşluğu doldurması ve araştırmacılara konuya ilişkin bir bakış açısı sunması bağlamında 
önem arz etmektedir. Araştırma kapsamında toplam 27 diyetisyen bloğu 6 parametre çerçevesinde 
değerlendirilmiştir. Öncelikle diyetisyen bloglarında en fazla ele alınan konu başlığının %51,85’le 
kahvenin fayda ve zararları hakkında olduğu görülmüştür. Diyetisyenlerin çoğunlukla günde 2 fincan 
kahve tüketimini önerdiği tespit edilmiştir. Bazı diyetisyenlerin maksimum 4 fincan kahve tüketimini 
tavsiye ettiği görülmüştür. George vd. (2008), yapmış oldukları çalışmada kahvenin zararlı etkilerinin 
hassas kişilerde etkili olduğu, günde 3 ila 4 bardağa karşılık gelen kahve tüketimin insan sağlığı 
açısından faydalı olduğunu belirtmiştir. Bu ifade araştırma bulgularını destekler niteliktedir. %14,63 
oranla Tip II diyabet ve yorgunluğu azaltmada etkili olduğu ortaya çıkarılmıştır. Sözlü vd., (2017), kahve 
tüketimiyle Tip II diyabet gelişim riski arasında ters bir ilişki olduğunu belirtmiştir. Kahvenin %18,06 
oranla uykusuzluk ve kalp çarpıntısına sebep olduğu görülmüştür. Türk Kardiyoloji Derneği (TKD), kahve 
içeriğindeki kafeinin çarpıntıya neden olabileceğini belirtmiştir. Diyetisyenlerin %96 oranla kahvenin 
diyette tüketimini tavsiye ettiği ve en çok tüketimi tavsiye edilen kahve çeşidinin Türk kahvesi olduğu 
tespit edilmiştir. Yıldız ve Ertekin (2019), yapmış oldukları çalışmada zayıflama diyetine eklenen Türk 
kahvesinin kilo kaybı üzerinde olumlu etkileri olduğunu ifade etmiştir. Araştırma kapsamında bazı 
öneriler geliştirilmiştir: 

✓ Bu çalışmada yalnızca kahve konusu ele alınmıştır. Türk toplumunda önemli bir yere sahip olan 
çay ve diğer çay çeşitlerinin diyetisyenler tarafından nasıl değerlendirildiğini gösteren 
çalışmalar yapılabilir. 

✓ Kahve konusunun sağlık bağlamında ele alındığı çalışmaların sınırlı olduğu görülmüştür. 
Konuyla ilgili yapılacak her bir çalışma kahvenin sağlık için faydalı olup olmadığını daha net 
ortaya çıkarmak bakımından önem arz etmektedir. 

✓ Kahvenin sağlık bağlamında ele alındığı çalışmalar bibliyometrik bir analiz yapılarak insan 
sağlığı için olumlu ve olumsuz etkilerinin ne olduğu ve hangi etkisinin daha ön planda olduğu 
ortaya çıkarılarak güncel durum belirlenebilir.  

✓ Bu çalışmada kahve konusu diyetisyen bloglarıyla sınırlandırılmıştır. Diğer kişisel bloglarda 
kahve konusunun nasıl ele alındığını gösteren çalışmalar tasarlanabilir ve bu çalışmanın 
araştırma sonuçlarıyla karşılaştırmalar yapılabilir. Araştırma kapsamına diğer blogların dahil 
edilmesi konuya ilişkin daha derinlemesine bulgular sunabilir.  

✓ Bu araştırma bir durum değerlendirmesi olarak yapılmıştır. Araştırmada görüldüğü gibi 
kahvenin olumlu etkileri olduğu gibi olumsuz etkileri de söz konusudur. Bu sebeple 
okuyuculara kendi yaş, cinsiyet ve sağlık durumlarını göz önünde bulundurarak ve bir 
diyetisyen tavsiyesi alarak günlük kahve tüketim miktarını belirlemesi önerilmektedir. 
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CEVİZ İLE ZENGİNLEŞTİRİLMİŞ SOĞUK KAHVENİN DUYUSAL ANALİZİ 

Hatice Kübra YILDIZ1, Gizem Sena KESKİN2, Doç. Dr. Eda GÜNEŞ3 

 

ÖZET  

Günümüzde, tüketim toplumsal statü ve prestiji belirleyen küresel bir gösterge sistemine 
olarak görülmektedir. Bu değişim içerisinde kahve ve kahvehane kültürü de farklı anlamlar kazanmıştır.  
Gelişen teknolojiyle birlikte tüketicinin taleplerine karşı kayıtsız kalmak istemeyen işletmeler yeni nesil 
kahve işletmeleri oluşturmuş ve yeni nesil kahve üretimi hızla popüler olmuştur. Dünyada tüketilen en 
popüler içeceklerin başında gelen yeni nesil kahve çeşitleri sıcak veya soğuk olarak tercih edilebilecek 
bir üründür. Kahve çekirdeği bileşeninde bulunan; kafein, diterpen, alkoller ve klorojenik asitlerler 
tüketim sonrasında insan metabolizmasına olumlu etkiler göstermektedir. Son epidemiyolojik 
çalışmalara göre kahve tüketiminin bazı kronik hastalıkların oluşma riskini azaltmada ektin olabileceği 
ifade edilmektedir. Araştırmada kahve ile birlikte kullanılan ceviz yüksek miktarda doymamış yağ asidi 
ve protein içermekte olup besleyici değeri oldukça yüksek bir besindir. Aynı zamanda bileşiminde 
bulunan mineral ve vitaminler cevizin besleyiciliğini artırmaktadır. Yapılan araştırmalara göre ceviz 
tüketiminde de kronik hastalıkların oluşma riskinin azalabileceği ifade edilmiştir.  Çalışmada, ceviz ve 
kahvenin birlikte tüketiminin sağlık üzerine olumlu etki gösterebileceği düşünülerek oluşturulan yeni 
ürüne duyusal değerlendirme yapılmıştır. Araştırmada tüketici sağlığı için kullanılan soğuk kahve 
içecekleri “Ice latte (IL)” ve “Coffee Frappe (CF)”nin cevizle zenginleştirilerek tüketici damak tadının 
geliştirilmesi amaçlandı. Bu amaçla IL, 5 gr espresso, 1 küp buz, 5 gr şeker ve 100 gr süt; CF, 5 gr 
espresso, 1 küp buz, 5 gr esmer şeker ve 50 gr süt ile kontrol grubu hazırlandı. Hazırlanan kontrol 
gruplarına %0,5 ve %5 oranında öğütülmüş ceviz ilave edilerek içecekler hazırlandı. Tüketici tercih testi 
2024 yılında Şanlıurfa Bahçelievler Saadet Özdemir Mesleki ve Teknik Anadolu lisesinde öğrenim 
görmekte olan kahve eğitimi almış 10 (barista) panelistin katılımıyla gerçekleştirildi. Duyusal 
parametrelerde genel tat, içilebilirlik hissi, kıvam, aroma ve satın alma durumu açısından (1 ile 5 
arasında) puan verilmesi istendi. Sonuç olarak IL'nin ceviz özü içeren kahveler arasında daha çok tercih 
edildiği, artan ceviz miktarına bağlı olarak ürünün ve lezzetinin değişerek satın almayı etkileyebileceği 
belirlendi. Böylece beslenmede serbest radikal temizleyici etkisi olduğu bilinen cevizin kahve içeriğinde 
kullanılarak ürünün fonksiyonel hale getirilmesi amaçlanmaktadır.  

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 Sanlıurfa 
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. GİRİŞ 

Kahve tüketiminin gittikçe arttığı günümüz toplumunda ortaya çıkan üçüncü nesil veya yeni 
nesil kahvecilik; kahve çekirdeklerinin kalitesi ve menşei, kahvenin hazırlanması ve sunumu, 
baristaların süreçte oynadığı rol ve yarattığı yeni (uzman) tüketiciler açısından geleneksel kahve 
tüketiminden farklılaştırmaktadır (Tüzün, 2018; Türkyılmaz, 2020; Yavuz ve Tarhan, 2022). Genellikle 
gençler tarafından talep gören yeni nesil kahve işletmelerinde kaliteli, farklı ve iyi ürün hizmeti 
beklenmektedir. Yeni nesil kahve işletmeleri artan bu rekabet karşısında müşteri sürekliliği 
sağlayabilmek amacıyla farklı ürünler geliştirmek ve bu ürünlerin tüketimini artırmak için 
çalışmaktadırlar. Bu amaçla kahve üreticileri ürün satın alma sürecinde tüketicilere duyusal deneyim 
yaşama fırsatı sunarak geliştirdikleri ürünlerin satın alınabilirliğini test edebilmektedirler (Walls vd., 
2011; Onurlubaş ve Altunışık, 2021). Gerçekleştirilen duyusal deneyim işitme, dokunma, görme, tatma 
veya koklama yoluyla tüketicinin ürünü satın alma/almama durumları değerlendirilebilmektedir.  
Duyusal analiz gıda maddelerinin tercih edilmeleri ve raf ömrü belirleme çalışmalarının en çok tercih 
edilen uygulamaları arasında yer almaktadır (Fu ve Labuza, 1997). Tüketicilere sunulacak yeni 
geliştirilen ürünlerin arzu edilen tat, aroma, tekstür, renk, görünüş gibi organoleptik özelliklerinin test 
edilebildiği bu analizde ürünün satışından önce değerlendirilmesi ve geliştirilmesi sağlanabilmektedir 
(Moskowitz vd., 2009). Bu deneyimi işletmeler ürün ya da hizmetlerinde kullanarak müşterilerin duyu 
algılarıyla heyecan ve zevk yaşaması sağlanmayı hedeflemektedirler (Nagasawa, 2008).  

Kahve dünyada ve ülkemizde sıcak ve soğuk içecek olarak tüketilmekte olan ve Rubiaceae 
familyasına Coffea L. türüne ait küçük ağaçlarda bulunan tohumlardan elde edilen bir bitkidir (N’Diaye 
vd., 2005; Tshilenge vd., 2009). Kahve içeriğinde kafein bulundurmasının yanı sıra karbonhidratlar, 
lipitler, azotlu bileşikler, vitaminler, mineraller, alkoloidler ve fenolik bileşiklerin de dahil olduğu binden 
fazla kimyasal bileşikleri de içeren kompleks bir içecektir (Esquivel ve Jiménez, 2012; Bhatti vd., 2013). 
Bunun yanında yeterli miktarda kahve tüketiminin kardiyovasküler hastalıklar, karaciğer hastalığı, 
Parkinson ve depresyon gibi kronik riskleri azalttığı yapılan çalışmalarda ifade edilmektedir (Costa vd., 
2010; O'Keefe vd., 2013; Ding vd. 2015; Kennedy vd., 2016; O'Keefe vd., 2018). Günlük 400 mg olmak 
üzere 2 ila 5 fincan kahve tüketiminin sağlık için güvenli olduğu düşünülmektedir (O'Keefe vd., 2018; 
Yamagata, 2018). Kahve gibi fonksiyonel bir gıda olan ceviz içi de kronik hastalıkların oluşma riskini 
azalttığı çalışmalarda belirtilmektedir (Halifeoğlu vd., 2005; Kornsteiner vd., 2006; Liv d., 2007; Pereira 
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vd., 2007). Ceviz gıda ve ilaç başta olmak üzere birçok sanayide hammadde olarak kullanılsa da (Oliveira 
vd., 2008) asıl yetiştirilme amacının besin değeri olduğu çalışmalarda ifade edilmektedir. Ceviz 
içeriğinde farklı besin öğeleri bulundurmasına karşın en önemli besin öğesi yağlardır. Esansiyel yağ 
asitlerinden zengin olup içeriğinde büyük oranda oleik, linoleik ve linolenik yağ asitleri olmasından 
dolayı beslenmede önemli bir yer edinmektedir (Yiğit vd., 2005; Ayaz, 2008; Bayazit, 2016).  

Piyasada özellikle yaz aylarında tüketimi artan aromalı soğuk kahveler içecek menülerinde 
önemli bir yer edinmektedir. Türkiye’de endüstriyel anlamda üretimi yapılan soğuk kahve aromalarının 
vanilya, çikolata ve karamel ile sınırlı seçenekleri olduğu bilinmektedir (Karahan ve Keklik, 2018). 
Çalışmanın amacı piyasada yer alan ürünlerden farklı olan yeni bir “soğuk kahve” geliştirmektir. Bu 
amaç doğrultusunda sağlık açısından olumlu etkileri olduğu bilinen ceviz içi ve ceviz aroması kahve ile 
birleştirilerek tüketici beğenisine sunulmuştur. Yeni nesil kahve üreticileri için alternatif ve sağlık için 
yararlı olacağı düşünülen bu içecek duyusal analiz yapılarak tüketici beğenisine sunulmuştur.  

 

2. MATERYAL ve METOT 

Soğuk kahvelerin üretiminde kullanılmak üzere espresso ve ceviz içi ticari olarak temin 
edilmiştir.  Çalışmada “Ice Latte (IL)” ve “Coffee Frappe (CF)” olarak 2 grup kahve örneği hazırlanmıştır. 
İlk grup olarak IL; 5 gr espresso, 1 küp buz, 5 gr şeker (Torku) ve 100 gr süt (tam yağlı (%3) UHT süt 
(Pınar) kullanılarak kontrol grubu oluşturulmuştur. İkinci grup olarak CF, 5 gr espresso, 1 küp buz, 5 gr 
esmer şeker (Torku) ve 50 gr süt (tam yağlı (%3) UHT süt (Pınar) ile kontrol grubu oluşturumuştur. 
Hazırlanan kontrol gruplarına %0,5 ve %5 oranında öğütülmüş ceviz ilave edilerek içecekler 
hazırlanmıştır. Toplamda 6 örnek hazırlanarak panelistlere sunulmuştur. Çalışma 2024 yılında Şanlıurfa 
Bahçelievler Saadet Özdemir Mesleki ve Teknik Anadolu lisesinde öğrenim görmekte olan kahve eğitimi 
almış 10 (barista) panelistin katılımıyla gerçekleştirilmiştir. Duyusal parametrelerde genel tat, 
içilebilirlik hissi, kıvam, aroma ve satın alma durumu açısından 5’lik hedonikskala (5-çok beğendim, 4-
beğendim, 3-ne beğendim ne beğenmedim 2- beğenmedim 1-hiç beğenmedim) ile değerlendirilmesi 
sağlanmıştır. Panelistlere kahvelerin tadımı 2 tekerrür halinde (05.01.2024-25.04.2024) 
gerçekleştirilmiştir. İstatistiki analizler için ise istatistik paket programı kullanılarak, verilerin 
ortalamaları kontrolle karşılaştırılmıştır (ANOVA, Tukey; p<0,1 ve 0,5). 

 

3. BULGULAR VE TARTIŞMA 

Araştırmalara göre kahve tüketimini belirleyen en önemli faktörlerin, tat, sunum, makul fiyat, 
servis kalitesi ve hızı, kahve çeşidinin çok olması, temizlik ve hijyen faktörleri olduğu ifade edilmektedir 
(Akarçay, 2012; Akşit Aşık, 2017). Kahve tüketicileri mekanlara duygusal ve sosyal olarak yeni anlamlar 
yüklemektedirler. Başta gençler olmak üzere toplumsal yaşamda statü göstergesi olarak 
algılamaktadırlar (Fendal, 2012; Manzo, 2015; Kenney, 2016). Aydın ve Bakır (2016) Antalya’da yapmış 
oldukları çalışmada üniversite öğrencilerinin kahve dükkânlarını mekân olarak tüketmesini 
incelemişlerdir. Bu mekanlarda ürün çeşitliliğinin ve farklı ürünlerin menülerde yer almasının satın 
almayı olumlu yönde etki edeceği düşünülmektedir.  
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Şekil 1. a. Ice Latte, b. Coffee Frabbe (Fotoğraf yazara aittir) 

 

 

 

Şekil 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 

 

 

 

Çalışmada fonksiyonel ve sağlık açısından önemli bir ürün olan ceviz içi soğuk kahve ile birlikte 
üretilmesi ile yapılan duyusal değerlendirmede ceviz kullanımının kahvenin kıvamına olumlu veya 
olumsuz etki yapmadığı gözlemlenmiştir (Şekil 2). Duyusal analiz uygulamasında panelistler kahve 
içerisinde ceviz içinin tortulu bir his oluşturduğunu ifade etmişlerdir. Karahan ve Keklik (2018) 
çalışmasında portakal suyu ve öğütülmüş hindistan cevizi ekstraktı içeren soğuk kahve içeceklerinin 
tüketici beğenisi açısından değerlendirmişlerdir Bu çalışmada panelistler tarafından yapılan 
değerlendirmede Hindistan cevizi ekstraktı portakal suyuna göre daha çok beğenilmiştir. Hindistan 
cevizinin sadece ekstraktının kullanılması çalışmamızda panelistlerin belirtiğinin aksine pütürlü hissin 
oluşmamasında etkili olmuştur.  
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Tablo 1. Duyusal analiz verilerine göre ilk ve ikinci tekrarlarda istatistiki bilgiler 

Önem 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 örneklerinin birinci ve ikinci tekerrür denemelerinde panelistlerin vermiş 
olduğu cevaplar görülmektedir. Buna göre genel beğeni değerleri incelendiğinde %0,5 ceviz ilaveli olan 
CF örneği panelistlerce en beğenilen örnektir. CF içeriğinde bulunan esmer şekerin ceviz ve kahve ile 
birlikte yumuşak bir tat oluşturmasının bu beğeni üzerinde etkili olduğu düşünülmektedir. Ayrıca %5 
ceviz ilavesine göre içilebilirlik hissinin daha güzel olduğu panelistler tarafından ifade edilmiştir 
(p<0,05).  Yağlı tohumlar ile kefir üretilen ve duyusal analiz yapılan benzer bir çalışma incelendiğinde 
ceviz sütünden elde edilen kefir örneklerinin renk ve görünüşü olumsuz etkilenmesine rağmen genel 
beğeni puanları yüksek bulunmuştur. İnek sütünden elde edilen kefire kıyasla yağlı tohumlardan elde 
edilen kefir örneklerinin daha çok tercih edildiği çalışmada ifade edilmiştir. Ayrıca ceviz içerisine 
eklendiği ürünün rengini koyulaştırma etkisine sahip olan bir yağlı tohum olmasından dolayı çalışmada 
renk olarak en düşük puanı ceviz sütü kullanılarak üretilen kefirin aldığı tespit edilmiştir (Göçer ve 

 
 
 
CF Kontrol 

 Ortalama S.H. F(df: 4) Sig. 

İçilebilirlik hissi 
Kahve Tüketim 
Alışkanlığı 

1,00 
1,50 

0,33 
0,35 

8,47 
8,47 

0,04*** 
0,04*** 

Kıvam 2,00 0,35 8,47 0,04*** 
Aroma 1,50 0,35 3,20 0,14* 
Satın Alma Durumu 1,00 0,37 0,64 0,46 
Genel Beğeni 1,00 0,34 0,64 0,46 

 
 
%0,5 ceviz 
ilaveli CF 
 

İçilebilirlik hissi 4,50 0,19 0,00 1,00 

Kahve Tüketim 
Alışkanlığı 

4,50 0,27 16,0 0,01*** 

Kıvam 4,50 0,21 16,0 0,01*** 
Aroma 4,00 0,24 3,20 0,14* 
Satın Alma Durumu 4,50 0,26 16,0 0,01*** 
Genel Beğeni 4,50 0,24 0,00 1,00 

 
 
 
%5 ceviz 
ilaveli CF 

İçilebilirlik hissi 2,50 0,35 0,00 1,00 

Kahve Tüketim 
Alışkanlığı 

2,00 0,32 0,80 0,42 

Kıvam 2,00 0,31 0,18 0,69 
Aroma 1,50 0,33 6,40 0,06 
Satın Alma Durumu 2,00 0,33 0,80 0,42 
Genel Beğeni 3,00 0,36 0,07 0,80 

 
 

IL Kontrol 

İçilebilirlik hissi 
Kahve Tüketim Alışkanlığı 

3,00 
3,00 

0,39 
0,39 

0,02 
0,00 

0,01*** 
 

Kıvam 4,00 0,35 0,16 0,56 
Aroma 3,00 0,38 0,08 1,00 
Satın Alma Durumu 3,00 0,41 0,00  
Genel Beğeni 3,00 0,40 0,00  

 
 

%0,5 ceviz 
ilaveli IL 

 

İçilebilirlik hissi 3,00 0,34 0,33 0,05 

Kahve Tüketim Alışkanlığı 3,00 0,38 0,00  
Kıvam 3,00 0,35 0,03 0,32  
Aroma 3,00 0,35 0,03 0,32  
Satın Alma Durumu 3,00 035 0,03 0,56  
Genel Beğeni 3,00 0,36 0,04 0,60  

 
 
 

%5 ceviz ilaveli 
IL 

İçilebilirlik hissi 2,00 0,35 0,21 0,18*  

Kahve Tüketim Alışkanlığı 2,00 0,37 0,24 0,14*  
Kıvam 2,00 0,35 0,16 0,69 
Aroma 2,00 0,34 0,20 0,18* 
Satın Alma Durumu 2,00 2,11 0,33 0,05 
Genel Beğeni 2,00 0,36 0,16 0,56 
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Koptagel, 2023). Fakat çalışmada kahve cevize oranla daha baskın bir renk oluşturduğu için 
çalışmamızda cevizin koyulaştırıcı etkisi görülmemektedir (Şekil 2).  

Wierzejska vd. (2024) yapmış oldukları çalışmada hangi en çok tercih edilen kahve çeşitlerinin 
kafein içeriğini aratırmışlardır. Bu incelemeye göre en yüksek kafein içeriği bir porsiyon Ice latte/latte 
frappe (ortalama 136 ± 57.0 mg) olduğu ifade edilmiştir. Bu oranlara göre tüketiciler tarafından en çok 
tercih edilen kahveler arasında yer almışlardır (Wierzejska vd., 2024). Bu nedenle çalışmada örnek 
olarak seçilen bu kahve türlerinin ceviz ilavesi ile besleyici değeri artırılmıştır.  

 

4. SONUÇ 

Yeni nesil kahve içeceği üreticileri için farklı bir ürün oluşturma amacı ile yapılan araştırmada 
tüketici beğenisi test edilmiştir. Bu amaçla IL ve CF kahvelerine %0,5 ve %5 oranlarında ceviz ilavesi 
eklenmiştir. Tüketicilerin çoğu %0,5 ceviz ilaveli CF beğendiklerini ifade etmişlerdir. Ceviz ilaveli CF 
kahve üreticileri için içecek menülerinde farklı bir ürün olarak yer alabileceği düşünülmektedir. Sonraki 
çalışmalarda bu içecek farklı fonsiyonel aromalar ile geliştirilebilir ve çeşitlendirilebilecektir. Ayrıca 
benzer kahve içecek çalışmaları için genel beğeninin, içeceğin ihtiva ettiği kahve, şeker ve aroma verici 
madde miktarı ile nasıl değişeceğine dair yol gösterici olacaktır. 
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KAHVENİN SAĞLIK BOYUTU ve FONKSİYONEL İÇECEK OLARAK DEĞERLENDİRİLMESİ 

Fatma Ceren ULUTÜRK1, Çağla ÖZBEK2 
 

ÖZET 

Tüketimi kültür ifadesi olan kahve iş ve sosyal ortamlarımızda yer edinmiş bir içecektir. Kahve 
1000’den fazla kimyasal bileşen içermektedir. Kahvenin sağlığımıza yönelik etkileri içeriğindeki her 
bileşiğin biyoyararlanımı ile ilişkilidir. Tüketiciler tarafından tercih edilen genel içecekler arasında en 
yüksek polifenol konsantrasyonuna sahip olan içecek kahvedir. Kahvenin sağlık yararlarında görev alan 
ana biyoaktif bileşenler kafein, klorojenik asit, trigonelin, diterpenler ve melanoidlerdir. Bu bileşikler 
çeşitli fizyolojik aktivitelerde farklı etki ve görevlerde rol almaktadır. Kahve türüne ve çeşitliliğine, 
kavrulma derecesine, demleme yöntemine ve tüketim miktarına göre bileşenlerin biyoyararlanımı 
değişmektedir. Kahve çekirdeklerinin bileşiminde genel oranda %50 polisakkaritler, %13 protein ve 
%12 yağ ve çeşitli mineraller, kafein ve alifatik asitler yer almaktadır. Kahve bir içecek olarak yüksek 
miktarda çözünebilir diyet lifi (0,47-0,75 g/100 ml) içermektedir. Lif içeriğinin kalp sağlığını olumlu 
etkilediği ve diyabet, obezite, hipertansiyon gibi hastalıkları önleyebildiği bilinmektedir.  Bileşiminde 
yüksek miktarda bulunan lif, kafein ve fenolik asitler ve kavurma sırasında oluşan bazı bileşikler 
kahvenin antioksidan kapasitesini arttırmaktadır. Kahve tüketiminin sağlık açısından olumlu etkilere 
sebep olan özellikleri önemli derecede içerdiği antioksidan bileşiklerden kaynaklanmaktadır. 
Bileşiklerin antioksidan etkisi sayesinde bağırsak mikrobiyotası modülasyonunun sağlanması, 
nörodejeneratif hastalıklardan korunma, tip 2 diyabet, karaciğer ve kardiyovasküler hastalıkların 
önlenmesi mümkün olabilmektedir. Kahvenin ayrıca antibakteriyel ve anti-inflamatuar etkileri de 
bulunmaktadır. Kahve tüketimi bifidobacterium etkinliği ile metabolik aktivitelere yönelik prebiyotik 
özellik göstermektedir. Kahve tüketiminin sağlık yararları sayesinde kahve fonksiyonel bir içecek olarak 
sınıflandırılmaktadır. Kahvenin sağlık etkileri günlük tüketim miktarına bağlı olarak biyoaktif 
bileşenlerin metabolizmaya dahil edilen dozu ile ortaya çıkmakta, genetik farklılıklara ve eşlik eden 
hastalıkların varlığı gibi kişiye özgü faktörlere bağlı olarak değişmektedir. Kahvenin sağlığı geliştirici 
etkilerini bulunan biyoaktif bileşenlerinin varlığı yanında bileşenlerinden kafein ve diterpenlerin sağlık 
üzerinde kararsız etkileri mevcuttur. Sağlık yararı bulunan bileşikler ve zararlı bileşikler arasında 
sağlanan bu denge, kahveyi yapılandıran doğal unsurdur. Kahvenin toksisite oluşturmayan, eser 
miktarda zararlı bileşikler içermesinin ve kavrulması ile akrilamid, hidroksimetilfurfural ve ileri 
glikasyon son ürünlerinin oluşmasının üstesinden ılımlı kahve tüketiminin (300-400 mg kafein içeren 3-
4 fincan/gün) sağladığı sağlık yararları ile gelinebilmektedir. Kahve bileşenlerinin çok hedefli biyoaktif 
özellikleri, kahveyi fonksiyonel gıda içeceği olarak güçlendirmektedir. Kahve bileşenlerinin etki 
mekanizmalarının bilinmesi, kahvenin sağlık üzerindeki etkilerini anlamaya yardımcı olacak ve tüketim 
şekli ve miktarı konusunda önemli gösterge olacaktır. 

Anahtar Kelimeler: Kahve, sağlık, antioksidan, kafein, polifenoller 
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1. FONKSİYONEL BİR İÇECEK: KAHVE 

Kahve, modern günlük yaşamın önemli bir parçası haline gelmiş bir kültürdür. Günümüzde 
birçok insan güne bir fincan kahveyle başlamakta ve günlük işlerini kahve içerek tamamlamaktadır 
(Bae, Park, Im ve Song,2014).Dünya genelinde tüketimi yaygın olarak tercih edilen bir içecek olan 
kahve, Coffea cinsine ve Rubiaceae familyasına ait çok yıllık tropik bitkinin çekirdeklerinden elde 
edilmektedir. Kahvenin 80’den fazla kahve türü bulunuyor olmasına rağmen Robusta (Coffea. 
canephora Pierre) ve Arabica (Coffea arabica L.) en fazla tüketimi tercih edilen seçeneklerdir 
(Caracostea, Sîrbu ve Buşuricu, 2021; Khapre, Kyamuhangire, Njoroge ve Kathurima, 2017). Arabica 
kahve, Robusta'ya göre daha düşük kafein içeriğine sahip olsa da daha iyi bir tat profili sağlamaktadır 
(Caracostea vd., 2021). Kahve endüstrisinin kahveyi demlemek ve servis etmek için sürekli yenilikçi yeni 
yöntemler geliştirmesine paralel olarak kahve üretimi ve tüketimi artış göstermektedir. 2021 ile 2022 
yılları arasında 60 kg’lık kahve içeren torbalardan tahmini 167 milyon torba kahve tüketilmiştir ve bir 
kişi günde yaklaşık 2,4 fincan kahve tüketmektedir (Ridder, 2024).  

Kahvenin sıklıkla tüketilen içeceklerden biri haline gelmesi ve alkolsüz içecek tüketim 
miktarının %75'ini oluşturması sebebiyle sağlık üzerindeki etkileri incelenmeye başlanmıştır (Toci, 
Farah, H.R. Pezza, ve L. Pezza, 2016). Kahvenin aşırı miktarda tüketimine bağlı riskler (hipertansiyon, 
koroner kalp hastalığı, anksiyete, depresyon, uykusuzluk, osteoporoz, hamilelikle ilgili sorunlar ve 
anemi) nedeniyle kahve tüketimi genellikle tavsiye edilmemekteyken, kahvenin fitokimyasal ve 
biyolojik özellikleri hakkında ortaya çıkan yeni bilgiler, kahvenin potansiyel bir fonksiyonel gıda olarak 
sınıflandırılmasını sağlamıştır. Kahvenin fonksiyonel gıda olarak ele alınmasını sebebi insan sağlığı 
üzerindeki faydalarının olumsuz etkilerinden daha fazla olmasıdır (Messina, 2015). Kahvenin nörolojik 
hastalıklar, kanser, psikoaktif tepkiler (uyanıklık, ruh hali değişikliği) ve metabolik bozuklukların da 
aralarında bulunduğu farklı patolojilere karşı yararlı etkiler sağlayabildiği görülmüştür (Ludwig, Clifford, 
Lean, Ashihara ve Crozier, 2014). 

Çaydan sonra dünyada en çok tüketilen ikinci içecek olan kahvenin sağlık üzerindeki her türlü 
etkisi halk sağlığı açısından önemli bir konu olarak ele alınmaktadır. Kahve karbonhidratlar, lipitler, 
mikro besinler (potasyum, magnezyum, kalsiyum, niasin, E vitamini), antioksidanlar ve diğer biyolojik 
aktif bileşenler dahil olmak üzere sağlık üzerinde potansiyel etkileri bulunan birçok bileşen 
içermektedir (Ferruzzi, 2010; Paz-Graniel ve Salas-Salvadó, 2023).  

 
1.1. Kahvenin Biyoaktif Bileşenleri ve Fizyolojik Etkileri 
Kahve içeriğinde 1000'den fazla bileşen barındıran karmaşık bir içecek olarak ifade 

edilebilmektedir (O’Keefe, 2013). Kahvede bulunan biyoaktif bileşenler; hidroksisinamik asitler (p-
kumarik, kafeik ve ferulik asit), metilksantinler (teofilin, kafein ve teobromin), flavonoidler (antosiyanin 
ve kateşinler), tokoferoller, diterpen alkoller (kahweol ve kafestol), melanoidinler ve klorojenik asitler 
(p-kumarolkinik, feruloilkinik ve kafeoilkinik asitler) olarak bilinen birçok biyolojik aktiviteye sahip 
bileşenlerdir (Gonzalez de Mejia ve Ramirez-Mares, 2014).  

Teknolojinin geldiği son noktada analitik tekniklerdeki gelişmeler, kahvede oldukça konsantre 
halde bulunan antioksidan polifenoller de dahil olmak üzere, çok sayıda potansiyel yararı bulunan 
bileşiği ortaya çıkarmıştır. Kahvenin insan sağlığı üzerinde faydalı etkiler yaratabileceğini gösteren 
sonuçlar, kahve tüketiminin yaygın olması nedeniyle halk sağlığı açısından büyük ilgi görmektedir (Zulli 
vd., 2016). Kahve fenolik bileşenlerinin hastalıkları önlemedeki potansiyel rolü, bu fitokimyasalların 
biyoyararlanımına bağlı olmaktadır (Ferruzzi, 2010). 

 
1.1.1. Kafein 
Dünya çapında günde yaklaşık 2 milyar fincan tüketiminin olduğu tahmin edilen kahve merkezi 

sinir sisteminin doğal bir uyarıcısı olan kafein içermektedir (Umakanthan ve Mathi, 2022). Kafein, 
kahvede bugüne kadar yapılan çalışmalarda üzerinde en çok çalışılan bileşiktir ve kahvenin alışkanlık 
yaratan doğası büyük ölçüde kafeinden kaynaklanmaktadır (O’Keefe,2013). 

Nüfusun bir bölümü kafeine karşı duyarlı olabilmektedir ve kahve gibi kafeinli içecekler 
tükettiklerinde çarpıntı veya uykusuzluk gibi semptomlar göstermektedirler. Bu nedenle günümüz 
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teknolojileri ile kahvedeki kafeinin çıkartılması veya azaltılması sağlanabilmektedir (Colombo ve 
Papetti, 2021). 

Kahve içeriğinde bulunan kafein miktarı; kahvenin türüne, kavrulma derecesine ve pişirme 
yöntemine göre değişmekle beraber standart boyutta bir fincan kahvenin yaklaşık olarak 100 mg kafein 
sağladığı düşünülmektedir (McCusker, Goldberger ve Cone, 2003). 

 
1.1.2. Klorejenik Asitler 
Kahve, batı diyetindeki en zengin fenolik kaynaklardan biri olarak kabul edilir ve kahvenin 

fenolik bileşeni çoğunlukla, klorojenik asitlerle karakterize edilmektedir (Ferruzzi, 2010). Klorejenik 
asitler (CGA), tanenler, lignanlar ve antosiyaninlerle beraber yeşil kahve tohumlarının en yüksek fenolik 
bileşenlerinin temsilcisidirler ve kahvenin kalitesini, aromasını ve lezzetini önemli ölçüde belirleyen 
bileşenlerdir (Grosso, Godos, Galvano ve Giovannucci, 2017). Yapılan çalışmalardan elde edilen 
kanıtlara göre, CGA'nın antibakteriyel, antioksidan ve antikarsinojenik, hipoglisemik 
ve hipolipidemik etkiler dahil olmak üzere birçok biyolojik özellik gösterdiği bulunmuştur (Meng, Cao, 
Feng, Peng ve Hu, 2013). CGA'lar, kahveye acılık ve burukluk gibi aroma ve tat kazandırmak için 
hidrolize veya izomerize olmaktadırlar (P.F.,Pinheiro, C.A., Pinheiro, Osório ve Pereira, 2021).  

 
1.1.3. Melanoidinler  
Bileşiminde azot bulunan melanoidinler, kahve çekirdeklerinin kavrulması esnasında amino 

grupları ile indirgen şekerler arasında gerçekleşen Maillard reaksiyonları sonucu oluşmaktadır. 
Melanoidinler, yüksek molekül ağırlıkları sebebiyle gastrointestinal sistem tarafından emilmezler 
(Moreira, Nunes, Domingues ve Coimbra, 2012).Kahve içeriğinde bulunan polisakkaritler ve 
melanoidinler bağırsak mikrobiyotasını pozitif yönde düzenleyici etki göstermektedirler (Machado, 
Coimbra, Castillo ve Coreta-Gomes, 2023).  

 
1.1.4. Trigonellin 
Trigonelin, yeşil kahve çekirdeğinde kafeinden sonra en fazla bulunan ikinci alkaloiddir ve 

kavurma işlemi sırasında kısmen bozunmaktadır (Ludwig vd., 2014; Zhong vd., 2024). Kahvenin 
diyabete karşı etkisinden sorumlu temel bileşenin trigonellin olduğuna dair kanıtlar bulunmaktadır 
(Zhong vd., 2024).  

 
1.1.5. Diterpen Alkoller 
Diterpenler, kahvede biyoaktif bileşikler olarak bulunan yağ asil esterleridir. Kahvede bulunan 

diterpen alkoller, kafestol ve kahveoldür (Iriondo- DeHond, Uranga, Del Castillo ve Abalo, 
2020).Diterpenler kahvenin antiinflamatuar özelliklerine katkıda bulunmaktadırlar (Machado vd., 
2023).  

 
1.2. Kahvenin İnsan Vücudundaki Yolculuğu: Süreç ve Etki Mekanizması 
Kafein, kahve tüketiminden 30-120 dakika sonra plazmada en yüksek konsantrasyonuna 

ulaşmaktadır ve kafeinin kandaki yarı ömrü 3-6 saattir (Zulli vd.,2016). Kafein vücuda alındığında 45 
dakika içinde gastrointestinal kanalda ince bağırsak ve mide tarafından tamamen emilmektedir ve 
lipofilik yapısı sayesinde beyin dahil tüm dokulara hızla dağılmaktadır. Sistemik dolaşıma karışan kafein 
20 dakika içerisinde mideden yaklaşık %90 oranda temizlenmektedir. Böbrek tübülleri tarafından 
neredeyse tamamı hızla yeniden emilen kafeinin yalnızca %5'i idrarla değişmeden ve 48 saat içinde 
atılmaktadır. Adenozin reseptör bölgelerini işgal eden kafein, beyin reseptörlerinin rekabetçi bir 
inhibitörü olarak hareket ederek uyanıklığı, dikkati ve odaklanmayı artırmaktadır. Kafein esas olarak 
karaciğer mikrozomal sitokrom P450 sisteminde CYP1A2 izoenzimi tarafından metabolize edilmekte ve 
mikrozomal enzimler, böbrekler tarafından filtrelenen ve idrarla atılan kafein metabolitlerini 
biyotransforme etmektedir (Barrea vd., 2021). 

Kafeinin farmakokinetiği diğer aktif bileşiklerin tüketimine, fiziksel duruma ve cinsiyete bağlı 
olarak değişiklik gösterebilmektedir. Bu nedenle, kahvedeki kafeinle ilgili klinik çalışmalardan elde 
edilen sonuçlar, kafeinin yarı ömrü dikkate alınarak değerlendirilmelidir (Zulli vd., 2016). 
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2. KAHVE ve SAĞLIK 

Kahvenin oksidatif stres, apoptoz ve inflamasyon önleyici etkisi yanında DNA onarımını teşvik 
edebilmesi nedeniyle yapılan son araştırmalarda insan sağlığına yararlı etkiler sağladığı 
gösterilmiştir (Grosso, 2017). Kahve, beslenmedeki redoks aktif (antioksidan) bileşiklere en büyük 
katkıyı sağlayan tek besin olarak kabul edilmektedir. Epidemiyolojik kanıtlar ılımlı kahve tüketiminin 
karaciğer, kolorektal ve diğer kanser türlerine karşı koruyucu etki gösterdiğini sunmaktadır (Wen, 
2024).  

Kahve içeriğinde yer alan oligosakkaritler, sahip olduğu fizikokimyasal ve fizyolojik özellikleri 
sebebiyle prebiyotik, diyet lifine bağlı antioksidan, adjuvan, ilaç ve nutrasötik gıda özelliği göstermekte 
ve bağırsak sağlığı, bağışıklık sistemini güçlendirme, kanser tedavisi ve daha birçok işlevde rol 
almaktadır. Kahve oligosakkaritleri kolonda bulunan faydalı bakterileri teşvik ederek ve kısa zincirli yağ 
asitleri gibi fonksiyonel metabolitleri serbest bırakarak bağırsak sağlığını iyileştirdiği için prebiyotik 
özellik gerçekleştirmektedir (Tripathi ve Murthy, 2023). Öte yandan kahve aynı zamanda içeriğinde yer 
alan polisakkaritler aracılığıyla immün sistemi uyarıcı potansiyele de sahiptir (Machado vd., 2023).  

Kahvenin potansiyel faydalı etkilerinin büyük kısmı, kahvenin antioksidan ve antiinflamatuar 
etkilere sahip olmasından kaynaklanmaktadır. Antioksidan özelliklere sahip polifenol 
metabolitlerindeki artış gibi kahve tüketimiyle ilişkilendirilmiştir. Kahve antioksidan etkisi sayesinde 
uzun vadede subklinik inflamasyona ve inflamasyonun sebep olduğu kronik hastalıklara karşı koruma 
sağlayabilmektedir. İnsanlar üzerinde yapılan deneysel çalışmaların sonucu büyük oranda, kahve 
içtikten sonra interlökin 6, tümör nekroz faktörü-α, interferon-γ ve dönüştürücü büyüme faktörü-β gibi 
inflamatuar belirteçlerin zayıfladığını göstermiştir (Meng, 2013). Kahvenin antioksidan ve 
antiinflamatuar etkilere sahip olmasını sağlayan ana bileşenleri fenolik bileşikler, kafein, diterpenler, 
trigonelin ve melanoidinlerdir (Grosso, 2017). 

Kahve, vücudumuzdaki sindirim enzimleri tarafından parçalanmayan ve kolona bozulmadan 
ulaşan diyet lifi kaynağıdır. Kahve tüketimiyle diyet lifi alımı, bağırsak mikrobiyota kompozisyonunu 
düzenleyerek olumlu sağlık etkileri oluşturmaktadır (Gniechwitz vd., 2007). Hücresel, hayvan ve insan 
çalışmalarından, kahve tüketiminin bağırsak mikrobiyotasının yapısında ve fonksiyonunda 
değişikliklere yol açtığına dair kanıtlar elde edilmiştir. Bifidobakterilerdeki artışlar ile antiinflamatuar 
etkiler ilişkilendirilmiştir. Bu sayede lokal inflamasyon ve prokarsinojenik süreçler hafifletilebilmekte 
ve Parkinson hastalığı riski azaltılabilmektedir. Bağırsak mikrobiyotasının metabolizma üzerindeki 
doğrudan etkileri sayesinde daha yüksek enerji harcaması, daha düşük yağ birikimi ve vücut ağırlığı 
artışının önlenmesi gibi faydalar sağlanmaktadır (Qi ve Li, 2014). 

Kahve tüketimi ile çeşitli hastalıklar arasındaki ilişki incelenirken temel endişe kafein içeriğiyle 
ilgili olmaktadır. Dünya çapında yaygın tüketimi bulunan fizyolojik uyarıcı olan kafein ve yan etkileri 
kardiyovasküler sonuçları etkileyebilmektedir. Ancak, kısa süreli randomize kontrollü çalışmalar 
çoğunlukla kahve tüketiminin akut etkilerini gözlemlemiştir ve gözlemsel çalışmalar, sigara içme 
durumunun varlığı gibi kahve tüketimiyle ilişkili olumsuz sonuçlara destek olabilecek etkileyici faktörler 
için genellikle yeterli kontrolleri sağlayamamaktadır (Zulli vd., 2016). Kafein kan basıncındaki akut 
artışlarla ilişkilendirilmiş olsa da kahvenin kronik olarak tüketiminin toleransa neden olması ve böylece 
kan damarları düzeyinde ciddi etkilerinin olmaması biyolojik olarak daha mümkün olmaktadır. Ayrıca 
kahvenin içerdiği antioksidan bileşikler, kafeinin kan basıncını yükseltmedeki etkilerini ortadan 
kaldırabilecek düzeyde olmaktadır (Grosso,2017).Kafein kaynaklı olumsuz sonuçlar fetal büyümenin 
yeterli olmaması ve düşük doğum ağırlığı gibi çoğunlukla gebelikle ilişkili sonuçlardır. Bunun sebebi 
kafeinin plasental bariyerlerden geçmesi ve hamilelik esnasında sitokrom P450 1A2 (CYP1A2) 
aktivitesini azaltmasına bağlı olarak fetusun uzun süre kafeine maruz kalmasıdır. Fetal büyümeyi 
izleyen çalışmalarda elde kafein maruziyeti ve fetal büyüme arasındaki ilişkiye dair birbirinden farklı 
sonuçlara göre araştırmacılar, annenin tütün ve alkol kullanımı, beslenme sorunları, hastalık durumları, 
davranışsal ve psikiyatrik sorunları olup olmadığının kafein ile ilişkili fetal büyüme çalışmalarında 
önemli bir kafa karıştırıcı olabileceğini belirtmişlerdir (Brent, Christian ve Diener, 2011). 
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2.1. Kahve ve Metabolik Sağlık 

Kahvede bulunan kafein ve klorojenik asit gibi antioksidanların glikoz metabolizmasını ve 
insülin duyarlılığını iyileştirdiği bilinmektedir (O’Keefe, 2013). Kafeinin, pankreas beta hücrelerinden 
insülin salınımını artırarak ve glikoz toleransını ve insülin duyarlılığını iyileştirerek tip 2 diyabet riskini 
azalttığı düşünülmektedir (Kusumah ve Mejia,2022). Klorojenik asitler, karaciğerden glikoz salınımını 
azaltarak ve antioksidatif özellik göstermektedir. Bağırsakta glikoz emilimini azaltan klorojenik asitler 
antidiyabetik aktivite göstermektedir (Ding, Bhupathiraju, Chen, Van Dam ve Hu, 2014).  

Kafeinin vücut ağırlığı kaybına katkıda bulunduğu ve enerji tüketimini hızlandırarak kilo artışını 
önlediği görülmüştür. Kahvedeki kafein, besin alımına bağlı termojenezi ve lipid oksidasyonunu 
arttırarak depolanmış yağın parçalanmasını desteklemektedir (Kusumah ve Mejia, 2022).  

 
2.2. Kahve ve Karaciğer Sağlığı 

Kahve tüketimi, karaciğer hasarı, siroz ve hepatoselüler karsinom gibi karaciğer hastalıkları 
açısından yüksek risk taşıyan bireylerde karaciğer hasarı riskini azaltıcı etki göstermektedir (Homan ve 
Mobarhan, 2006). Karaciğer hastalıklarını baskılayan ve hepatoprotektif etkiler sunan kahve bileşenleri 
esas olarak kafein, klorojenik asitler ve diterpenlerdir. Klorojenik asitlerin ilaca bağlı karaciğer hasarı, 
alkolik ve non alkolik yağlı karaciğer hastalığı gibi durumları iyileştirdiği ve karaciğer fibrozisini 
önleyerek karaciğer koruyucu rol üstlendiği bulunmuştur. Kafein, detoksifiye edici enzimlerin aktive 
edilmesini sağlayan mekanizmalar yoluyla karaciğer fibrozisini ve karaciğer kanseri hücrelerinin 
çoğalmasını baskılamaktadır. Kahvede yağ asidi esterleri olarak bulunan diterpenler, kolesterol 
düzeylerini yükseltme, antiinflamatuar ve antioksidan özellikleriyle reaktif oksijen türlerinin neden 
olduğu karaciğer hücrelerine verilen zararı önlemektedirler (Li vd., 2024). 

 
2.3. Kahvenin Kanser Türlerine Karşı Koruyucu Potansiyeli 

Kahve, Uluslararası Kanser Araştırma Ajansı (IARC) tarafından insanların tüketimine yönelik 
kanserojen olmayan içecek olarak tanımlanmıştır (Gökcen ve Şanlıer, 2017). Kahve, kanserojen etki 
mekanizmasının her aşamasında engelleyici ve baskılayıcı etki göstererek antikanserojen özellik 
göstermektedir. Kahvedeki biyoaktif bileşenlerden olan kahweol, kanserin kimyasal yollarla 
önlenmesinden sorumlu ana bileşiklerdendir. Antioksidan özellik sergileyen kahweol, reaktif oksijen 
türlerini (ROS) temizleyici etki göstererek DNA'yı hidrojen peroksit kaynaklı oksidatif stresten 
korumakta ve hücre içi ROS seviyelerini kontrol etmektedir (Bøhn, Blomhoff ve Paur, 2014).  

Kahvede bulunan klorojenik asit gibi polifenoller de antioksidan ve antiinflamatuar özellik 
göstermektedirler (Fukishima vd., 2014). Ayrıca kafeik asit, kanser hücrelerinde DNA metilasyonunu 
baskılama davranışı ile inflamatuar yanıt ve hücre döngülerinin düzenlenmesi gibi tümör oluşumuna 
katılan çeşitli yolların etkisizleştirilmesinde rol almaktadır (Gökcen ve Şanlıer, 2017). 

 
2.4. Kahvenin Nörodejeneratif Hastalıklar Üzerindeki Rolü 

Kahve tüketimi ile Alzheimer ve Parkinson hastalıkları gibi nörodejeneratif hastalıklar 
arasındaki ilişki büyük oranda kafein kaynaklı sağlanmaktadır. Kafeinin biyolojik etkileri esas olarak 
merkezi sinir sisteminde adenozin reseptörlerindeki antagonist aktiviteyle ilişkilidir. Kafein, adenozin 
etkisini inhibe ederek dopaminin reseptörüne olan ilgisini arttırır ve bu sayede uyarıcı etkilerden 
sorumlu olan dopamin ve serotonin gibi nörotransmiterlerin salınımını uyarır (Machado vd., 2023).   

Kafein, amfifilik yapısı nedeniyle kan beyin bariyerini kolayca geçmekte ve beyin dokularına 
ulaşarak nörodejeneratif hastalıkların gelişmesini engellemektedir (Sachse vd., 2008). Günde 3 fincan 
kafeinli kahve tüketimi (yaklaşık 300 mg kafein) ile kafeinin adenosin reseptörlerini bloke ederek 
dopamin salınımını uyarma etkisi sağlanmakta ve Parkinson hastalığı riski azaltılabilmektedir (Nehlig, 
2016). 
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2.5. Kahve Tüketiminin Kardiyovasküler Hastalıklar Üzerindeki Etkisi  

Kahve tüketimi ile kardiyovasküler hastalıklar arasında hem pozitif hem de negatif yönde ilişki 
bulunmaktadır (Bøhn, Ward, Hodgson, ve Croft, 2012). Kahve, diterpenler (kafestol ve kahweol) olarak 
sınıflandırılan kolesterolü artıran bileşikler içermektedir. Bu bileşiklerin kahvedeki konsantrasyonu 
kahvenin nasıl hazırlandığına bağlı olmaktadır. Diterpenlerin kahve çekirdeklerinden sıcak su ile uzun 
süreli temas etmesi sonucu ekstrakte edilmesiyle kaynatılarak hazırlanan kahveler daha yüksek 
konsantrasyonlara sahiptir. Demleme veya filtre kahve, sıcak su ile çok daha kısa süre temas etmesi ve 
diterpenlerin filtre kağıdı tarafından tutulması nedeniyle, çok daha düşük bir kafestol ve kahweol 
konsantrasyonuna sahip olmaktadır (O’Keefe, 2013). 

Kahve tüketiminin neden olduğu adrenalin konsantrasyonlarındaki artışa bağlı olarak   
hipertansiyon riski söz konusu olabilmektedir. Kan basıncında meydana gelen yükselme, daha önce 
kahve tüketmemiş bireylerde daha sık gözlenirken, sürekli kahve tüketenler yoğun kahve tüketimine 
uyum sağlamış bireylerde hiç gözlenmemiştir (Pourshahidi, Navarini ve Strain, 2016). 

Kardiyovasküler sağlık üzerine yararlı etkileri yüksek dozlarda daha az belirgin olan kahve 
tüketiminin kardiyovasküler hastalıklara yönelik sağlayacağı faydalar, kahve bileşiklerinin 
antiinflamatuar ve antioksidan özelliklerine ve insülin düzeyleri üzerindeki etkilere atfedilmektedir 
(Poole vd., 2017). 

 
2.6. Kahve ve Osteoporoz 

Kafein, gastrointestinal kanalda kalsiyum emilimini azaltmaktadır. Bu nedenle, diyetle yeterli 
kalsiyum ve D vitamini alımının sağlanması, kahve tüketiminin günde 2-3 fincanla sınırlandırılması 
konusunda önerilere uyulması özellikle yaşlı bireylerde osteoporoz ve buna bağlı kırık riskini azaltmaya 
yardımcı olacaktır (Homan ve Mobarhan, 2006). Bunun yanında kahve, içeriğindeki yüksek polifenol 
bileşimi nedeniyle kemik sağlığına yönelik faydalı etkiler göstermektedir ve bu etki özellikle kafeinin 
neden olduğu kemik kaybına daha dirençli erkek bireylerde belirgin olmaktadır (Coronado- Zarco ve 
Olascoaga- Gómez de León, 2020). 

 
3. KAHVENİN FONKSİYONEL BİR GIDA OLARAK DEĞERLENDİRİLMESİ 

Kahve gibi doğal kafein kaynakları, hücre üzerinde farklı biyolojik aktivitelere sahip potansiyel 
olarak çok sayıda biyoaktif bileşen içeren ve fitokimyasalların karışımından oluşan zengin bitkisel 
fonksiyonel gıdalar olarak tanımlanmaktadır (Zulli, 2016). Kahve bileşiklerinin çok hedefli biyoaktif 
özellikleri, kahvenin fonksiyonel bir gıda içeceği olarak güçlendirilmesini sağlar. Kahvede toksisiteye 
neden olmayan zararlı bileşikler eser miktarda mevcut olsa da kahvenin potansiyel sağlık yararları 
baskın gelmektedir. Kahvede bulunan biyoaktif bileşenlerin etki mekanizmalarının bir araya 
toplanması, kahvenin fonksiyonel gıda özelliğinin güçlenmesine katkıda bulunmaktadır (Machado vd., 
2023). 

 
4. SONUÇ ve ÖNERİLER 

Kahve tüketiminin farklı sağlık sonuçları üzerinde U şeklinde bir etkisi bulunmaktadır. Bu etkiye 
bağlı olarak kahvenin potansiyel zararlı etkilerinin yüksek miktarlarda tüketimde ortaya çıkabileceği 
düşünülmektedir. Sağlıklı yetişkinler için günlük 3-4 fincan kahve (300-400 mg/gün kafein) güvenli 
tüketim miktarına uygun olmaktadır. Gebe kadınlar için günlük 2 fincan (200 mg/gün kafein) ile 
sınırlama yapmak gerekmektedir. 

Kahve demleme yöntemleri kahvede bulunan biyoaktif bileşenlerin konsantrasyonunu 
etkileyen faktörlerdendir. Örneğin; dislipidemisi bulunan bireyler, diterpenlerin daha az dozda yer 
aldığı demlenmiş ve filtrelenmiş kahveyi tercih etmelilerdir.  

Kafein metabolizmasındaki genetik çeşitliliğin hesaba katılması, kahve tüketimi ile ilişkili sağlık 
sonuçlarının ayrımını güçlendirecektir. Kafein uyarımına bağlı olarak rahatsız edici etkiler yaşayanlar 
için kafein içermeyen kahveler daha makul bir seçenek olabilmektedir. Ayrıca kafeinli kahve tüketen 
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bireylerin, kemik sağlığıyla ilgili potansiyel olumsuz sonuçlara karşı önlem almaları için diyetlerinde 
yeterli kalsiyum kaynaklarına yer vermeleri önerilmektedir.  

Kahvenin sağlık üzerindeki etkileri biyoaktif bileşenlerinin biyoyararlanımına bağlı olmaktadır. 
Kahvenin hazırlama, işleme yöntemleri ve saklama koşulları(kavurma derecesi, süresi, sıcaklığı, 
demleme yöntemi, süt vb. katkılar),kahve çeşidi ve kaynağı(kahve bitkisinin türü ve yetiştiği coğrafi 
bölge),bireysel metabolizma (genetik faktörler, yaş ve cinsiyet),sağlık durumu, beslenme durumu ve 
diyet (besin etkileşimleri, diyet bileşenleri),kahve tüketim alışkanlıkları (tüketim sıklığı ve miktarı, 
zamanı),çevresel faktörler (kahve bitkisinin yetiştiği toprak, iklim ve hasat yöntemleri) gibi faktörlere 
bağlı olarak kahvenin sağlık üzerindeki etkileri değişmektedir. Bu faktörlerin kombinasyonu, her bir 
kahve çekirdeğinin kendine özgü lezzet ve besin profiline sahip olmasını sağlamaktadır. Kahve 
tüketiminde sağlık yararı elde edebilmek için bu değişkenler göz önünde bulundurulmalıdır. 

Kahvenin sağlık üzerindeki etki mekanizmasının incelendiği gelecekteki çalışmalar, etkinin 
nedenini belirlemede söz konusu karışıklığı kesin olarak dışlamak ve doz-yanıt ilişkisini daha iyi analiz 
etmek için kişinin sigara kullanma durumu ve genetik faktörler, sağlık ve beslenme durumu gibi bireysel 
farklılıklarına göre sınıflandırma yapmayı içerecek şekilde yapılmalıdır. 

Kahve tüketimine yönelik bugüne kadar yapılan araştırmalara göre mevcut kanıtlar, 
hastalıkların önlenmesi için kahve tüketiminin tavsiye edilmesini sağlık önerileri listesinde tutmasa da, 
belirli sağlık sorunları veya gebelik ve emzirme aşamasında olmayan yetişkinlerde orta düzeyde kahve 
tüketiminin sağlıklı bir yaşam tarzının parçası olabileceğini işaret etmektedir. 
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GASTRONOMİK KÜLTÜREL MİRAS UNSURU OLARAK TÜRK KAHVESİNE İLİŞKİN 

ÇALIŞMALARIN BİBLİYOMETRİK ANALİZİ 

Alperen KÖK1, Kübra ALTAY2, Hande AKYURT KURNAZ3 

 

ÖZET 

Türk kahvesi, yüzyıllara dayanan geleneği, özel demleme yöntemi ve toplumsal 
etkileşimlerdeki rolüyle hem bir kültürel miras hem de gastronomik bir unsur olarak öne çıkmaktadır. 
Kökeni Osmanlı İmparatorluğu'na dayanan bu özel içecek, geleneksel Türk kahvesi kültürünün bir 
sembolü haline gelmiştir. Türk Kahvesinin önemi sadece lezzetiyle sınırlı değildir; aynı zamanda sosyal 
etkileşimlerin bir aracı, toplumsal bağların bir simgesi ve kültürel mirasın bir parçasıdır. Türk kahvesi 
üzerine yapılan araştırmaların bibliyometrik analizi, konunun akademik alandaki önemini ve akademik 
alandaki ilgisini ortaya koymaktadır. Çalışmada, Türk kahvesi ile ilgili akademik yayınların yıllara göre 
dağılımı, yayın türleri, araştırma yöntemleri, araştırmaların ortalama sayfa sayıları, veri tabanları, en 
sık kullanılan anahtar kelimeler incelenmiştir. Bu inceleme için TR Dizin taraması yapılmıştır. TR Dizin, 
Türkiye'deki akademik kaynakların kapsamlı bir şekilde indekslendiği yerli bir veri tabanı olmasıyla Türk 
kahvesi üzerine yapılan yerel araştırmaları içermektedir. Bu çalışmanın amacı, Türk kahvesinin 
gastronomik ve kültürel miras olarak önemini vurgulamak; bu konuyla ilgili yapılan akademik 
araştırmaların bibliyometrik analizini yaparak konunun akademik alan için önemini ortaya koymaktır. 
Çalışmanın, Türk kahvesi üzerine yapılan akademik çalışmaların dağılımını, yayın türlerini, araştırma 
yöntemlerini, en sık kullanılan anahtar kelimeleri ve veri tabanlarını inceleyerek alanyazına sağlayacağı 
kapsamlı bir analiz sunması öngörülmektedir. Bu çalışma; Türk kahvesi üzerine yapılan araştırmalara 
ilişkin eksiklikleri ve gelecek çalışmalar için potansiyel araştırma alanlarını belirleyecek, ileri çalışmalara 
yol gösterici olacaktır. Özellikle, Türk kahvesinin kültürel miras ve gastronomik önemine daha fazla 
vurgu yapacak nitel çalışmaların yapılması ve farklı veri tabanlarının kullanılması, konuya dair 
derinlemesine anlayışın artmasına katkı sağlayabilir. 

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, kültürel miras, kahve, Türk kahvesi, bibliyometri 

 

1. KÜLTÜREL MİRAS VE GASTRONOMİK UNSURLAR 

Oldukça köklü bir geçmişi olan gastronomi bilimi (Sarıışık ve Özbay, 2015), odağında insan olan, 
sanat ve estetikle desteklenen, iyi yemek yemenin bilimi ve sanatıdır (Öney, 2016). Gastronomi, gıdanın 
tohumdan sofraya kadar geçirdiği süreci araştıran, bireyin yediği yemeklerin psikolojik, fizyolojik ve 
epigenetik olarak bedenine nasıl tepki vereceğini inceleyen, yemeklerin hikayelerini ve geçmişini 
keşfeden bir disiplindir (Kök ve Kurnaz, 2022). Gastronomi bilimi yalnızca yemek yeme eylemi değil aynı 
zamanda bir topluma ait tarihi, coğrafyayı ve toplumun kültürünü yansıtmaktadır (Durlu Özkaya, 
Sünnetçioğlu ve Can, 2013). 

Toplumun kültürel etkinliklerinde beliren yaşam tarzı, temel karakterine kaymıştır. Bu noktada, 
kültürel ve sanatsal etkinliklerle belirgin sınırlar çizilen kültür, aslında diğer toplumsal etkinliklerin 
oluşturduğu toplumsal düzenin doğrudan veya dolaylı bir yansımasıdır (Williams, 1993). Kültürel miras 
ise genellikle tarihi yapılar, geleneksel giysiler ve folklorik unsurlarla ilişkilendirilir ancak, yemekler ve 
içecekler de kültürel mirasın önemli bir parçasını oluşturur. Küreselleşmeyle birlikte kültürel değerlerin 
kaybolma tehlikesiyle karşı karşıya kaldığı ve bu değerlerin sürdürülebilirliğinin tartışılmaya başlandığı 
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bilinmektedir. Bu durum, kültürel mirasın korunmasının önemini de öne çıkarmıştır. Somut bir 
yansıması olan yiyecek ve içecek kültürü de bu durumdan etkilenmiştir (Durlu Özkaya, Sünnetçioğlu ve 
Can, 2013). 

Gastronomik ürünler, belirli bir bölgenin özgün karakterine dayalı olarak hazırlanan yiyecekler, 
içecekler ve hediyelik eşyaların yerel bir mekânda işlenip üretilmesi ve ardından satışa sunulması olarak 
tanımlanabilir (Harrington, 2005). Gastronomik ürünler, turistlere bir destinasyonun geçmişi, 
gelenekleri, kültürel mirası ve tarihi hakkında bağlantı kurma fırsatı sunar. Bu sayede, ziyaretçiler o 
bölgenin kültürüyle tanışır ve destinasyonun kimliği ile kültürel çeşitliliği güçlenir (Yıldız, 2016).  

Somut olmayan kültürel miras kapsamında ele alınan gastronomik ürünleri Kaşlı, Cankül, Köz 
ve Ekici (2015) de miras kavramından hareketle bir ulusun mutfağının teknik bilgileri, asırlardır 
kuşaklardan süregelen besinlerin tür zenginliği, hazırlanıp sunulması ve özelliklerinin gastronomik 
miras olarak kabul edilebileceğini dile getirmişlerdir. Gastronomik ürünler bölge halkının yaşamları 
boyunca besin tedarik etmek için gösterdikleri davranışları, gelenek ve görenekleri, alışkanlıkları, bu 
zamana dek kullanılan araç ve gereçlerin yanı sıra sunumlarla etkinlikleri kapsamaktadır. Gastronomik 
ürünler aslında yöre kültürünü yansıtmaktadır. Bu unsurlar gelecek nesillere aktarılabildiği sürece 
toplumlar kültürel kimliklerini koruyabilmektedir (Bayram, 2018). Özellikle yerel gastronomik ürünlere 
olan ilgi her geçen gün artmaktadır. Bu durum yalnızca ürünlerden gelir elde edilmesi ile sınırlı olmayıp, 
aynı zamanda bölgesel tanıtıma katkı sağlamakta, ayrıca yerel gastronomi ürünlerinin standartlara 
kavuşmasını, korunmasını ve sonraki nesillere aktarılmasını desteklemektedir. Korunmuş, standardı 
oluşturulmuş ve kalite ölçütleri çerçevesinde üretimi yapılan yerel gastronomik ürünler, 
bölgeyi/bölgeleri hem ulusal hem de uluslararası düzeyde tanıtma ve pazarlama etkisi 
sağlayabilmektedir (Bucak ve Aracı, 2013). 

 Hjalager (2002), gastronomik ürünlerin dört kategoride ele alınabileceğini belirtmiştir. 
Bunlardan ilki yerel gelişim aşamasında yer alan ürünlerdir ve bu ürünler turizm sektörü içerisinde 
doğrudan kullanılmaktadır. Turistik destinasyonlardaki pazarlarda satılan her türlü sebze ve meyve 
yerel gelişim kategorisinde yer alan ürünlere örnektir. Bir diğeri yatay gelişim aşamasındaki 
gastronomik ürünlerdir. Bu sınıftaki yerel gastronomi ürünleri, spesifik kalite standartlarına uygun 
olarak üretilmekte ve sunulmaktadır. Çeşitli besin maddelerinden elde edilerek veya türetilerek yeni 
bir ürün ortaya çıkmaktadır. Bu sınıflandırmaya üzümden elde edilen köme, pestil ve pekmez; sütten 
elde edilen peynir, erişte, zeytinyağı ve çeşitli meyvelerden üretilen şaraplar örnek verilebilir. Üçüncüsü 
dikey gelişim aşamasında bulunan ürünlerdir. Bu noktada yerel gastronomik ürünler, başka bir turizm 
ürünü ile birleştirilmiştir. Örnek olarak çeşitli etkinliklerde sunulan gastronomik ürünler, gezilerde 
ziyaret edilen şarap ve peynir imalathaneleri gösterilebilir. Dördüncü sınıflandırma ise çapraz gelişim 
aşaması şeklinde adlandırılmıştır. Buna örnek olarak; gastronomik ürünlere yönelik medya 
merkezlerinin kurulması, alanın profesyonellerine yerel gastronomi kursları verilmesi ve farklı yerel 
gastronomik ürünlerin keşfedilmesi amacıyla çalışmalar yapılması sayılabilir (Akt; Güllü ve Karagöz, 
2019). 

Kahve, dünya çapında bir içecek olmanın ötesinde, bir kültürün sembolüdür ve insanları bir 
araya getiren bir ritüel haline gelmiştir. Telvesinden fincanına kadar her aşaması bir sohbetin ve 
dostluğun simgesidir. Kahve kültürü, sadece bir içecek tüketimi değil, aynı zamanda paylaşımı, anıları 
ve bağları da içeren derin bir deneyim sunar. Türk kahvesi, Türk kültürü ve toplumu içinde özel bir yere 
ve öneme sahiptir. Bu içecek, Türk gelenek ve alışkanlıklarının önemli bir parçası olarak kabul edilir ve 
kültürel mirasın önemli bir parçasıdır (Yiğit, 2023). 

Gastronomi bilimi, yemek hazırlamanın bilimsel ve sanatsal yönlerini araştırırken aynı zamanda 
yemeklerin toplumsal, psikolojik ve biyolojik etkilerini inceler. Kültürün bir yansıması olarak yemekler 
ve içecekler, kültürel mirasın önemli bir parçasıdır ve korunmaları gerekliliği küreselleşmeyle birlikte 
artmıştır. Gastronomik ürünler, bir bölgenin kültürünü ve tarihini tanıtmada önemli bir rol oynar ve 
turistlere bu bağlamda zengin deneyimler sunar. Kahve ise dünya çapında bir içecek olmanın ötesinde, 
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bir kültürün sembolüdür; özellikle Türk kahvesi, Türk kültüründe ve toplumunda ayrı bir değere 
sahiptir, geleneklerin ve bağların simgesi haline gelmiştir. 

 

2. KAHVE VE TÜRK KAHVESİ 

Arap kökenli bir sözcük olan kahvenin, ismini nereden aldığı hakkında çeşitli hikâyeler 
bulunmaktadır. Vatanı Habeşistan'da, bir zamanlar kahveye "Kaffa" denirdi. Zaman içinde Türkçe ’ye 
dönüşen isim dünyanın her yerinde Kahve’ye yakın bir sözcük haline gelmiştir. Kahve İngilizlerde 
‘coffee’, Macarlarda ‘kave’, Fransızlarda ‘cafe’ ve Almanlarda ‘kaffe’ olarak adlandırılmaktadır (Kaplan, 
2011). 

Kahvenin keşfi ile ilgili çeşitli hikâyeler bulunmaktadır. Bir hikâyeye göre Etiyopyalı bir çobanın 
keçileri otlatırken, keçilerden birinin çok hareketli olduğu fark eder ve bir meyveyi yeme sonucunda bu 
hareketleri yaptığı sonucuna varır. Çobanda aynı meyvelerden yer ve çok geçmeden oda dans etmeye 
başlar. Uyanık tutma etkisi olduğunu ve enerji verdiği keşfedilmiştir ve bu etkisi sayesinde kısa sürede 
bu bilgi yayılmıştır (Asilsoy, 2022). Kahvenin Habeşistan’da kendi kendine yetişmiş olduğu ve 
Habeşistan’dan Yemen’e taşınarak orada yerliler tarafından yetiştirildiği bilinmektedir (Bağan, 2023). 
Aslında kahve keşfedildiğinde çekirdeği değil yaprağı da çay olarak tüketilmiştir. Kavrulan kahve 
yaprakları demlenerek elde edilen içecek ’kati’ olarak adlandırılmaktadır. Yeşil kahve yaprakları 
güneşte kurutulduktan sonra demlenen içecekte amertassa’ dır (Asilsoy, 2022). Kahve kökboyasıgiller 
(Robiaceae) ailesinin Coffee cinsindendir. 5 ile 8 metre uzunluğunda yapraklarını dökmeyen bir ağaçta 
yetişen meyvedir. Yılda olgunlaşma durumuna göre birkaç kere hasat edilmektedir. 3 ila 5 yaşında 
kahve ağacı meyvesini vermeye başlar ve bir ağaç 30-40 yıl meyve vermeye devam etmektedir. 
Kahvenin üç çeşidi bulunmaktadır. Bunlar; Coffea arabica, Coffea robusta ve Coffea liberica’ dır. En az 
üretilen çeşidi Coffea liberica’ dır (Bilişli, 2018; Clarke, 2012). Bu bağlamda kahve çeşitlerinin 
yetiştirilmesi, biçimlerine, renklerine, lezzetlerine, tanelerinin düzgünlüğü ve performansa göre 
adlandırılır (Kaplan, 2011).  

Türk Dil Kurumu Türk Kahvesi’ni ‘’ Cezve ile kısık ateşte, şekerli orta veya sade olarak pişirilen 
kahve’’ şeklinde tanımlamaktadır (TDK, 2024). 1554 yılında Şemsi isimli kişi Şam’dan, Hekim isimli kişi 
de Halep’ten İstanbul’a kahve getirerek iki farklı dükkânda yerli halka kahve yaparak satmaya 
başlamalarıyla İstanbul’un ilk kahvehanelerini kurmuşlardır (Gürsoy, 2013). Dönem dönem 
kahvehaneler yasaklanıp kapatılmıştır ve dönem dönemde açılmasına izin verilmiştir. Ve hala 
günümüzde kahvehane kültürü devam etmektedir. Türkler için Türk kahvesi sadece içecek değildir, 
Türk kahvesi onlar için bir kültürdür. Yıldız (2002)’a göre de Kahvehaneler ‘’Kültür mekânı’’ olarak 
adlandırılmıştır. 

Osmanlı’da Türk kahvesi sunumu sosyal statü unsuru olarak nitelendirilmiştir. Saray ve zengin 
sınıflar kahveyi özel fincanlar ve nesnelerle sunmuşlardır (Özdal, 2023). Harrarda kahve çekirdeği güç 
sembolü şeklinde ifade edilmektedir (Alles, 1999). Ülkemizde günümüzde de kız isteme 
merasimlerinde, misafirliklerde, sohbet esnasında, uykuyu ertelemek için ve özel günlerde geleneksel 
olarak tüketilmektedir. Kahve içildikten sonra fincan altlığına kapatılarak ters çevrilir ve soğuması 
beklenir bazı simgeler doğrultusunda fal bakılır. Ayrıca kahve şiirlere, atasözlerine, manilere, türkülere 
ve deyimlere de konu olmuştur.  

Kahveler çeşitlerine göre demlenerek veya direk ısı ile temas ettirilerek pişirilerek 
hazırlanmaktadır. Kahve demleme ve pişirme teknikleri istenilen aromaya, kahve yoğunluğa göre çeşitli 
aletler kullanılarak yapılmaktadır. Türk kahvesi cezve ile ocakta pişirilirken. Moka pot, french press, V60 
dripper, chemex, aeropress, delter coffee press vb. araçlar da kullanılarak filtre kahve, espresso vb. 
kahve demleme işlemi yapılmaktadır. Telvesi ile sunulan tek kahve ise Türk kahvesidir. Kültür ve Turizm 
Bakanlığı, (2024)’e göre 2013 yılında ‘Türk Kahvesi Kültürü ve Geleneği’ UNESCO İnsanlığın Somut 
Olmayan Kültürel Mirası Temsili Listesinde yer almaktadır.  
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Dünya çapında incelendiğinde en çok büyüme gösteren ve en çok tüketilen içeceklerden biri 
kahvedir.  Bu bağlamda ticareti yapılan tropik bir üründür. Tüm dünyada ortalama 25 milyon çiftçi 
üretim yapmaktadır ve %80’ini kapsamaktadır.  Ayrıca kahve üretiminin bazı ülkelerde geçim kaynağı 
olduğu bilinmektedir. Büyük miktarlarda kahve üreten ülkelere bakıldığında; Brezilya, Vietnam ve 
Kolombiya ilk sıralarda yer almaktadır. Kuzey yarım kürede kahve tüketiminin büyük bölümü 
gerçekleşirken, Güney yarım kürede ise kahve üretiminin büyük bölümü gerçekleşmektedir (FAO, 
2024). Butt ve Sultan (2011)’a göre sudan sonra ticareti en çok yapılan içecek kahvedir. Aralık 2023 
Kahve Üretim Raporuna göre 178 milyon 60 kg’lık paketler halinde kahve üretimi gerçekleşmiştir. 
Bunun 102.2'si Arabica, 75.8’i ise Robusta türü olarak açıklanmıştır (International Coffee Organisation, 
2024). 

 

3. YÖNTEM 

Bu çalışma kapsamında TR Dizin ve Science Direct üzerinde yapılan çalışmaların belge tipleri, 
veri tabanları, erişim durumları, yayın yılları, dilleri, yayın türleri, sayfa sayıları, araştırma yöntemleri ve 
anahtar kelimeleri incelenecek, bunlardan hareketle de araştırmanın verileri elde edilecektir. Bu 
çalışmanın amacı kahve ile ilgili yapılan çalışmaların araştırma yöntemlerini, sonuçlarını, çalışmaların 
güncelliğini ortaya koymaktır. Bu çalışma kapsamında araştırmanın soruları ise şu şekilde planlanmıştır: 
“Bu alandaki araştırmaların genel konu ve kapsamları nelerdir?”, “Araştırmalarda kullanılan yöntemler 
nelerdir?”, “Araştırmalar yaklaşık kaç sayfadan oluşmaktadır?”, “Araştırmalar hangi yıllarda 
yapılmıştır?”, “Araştırmalara erişim durumu nedir?”, “Araştırmalarda kullanılan anahtar kelimeler 
nelerdir?” şeklinde tasarlanmıştır. Araştırmanın kapsamında TR Dizin tercih edilmesinin sebepleri 
arasında; Türkiye’deki bilimsel ve akademik yayınlara erişim sağlayarak yerel kaynaklara ulaşım, geniş 
bir konu ve disiplin çeşitliliği, belirli kalite ve güvenilirlik standartlarına dayandığından güvenilir 
kaynaklara erişim ve Türkiye’deki akademik topluluğun yaptığı çalışmaları ortaya koymak için 
yapılmıştır. Araştırma kapsamında nicel veriler SPSS27 ile gerçekleştirilirken anahtar kelimelere kelime 
bulutu analizi MAXQDA 22 programı ile gerçekleştirilmiştir.  

 

4. BULGULAR ve TARTIŞMA 

Araştırma kapsamında öncelikli olarak TR Dizin ‘de yer alan “kahve” konulu çalışmalar 
incelenmiştir. Bu aramada 520 adet eser taranmıştır. Bu eserlerden gastronomi ile ilişkilendirilebilecek 
100 adet makaleye indirilmiştir ve buradan elde edilen bulgular Tablo 1 üzerinde gösterilmiştir.  

Elde edilen bulgulara bakıldığında ilk olarak sosyal bilimler alanındaki Türkçe yayınların 
çoğunlukta olduğu göze çarpmaktadır. Peşi sıra, araştırmacıların nicel çalışmaları daha fazla tercih ettiği 
görülse de nitel çalışmaların sayısı da azımsanamaz ancak karma çalışmaların sayısı oldukça azdır. 
Bununla beraber 100 çalışmanın kaynak yaşları çıkartılmış olup kaynak yaşı en büyük olan makalede 
1861, en küçük olan makalede 2018 ve tüm makalelerin kaynak yaşlarının ortalaması 2002 olarak 
gözlenmiştir.  Bu çalışmaların anahtar kelimeleri kullanılarak yapılan kelime bulutu analizi ise Resim 1 
üzerinde bulunmaktadır. 

Kelime bulutu analizi incelendiğinde kahve temasının tüketim, tüketici, müşteri sadakati, 
markalama, memnuniyet ve niyet gibi noktalarına yoğunlaştığı görülmektedir. Kahvenin kimyasal 
boyutunda kafein, klorojenik asit ve antioksidan miktarları incelenmiştir. TR dizin çalışmalarını kısaca 
özetlemek gerekirse; Türkçe yayınların çoğunlukta olduğu araştırmada, kahve tüketimi üzerine yapılan 
çalışmaların genellikle nicel verilere dayandığı, ancak nitel çalışmaların da önemli olduğu ve karma 
çalışmaların az olduğu belirlenmiştir. Ayrıca, kahve temasının tüketim alışkanlıkları, müşteri sadakati 
ve kimyasal içeriği üzerinde yoğunlaştığı gözlemlenmiştir. 

 

 



  

70 
 

Tablo 1. TR Dizin makalelerinin analizi 

  f (%) 

 
Makale Dili 

Türkçe 95 95,00 

İngilizce 5 5,00 

Toplam 100 100 

 
Alanı 

Sosyal 73 73,00 

Fen 27 27,00 

Toplam 100 100 

 
Yöntemi 

Nitel 47 47,00 

Nicel 51 51,00 

Karma 2 2,00 

Toplam 100 100 

 
 
 
 

Yayın Yılı 

2023 18 18,00 

2022 17 17,00 

2021 16 16,00 

2020 9 9,00 

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 

 
Kaynak Yaşları 

Minimum 1861 - 

Maksimum 2018 - 

Aritmetik Ortalama 2002 - 

 

 

Resim 1. TR Dizin çalışmalarının anahtar kelimelerinden oluşturulan kelime bulutu 
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5. SONUÇ ve ÖNERİLER 

İlk olarak TR Dizin' de "Türk Kahvesi" konulu çalışmalar incelenmiş, 520 eser taranmış ve 100 
gastronomiyle ilişkilendirilebilecek makaleye odaklanılmıştır. Bulgular, Türkçe yayınların çoğunlukta 
olduğunu, araştırmacıların nicel verilere dayalı çalışmaları tercih ettiğini ve karma çalışmaların az 
olduğunu göstermektedir. Ayrıca, kahve temalı araştırmaların tüketim alışkanlıkları, müşteri sadakati 
ve kimyasal içerik üzerine odaklandığı belirlenmiştir. Bu analiz, Türk kahvesi üzerine yapılan 
araştırmaların genel eğilimlerini ve akademik ilgisini ortaya koymaktadır. 
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TÜRK KAHVESİ ETRAFINDA GELİŞEN MADDİ KÜLTÜR VE OSMANLI DÖNEMİ KAHVE 

EŞYALARI 

Doğan Emre Erdem1 

 

ÖZET 

Türk Kahvesi 2013 yılında UNESCO’nun somut olmayan kültürel miras listesine girmiştir. Bu 
sunum, son iki yüzyılda Türk kahvesi etrafında şekillenen maddi kültür, bu kültürün eşyaları ve bu 
eşyalardan cezvenin Türk kahvesinin ortaya çıkışı üzerindeki özel etkisi hakkındadır.  Bu eşyalar 
sanayileşme öncesinde zanaatkârların elleriyle ürettikleri ve seri üretimi yapılmayan nesnelerdir. 
Dolayısıyla bireysel örnekler arasında farklar vardır. Buna rağmen, bildiriye eşlik eden görsellerden de 
görülebileceği gibi Osmanlı kahve eşyaları zaman içinde kendilerine ait kolayca tanınabilir formlar 
edinmiştir.  Aşama aşama kahvenin hazırlanışı ve her aşamada kullanılan ve maddi kültürü oluşturan 
kahve eşyaları kısaca şöyledir: 

Kavurma:  Kahve çekirdeklerinin kavrulma aşaması. Bu aşamada kavurma tavası denen kahve 
eşyası kullanılır. Kavurma tavasının uzun bir sapı vardır, bu ateş ile kahveyi kavuran kişi arasında mesafe 
olması bakımından önemlidir. Soğutma: Genellikle ahşaptan yapıldığı için kavrulan çekirdeklerin yağını 
emebilen soğudan, sıcak çekirdekleri soğutur. Soğudanlar, zanaatkârların sanatsal yeteneklerini 
özellikle gösterdikleri bir kahve eşyasıdır ve kullanıcının toplumsal statüsünü gösterir.  Dövme ve 
öğütme: Soğumuş çekirdekleri toz haline getirmek için ya daha geleneksel olan ve ahşaptan yapılan 
havanlar (dibek) veya daha yakın dönemlerin ürünü olan el değirmeni veya oturak değirmen 
kullanılırdı. Pişirme:  Toz haline gelmiş olan kahve, ibrikte veya cezvede veya bu ikisinin de özelliklerini 
taşıyan kahve eşyaları kullanılarak farklı şekillerde hazırlanırdı. İkram: Kahveyi taşırken kahve sitili ve 
güğümünden oluşan sitil takımı, kahve örtüsü olan kahve puşidesi, fincan, zarf ve tepsi ikramda 
kullanılan kahve eşyalarındandır. 

Osmanlı dönemi kahve eşyalarından cezvenin, “Türk kahvesi” adıyla bilinen kahve türünün 
ortaya çıkmasında kritik bir önemi vardır. Osmanlı döneminde, cezveden önce yaygın olarak kullanılan 
pişirme kabı ibriktir. Bu, günümüzde içtiğimiz Türk kahvesi gibi hızlı hazırlanan, köpüklü ve telveli bir 
kahve değildi. İbrikteki kahve defalarca pişirilerek bir kahve özütü hazırlanır ve bu özüte sonradan su 
eklenerek kaynatılır ve sunumu yapılırdı.  Türk kahvesi, cezvede köpük oluşturacak şekilde hızla pişirilir 
ve telvesiyle birlikte fincana dökülür. İlk defa 18. Yüzyıl sonlarında ortaya çıktığı düşünülen cezve bugün 
içtiğimiz şekliyle “Türk kahvesi” ile yakından alakalıdır. Başka bir deyişle, “Türk kahvesinin” ortaya çıkışı 
cezve ile mümkün olmuştur.  

Anahtar Kelimeler: “Türk kahvesi”, kahve eşyaları, kavurma tavası, soğudan, dibek, el değirmeni, oturak 
değirmen, ibrik, cezve, fincan, zarf  

 

1. GİRİŞ 

Kahve, günümüzde dünyanın birçok ülkesinde sevilerek tüketilen ve sosyal yönü güçlü olan bir 
içecektir. “Türk kahvesi” olarak bilinen kahve türünün, çeşitli kahve türleri ve dünya kahve kültürü 
içinde ayrıcalıklı bir yeri vardır. “Türk kahvesi” 2013 yılında UNESCO’nun somut olmayan kültürel miras 
listesine girmiştir. Yaygın kanaatin aksine, “Türk Kahvesi”, kahvenin Osmanlı ülkesine ilk kez ulaştığı 16. 
Yüzyılda ortaya çıkmamıştır. “Türk Kahvesi”, cezve denen pişirme kabında çok hızlı olarak hazırlanan, 
telvesi ve köpüğü ile birlikte fincana aktarılan özel bir kahve türüdür. Dolayısıyla, Habeşistan çıkışlı olan 
ve Arap ülkelerinden Osmanlı İmparatorluğuna getirilen kahve türlerinin, bugün kullanıldığı şekliyle 
“Türk Kahvesi” olmadığını söyleyebiliriz. Hattox, Arap coğrafyasında kahve meyvesinin kabuklarından 
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yapılan bir kahve türünden (al-qahwa al-qishriya) ve daha yaygın olarak da kahvenin çekirdeklerinden 
yapılan diğer bir kahve türünden (al-qahwa al-bunniya) söz etmektedir (Hattox,1996, s.20) Osmanlı 
ülkesinde “Türk Kahvesi” olarak adlandırdığımız kahve türünün tam olarak ne zaman ortaya çıktığı kesin 
olarak bilinmemektedir. 

Bu tebliğde, genel olarak Osmanlı döneminde üretilen ve kahvenin maddi kültürünü oluşturan 
kahve eşyaları, özel olarak da bu eşyaların* “Türk Kahvesinin hazırlanışı ile olan ilişkisi vurgulanacaktır.* 
Bu eşyalar arasında cezvenin kritik bir önemi vardır. Osmanlı döneminde ortaya çıkan ve günümüzde 
hâlâ tüketilen “Türk Kahvesi” cezve ile doğrudan alakalıdır. Sayıları fazla olmamakla beraber, 
araştırmacılar ve bilim insanları “Türk Kahvesinin maddi kültürü ile ilgilenmiştir. Buna rağmen, bu 
konudaki araştırmaların henüz başlangıç aşamasında olduğunu söyleyebiliriz. Burada, ibrik ve cezve 
üzerine özel bir vurgu yapılmakla beraber diğer kahve eşyalarına da toplu olarak bakmakta fayda vardır. 
Diğer kahve eşyalarının, “Türk Kahvesinin ortaya çıkışında cezve gibi vazgeçilmez bir rolü olmamasına 
rağmen, hep beraber “Türk Kahvesinin maddi kültürünü oluştururlar. Burada göz ardı edilmemesi 
gereken önemli bir nokta, Osmanlı döneminde üretilen kahve eşyalarının hemen tümünün sanayi 
üretimi veya seri üretim yoluyla değil, zanaatkârlar tarafından tek tek ve elde üretilmiş olmasıdır. 
Dolayısıyla, kahvenin maddi kültürünü oluşturan eşyaların birbirlerinden bireysel olarak çeşitli 
farklılıkları bulunmaktadır. Bu eşyalar, aynı zamanda bölgeler arasında da farklar göstermekteydi. 
Bununla birlikte, Osmanlı kahve eşyalarının kendilerine ait ve kolayca tanınmalarına yardımcı olan 
karakteristik özellikleri bulunmaktadır. Çeşitli farklılıklar gösteren bu eşyalar maddi kültür açısından 
büyük bir zenginlik sunmaktadır. 

 Kahve çekirdeğinin içecek haline getirilmesi aşama aşama bu kahve eşyaları ile gerçekleştirilir. 
Kahve, içecek halini aldıktan sonra ikram edilir. Sadece hazırlama ve pişirme değil ikram aşamasına ait 
kahve eşyaları da bulunmaktadır. Bunlara başlıca fincan ve zarf örnek verilebilir. Bu tebliğde Osmanlı 
kahve eşyalarının neler olduğu ve kahvenin hazırlanmasında hangi aşamalara denk geldikleri gibi 
sorular kısaca ele alınacaktır.  Kahve çekirdeği içecek haline gelip ikram edilene kadar çeşitli süreçlerden 
geçer. Bu süreçler sırasıyla kavurma, soğutma, dövme veya öğütme ve pişirme aşamalarıdır. Bu 
aşamaların gerçekleşmesi sırasında her aşamada farklı kahve eşyaları kullanılır. Burada dikkat çekilmesi 
gereken önemli bir nokta, bazı aşamalarda aynı işlev için farklı kahve eşyalarının kullanılmasıdır. 
Örneğin, kahve toz haline getirilirken ya kahve dibeği ya da kahve değirmenleri kullanılır. Aynı şekilde, 
kahve pişirilirken ibrik, güğüm veya cezve kullanılabilir. Değişik eşyalarda hazırlanan ve pişirilen 
kahvenin de tat açısından çeşitli farklılıkları bulunmaktadır. Başka bir deyişle, farklı kahve eşyaları 
beraberlerinde farklı kahve türlerini de getirmektedir. Kahvenin değirmende mi, dibekte mi toz haline 
getirildiği; aynı şekilde ibrikte mi cezvede mi pişirildiği içilen kahvenin karakterini değiştirir.  

 

2.  KAVURMA İŞLEMİ 

Kavurma işlemi, kavurma tavaları veya kavurma kepçeleri ile ateşe mesafeli olarak gerçekleşir. 
Kavurma aşamasında kullanılan başka bir eşya ise tanburdur. Tanbura kahve dolabı adı da 
verilmektedir. “Kavurma işlemi, kahve çekirdeğinin fiziksel ve kimyasal yapısında değişikliklere sebep 
olur; dolayısıyla da fincandaki kahvenin lezzetini belirleyen ilk kritik aşamadır” (Bursa, 2015, s.252). 
Osmanlıların, kahve çekirdeklerini kavurarak pişime hazırladıkları yolundaki tanıklıklar 17. Yüzyıla kadar 
gitmektedir. 17. Yüzyılın başka bir Fransız gözlemcisi olan Thévenot, Osmanlıların kahvenin 
kavrulmasını şu şekilde aktarmıştır: “Kahve çekirdekleri ateşin üzerinde bir tava ya da başka bir aletle 
kavrulur ve dövülerek ince bir pudra haline getirilir” (Aktaran Bursa 2015, p.252). Thévenot’nun sözünü 
ettiği diğer kavurma aletleri acaba neler olabilirdi? Başka bir Fransız yazar olan Dufour’un yeni ve ilginç 
içecekler olarak sunduğu kahve, çay ve çikolata hakkında olan 1685 tarihli kitabında, yerde bağdaş 
kurarak oturan Osmanlı kıyafetli bir erkek gravürü bulunmaktadır. Elinde büyük ve zarfsız bir fincan 
tutan ve dizlerinin önünde bir de ibrik bulunan bu Osmanlı gravürünün sol alt köşesinde de “Instrument 
Pour Torréfier le Café ” (Kahve kavurmak için alet) tanıtımıyla ince, uzun, sac veya pirinçten yapılmış 
bir tanbur dikkati çekmektedir (Bkz. Resim 1). 
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Resim 1. Dufour’dan kahve içen Osmanlı1* 

 

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

 

Dolayısıyla bir kahve kavurma eşyası olan tanburun da köklü bir geçmişe sahip olduğunu 
söyleyebiliriz. Turan ve Turan tanbur için şu gözlemde bulunmaktadır: “Kavurma eşyalarının bir tanesi 
de tanburdur aynı kahve eşyasına kahve dolabı da denir. Kahve dolapları kömür ateşi üzerinde elle 
döndürülen yatay eksendeki silindirik hazne prensibine dayanır. Silindirik haznelerin farklı boyları olur 
üzerlerinde yer alan sürgü kapaktan içine istenilen miktarda çekirdek konurdu (…) Dolapta kavurma 
işlemi sırasında çekirdekler devamlı olarak karıştığı için eşit bir kavurma sağlanırdı.” (Bkz. Resim 2)  

 

 

 

 

 

 
1 *Resimde kahve kavurma tanburunun yanısıra, bir ibrik ve kulpsuz bir fincan da dikkat çekmektedir.  
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Resim 2. Kahve tanburu veya kahve dolabı1* 

 

 

Aynı kaynakta Kurukahveci Mehmed Efendi’nin kahveyi ilk kez kahve dolaplarında kavurup 
değirmende öğüterek toplu üretimi başlatan kişi olduğu söylenmektedir. (Turan & Turan, 2011, s.112) 
Kahve dolapları ile ilgili görsel kanıt en az 17. Yüzyıl sonlarına kadar geri gittiğine göre, burada kast 
edilenin “Kurukahveci” kelimesinden de anlaşılabileceği gibi Mehmed Efendi’nin kahveyi toz haline 
getirerek tüketiciye doğrudan satması olduğunu düşünebiliriz. Bazı kavurma tavalarının bir önemli 
özelliği de katlanabilir sapları olmasıdır. Bu katlanabilir kulplu veya saplı olma özelliği başka kahve 
eşyalarında da görülmektedir. Örneğin, bazı cezve sapları ve değirmenlerin çevirme kolları böyledir. 
Bu, taşınma ve eşyaların yerleştirilmesi sırasında kolaylık ve istendiğinde tekrardan kullanmak 
açısından fayda sağlar (Bkz. Resim 3). 

 

Resim 3. Katlanabilir sapli, kaşikli kahve kavurma tavasi 

 

 
1 *Metinde kullanın görsellerde (Resim 1 hariç) yeralan objeler Erdem aile koleksiyonuna aittir. 
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Nihal Bursa, katlanamayan ve tek parçadan oluşan, büyük ihtimalle de saray ve konaklarda 
kullanılan tavaların aksine, daha küçük boyutlarda olan katlanabilir kavurma tavalarının hızlı bir şekilde 
kahve hazırlamak amacıyla seyyar tezgahlarda kullanıldığını düşünmektedir (Bursa 2015, s.253).  

Müjgan Üçer, Sivas’ta kahve ile ilgili sözlü ve maddi kültür konulu çalışmasında kahve dolabını 
silindir şeklinde, bir metre boyunda, otuz santimetre çapında sacdan yapılmış kaplar olarak 
tanımlamaktadır. Evlerde hatta kahvehanelerde kullanılan kahve dolaplarının çok daha küçük 
boyutlarda olduğunu dikkate alırsak, burada tarif edilen kahve dolabının endüstriyel bir örnek olduğu 
anlaşılmaktadır. Üçer kahve tavasından ise, “Kahve kavurmaya yarayan madenden genellikle demirden 
yapılmış kaplardır.  Evlerde ise daha küçük boyda olan özel kahve kavurma tavaları vardır ki bunlar 
çoğunlukla kalın sacdan yapılmış, iki tarafında kulplu olan, içinde tahta kaşıkla karıştırılarak, kahve 
kavurmaya yarayan kaplardır.” (Üçer, 2011 s.146) şeklinde bahsetmektedir. Üçer’in sözünü ettiği ve iki 
tarafında kulpu olan, daha ziyade sahana benzeyen kavurma tavalarının, uzun saplı, metalden yapılan 
ve katlanarak taşınan tavalardan farklı bir eşya olduğu anlaşılmaktadır. Bu da kahve eşyalarını çalışırken 
ancak sınırlı genellemeler yapılabileceği ve yerel farkları dikkate almamız gerektiği anlamına 
gelmektedir. 

Ankara’nın Ayaş ilçesinde kahve kültürünü çalışan Hatice Doğruol, çekilen kahve için, “Teneke 
kutulara ya da cam kavanozlara konur. İçileceği zaman ilçede geçmişte üretilen ve her evde bulunan 
toprak kahve göveci ile kavrulur” gözleminde bulunmaktadır. Doğruol’un makalesine eşlik eden 
görsellerden sözü edilen güveçlerin, tava kadar uzun olmasa da tek saplı eşyalar olduğu 
anlaşılmaktadır. Burada toprak kapta da kavurma işlemi yapıldığını görmekteyiz. (Doğruol, 2011, 
ss.469-470). Aynı şekilde, hocası Ressam Ali Rıza’nın İstanbul kahvehanelerini gözlemleyerek çizdiği 
kahve eşyalarını değerlendirirken Süheyl Ünver, 1967’de, kahve kültürünün kendi zamanında 
bütünüyle değiştiğini vurgulamakta, “çünkü bundan yarım asır önce kahve çekirdek halinde çiğ satılırdı. 
O da mahsus toprak tavalarda kavurulurdu” demektedir (Ünver, 1996, s.48). 

 

3. KAHVE SOĞUTMA İŞLEMİ VE KAHVE SOĞUTUCULARI 

Kahve eşyalarından biri ve kahve etrafında gelişen maddi kültürün önemli bir parçası olan 
“soğudan”, isminden de anlaşılabileceği gibi kavrulmuş kahve çekirdeklerini soğutmak için kullanılırdı. 
Ahşap veya seramikten yapılırdı, daha nadiren başka materyallerin de kullanıldığı olmuştur. Nihal 
Bursa’nın günümüze daha çok ahşap soğudan ulaşması hakkında iki farklı görüşü vardır: Birincisi 
seramik malzemenin kırılgan olmasıdır. İkincisi ise ahşabın tercih edilmesidir. “Ahşabın hidrofil yapısı, 
kahve çekirdeği kavrulurken ortaya çıkan, hatta kavurma kıvamı fazla kaçarsa çekirdeğin dış yüzeyinde 
görünür hale gelen yağların fazlasını içine çekme kapasitesine sahiptir.” (Bursa 2015, s.254). Bursa, aynı 
zamanda soğudanın ihtiyaç duyulduğu kadar kahveyi soğuttuğunu ve bu açıdan kavurma tavalarına 
benzediğini söylüyor. Burada kahve eşyasının boyutu ile ilgili bir vurgu vardır. Bundan sonra ise 
soğudanın dairesel formunun çekirdekleri çevirerek sallama amacı ile verilmiş olduğundan bahsediyor. 
Soğudanın ağızlarının ise dibeklere veya kahve değirmenlerine kahve çekirdeklerini kolay bir şekilde 
aktarmak için şekillendirdiğini ifade ediyor. Kapaklı ve kapaksız soğudanların farklı işlevleri olabileceğini 
de tartışan Bursa, kapakları olanların bir süre kahveyi içerisinde bekletmek işini gördüğünü 
düşünmektedir (Bursa 2015, s.255). 

Gülname Turan ve Ahmet Zeki Turan ise soğudanı şu şekilde tanımlıyorlar: “Soğutucular 
genelde dairesel olmakla birlikte oval ve kürek biçiminde olanları da vardır. Bir kısmı da kahve çekirdeği 
formundadır. Temel olarak hazne, sap ve yolluklu ağızdan oluşur.” Soğutma kaplarının temel ayırt edici 
unsurunun “yolluklu ağız” olduğu gözleminde bulunan Turan ve Turan, kapaklı, yarı kapaklı ve kapaksız 
soğutucu türlerinden bahsetmektedirler. Onlara göre, soğudanlara kapak konmasının temel işlevi 
kahve tanelerinin dökülmesini engellemektir (Turan ve Turan 2011, s.114). Bu durumun, ancak 
kapakları açılıp kapanabilen soğudanlar için geçerli olduğunu söyleyebiliriz. Kapakları sabit olarak kapalı 
olan soğudanlara kavrulan kahve çekirdeklerinin nasıl konacağı bile tam olarak bilinmemektedir. Bu tür 
soğudanların herhangi bir işleve yönelik olarak değil, süs amacıyla yapıldıklarını ileri sürebiliriz. 
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Turan ve Turan, Türklerin ve Arapların bu eşyayı kahve çekirdeklerini soğutmak için kullandığını 
aktararak: “...sert ağaçtan yapılmış özel soğutma kapları kullanmışlar, aynı amaç için mermer ya da yine 
ahşaptan düz tepsiler de kullanılmıştır, Belirli yörelerde bu araçlara kahve soğudanı da denmiştir” 
gözleminde bulunmaktadırlar. Buradan da anlaşılacağı gibi, ahşap tepsiler de kahveyi soğutma 
amacıyla kullanılmış olup, soğudanların her yerde, her zaman kullanılmadığını söylemek mümkündür. 
Yine de kahvenin maddi kültürü açısından önemli olan bu kahve eşyasının pek çok örneği günümüze 
ulaşmıştır (Turan ve Turan 2011, ss.113-114) (Bkz. Resim 4 ve Resim 5). 

 

Resim 4. Ahşap soğudan 

 

 

Resim 5. Lületaşı soğudan 
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Müjgan Üçer ise komşusundan hediye aldığı bir kahve eşyasından “sürgeç” adıyla 
bahsetmektedir. En az 80-100 yıllık olduğu söylenen bu eşyanın işlevi ise kavrulmuş kahve 
çekirdeklerini doğrudan ve kolayca değirmene boşaltmasıymış. Üçer, daha sonra elindeki kahve 
eşyasının boyutları, hangi ağaçtan yapıldığı gibi bilgiler veriyor. TDK derleme sözlüğünde sürgeç 
kelimesinin varlığına vurgu yapan Üçer, ne var ki, orada bu kelimenin kahve ile ilgili kullanılmamış 
olduğunu belirtmektedir. (Üçer 2011, ss.148-149) Üçer’in makalesine eşlik eden görselden, Sivas 
yöresinde sürgeç adıyla bilinen bu kahve eşyasının soğudan olduğu anlaşılmaktadır. Dolayısıyla, 
soğutma işlemi için farklı araçlar kullanılmış olduğu gibi, aynı kahve eşyasının başka adlar altında 
bilinebildiğini de not etmek durumundayız. 

Süheyl Ünver de her ne kadar “Soğudan” ismini kullanmasa da kavrulan kahve için, “Sonra 
bunlar tahta soğutucularla soğumağa terk edildikten sonra bu değirmenlerde çekilirdi” diyerek 
soğudanların işlevlerinden bahsetmekte ve ahşaptan yapıldıklarını söylemektedir. Ünver’in, 
makalesinde verdiği ve hocası Ali Rıza Efendi’nin yaptığı bir çizimden açıkça anlaşıldığına göre, onun 
“basit ve zarif bir kahve soğutucusu” olarak adlandırdığı kahve eşyası da bir soğudandır. Ünver şu 
bilgileri veriyor: “Kahve buraya kavrulup konduktan sonra kaşık veya benzeri bir şeyle karıştırılarak alt 
ve üst edilir ve bu suretle soğutulması temin olunur. Ve el değirmenine el ile konmıyarak ucundaki 
arkası kapaklı bir delikten doğrudan boşaltılır.” (Ünver, 1996, s.48). 

Soğudanlar ile ilgili önemli bir nokta da, bazı örneklerinin üzerindeki değerli zanaatkar işçiliği 
ve süslemelerdir. Zaman zaman sadece değişik oyma teknikleri kullanılarak süsleme yapılmış, bazen de 
oyma tekniklerinin yanı sıra boncuk, kemik, boynuz ve metal gibi değişik malzemeler kullanılmıştır. 
(Bursa 2015, s.256) Sonuçta, soğudanların işlevlerinden bağımsız olarak sahiplerinin statülerini 
gösteren kahve eşyaları üretilmiştir. Öte yandan Bursa, bazı soğudanlara doğadan esinlenen formlar 
verildiğini ve bunların sadece sanatsal amaçlarla değil, bu formların, soğudanın fonksiyonel özelliklerini 
de gözeterek meydana getirildiğinden bahsetmektedir (Bursa 2015, s.256). 

 

4. KAHVENİN TOZ HALİNE GETİRİLMESİ: DÖVME VE ÖĞÜTME  

Kahveyi toz haline getirme aşamasına gelinecek olursa, soğudanda (veya başka bir soğutma 
eşyasıyla) soğutulan kahve çekirdekleri, el değirmeni veya oturak değirmen vasıtasıyla öğütüldüğü gibi 
dövme işlemi ile dibek ve tokmak kullanılarak da toz haline getirilebilir. (Bkz. Resim 6, Resim 7, Resim 
8) 

 

Resim 6. El değirmeni 
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Resim 7. Oturak değirmen 

 

 

Resim 8. Dibek ve tokmağı 
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Günümüzde Türkiye'de dibek ile dövme yöntemi, başlıca güney bölgelerinde olmak üzere 
ancak çok az kullanılmaktadır. Bursa, dibekte dövülen kahvenin ezilen kahve çekirdeklerinin 
parçalanması sebebi ile lezzetinde farklılıklar olabileceğini ve ahşap materyalin de bu etkileşimde bir 
rolü olabileceğini ifade ediyor. Kahvenin maddi kültürünün bir parçası olan dibek (havan) bir çok başka 
gıdayı dövmek için kullanılır. Soğudanlarda olduğu gibi, dibeklerin üzerindeki süslemeler, eşyanın 
işlevselliğinin çok ötesine gitmekte ve zanaatkârların maharetlerini sergileyerek statü sembolü olarak 
kullanılabilecek kahve eşyaları ürettikleri görülmektedir (Bursa 2015 ss.258-259).   

Üçer ise kahve dibeğini şu şekilde tarif etmiş: “Ağaç kütüğü veya siyah taştan oyulmuş kahve 
dövmeye yarayan büyük havan. İçinde kahveyi dövmek için “el” adı verilen ağır demiri olur (Üçer, 2011 
s.146). 

Kahveyi öğütmek için kullanılan başlıca kahve eşyası değirmendir. Taşınabilir kahve 
değirmenlerinin daha çok büyük evlerde ve kahvehanelerde kullanılan ve “oturak değirmen” adı verilen 
bir türü ile, “el değirmenleri” denilen başka bir türü vardır. El değirmenleri de kendi aralarında çeşitli 
boylara ayrılır. Bazı el değirmenlerinin, kişinin kolayca üstünde taşıyabileceği kadar küçük olduğu ve 
ancak bir veya iki servislik kahve hazırlayabileceği dikkat çekmektedir. Burada, “oturak değirmen” genel 
adı altında bilinse de bazı oturak değirmenlerin boyutlarının çok küçük olabildiğini hemen not edelim. 
İki kahve eşyası da aynı prensip ile çalışır: Çeşitli kesici yüzeylere sahip olan çelik bir milin yine çelikten 
bir yuva içinde döndürüldüğü esnada kahve de öğütülmüş olur. Oturak veya masa değirmenleri ile el 
değirmenleri arasındaki temel fark, birinci gurubun ahşap ile, ikincilerin ise pirinç, bakır ve nadir olarak 
da gümüş gibi diğer metallerle kaplanmış olmasıdır. 

Çeşitli kaynaklarda kahve değirmenlerinin varlığı hakkındaki kayıtlar 17. Yüzyıla kadar 
gitmektedir. Ralph Hattox da bu görüşü desteklemektedir. 1629’da ölen Hollandalı gezgin Joannes 
Cotovicus’a dayanan Hattox, el değirmenlerinin zannedilenden de erken kullanıldığına işaret ediyor ve 
“bir el değirmeni yardımıyla” veya elde kullanılan cins bir değirmen taşı kullanılarak kahvenin 
öğütüldüğünü kaydediyor. (Hattox, 1996, s.85) Cotovicus’un (mola trusatili) adını verdiği ve kahve 
öğütmede kullanılan aletin neye benzediği konusunda kesin bir bilgi sahibi değiliz. 

Bursa, pirinçten yapılan silindir şeklindeki el değirmenlerinin yapım tarihlerinin 16. Yüzyıl 
başlarına kadar geri gittiğini ileri sürmekte, oturak değirmenlerin ise 18. Yüzyıldan beri kullanılmakta 
olduğunun bilindiğini söylemektedir. (Bursa, 2015, s.257) Maalesef, bugün müzelerde veya sergi 
kataloglarında 16. Yüzyıl başlarından kalan ve Bursa’yı doğrulayan bir silindir el değirmeni örneğine 
sahip bulunmamaktayız. T.C Kültür ve Turizm Bakanlığı Topkapı Sarayı Müzesi ve Türk Kahvesi Kültürü 
ve Araştırmaları Derneği tarafından 2013’de düzenlenen Bir Taşım Keyif: Türk Kahvesinin 500 Yıllık 
Öyküsü adlı sergi kitabında ve Topkapı Sarayı koleksiyonlarında yer alan silindir pirinç değirmenlerin en 
erken tarihli olan üçünün de 18. Yüzyıla tarihlendiği görülmektedir. (Bir Taşım Keyif, 2015, s.401) 
Bununla birlikte, belgelerde, envanterlerde bulunan silindir değirmenlerden daha eski örnekler de 
görülmektedir. İstanbul Şer'iyye Sicilleri kayıtlarından yaptığım araştırmada, 16. Yüzyıla ait değilse de 
17. Yüzyıla tarihlenen “el değirmenleri”ne rastladım. Örneğin, M.1672-1674 yıllarına ait olan bir Galata 
Mahkemesi sicil kaydında 200 adet el değirmeni ve 110 adet de kahve ibriğinden söz edilmektedir. Çok 
sayıda kahve ibriği ile beraber anıldığı için söz konusu el değirmenlerinin kahve çekiminde kullanılmış 
olmaları ağırlıklı bir ihtimaldir. Yine de bu dönemde “El değirmeni” dendiğinde silindir değirmenlerin 
mi yoksa kutu şeklindeki değirmenlerin mi anlaşılması gerektiği daha fazla tartışmaya ihtiyaç 
duymaktadır. (Galata Mahkemesi 114 Numaralı Sicil (H. 1083-1085 / M. 1672-1674 cilt: 54, sayfa: 127) 
M. 1698-1699 yılına ait başka bir sicil kaydında ise Safiye Hatun adlı bir kadının varislerine paylaştırılan 
varlıkları arasında 400 akçe değer biçilen bir “el değirmeni” daha bulunmaktadır. (Kısmet-i Askeriye 
Mahkemesi 19 Numaralı Sicil (H. 1109-1110 / M. 1698-1699 cilt: 58, sayfa: 412) Osmanlı 
İmparatorluğunda oturak değirmenlerin kullanımının da 18. Yüzyıla değil, Evliya Çelebi’ye dayanarak, 
en azından 17. Yüzyılın sonlarına kadar geri gittiğini kesinlikle söyleyebiliyoruz. Bugün Bulgaristan’da 
bulunan ve gelişmiş bir demir endüstrisine sahip olan Samakov’u 17. Yüzyılın sonlarına doğru ziyaret 
eden Evliya Çelebi, bu kasabada demirden kutu değirmenleri imal edilmesi üzerine şunları 
söylemektedir:  
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“Ve memdûhâtından musanna kafesli demir fanusları ve demirden rezeli ve kalaylı sofra 
iskemleleri ehl-i sefere bile götürmek mümkün yahşı şeydir. Ve guna-gun kilidler ve at bar-bendleri ve 
demirden kurd ve arslan kapanları ve demirden sandukacık içre kahve değirmeni hini zaruretde un dahi 
öğüdüp a’la dakik-i rakik eder” (Evliya Çelebi Seyahatnamesi, 2002, s.67). 

 “Bir de Samakov ilçesinde kahve değirmeni imal edilmektedir” notuyla bu önemli bilgiyi yorum 
yapmaksızın aktaran Seyit Ali Kahraman, Evliya Çelebi’den yukarıda yaptığımız alıntının bugünkü 
Türkçeyle olan karşılığını vermektedir: 

“Beğenilenleri, sanatlı kafesli demir fanusları, demirden rezeli ve kalaylı sofra iskemleleri seher 
ehline bile götürmek mümkün yahşi şeydir. Türlü türlü kilitler, at yük bağlama ipleri, demirden kurt ve 
arslan kapanları, demirden sandukacık içinde kahve değirmeni, gerektiğinde un bile öğütür, çok ince 
unu olur.” (Kahraman 2015, s.81). 

Evliya Çelebi’nin burada sözünü ettiği değirmenin genel olarak oturak değirmen dediğimiz türe 
ait bir kutu değirmen olduğu anlaşılmaktadır. Turan ve Turan ise, oturak değirmenleri, yere konarak 
üzerlerine oturulduğu için “yer değirmeni” olarak adlandırmışlardır. Onların yaptığı sınıflandırmaya 
göre, “El değirmenleri” (silindir değirmenler) ve “masa değirmenleri” olmak üzere iki ayrı grup 
değirmen daha vardır (Turan ve Turan, 2011 ss.114-115). 

Süheyl Ünver de, Hoca Ali Rıza Efendi’nin resmettiği kahve objelerinden bahsederken, “İki türlü 
kahve değirmeni vardı. Bir kısmı ustüvanî el değirmenidir. Rahmetlinin bunlardan yaptıklarına henüz 
rastlayamadık” ifadelerini kullanıyor ve resssamın yalnızca oturak değirmen kategorisine giren 
değirmenleri çizdiğini belirtiyor. Oturak değirmen ile ilgili ise şunları söylüyor: 

“Bunların üzerine minder koyup kımıldamaması için üzerine oturulacak dil şeklinde altına bitişik 
tahtaları vardı. Değirmen el ile çevrilir ve misk gibi öğütülen kahve, içindeki çanakta toplanırdı. Yeni 
kahve kavrulmasını ve onunla taze kahve içmeyi tasarlayan müşteriler saatlerce kahvenin kavrulması, 
soğutulması ve öğütülmesini beklerlerdi. Bunun meraklıları vardır.”  (Ünver, 1996 ss.48-49) 

Çizimleriyle 19. Yüzyıl açısından çok önemli bir görsel kaynak olan Hoca Ali Rıza’nın silindir 
değirmenleri hiç konu edinmemesinin ise gayet basit bir nedeni olabilir:  Hoca Ali Rıza kahvehaneleri 
ve kahvehanelerdeki kahve eşyalarını çizmekteydi. Silindir değirmenlerin kahvehanelerde 
kullanılmadığı anlaşılıyor. Zaten, Ünver de hocası için, “Yalnız büyük konak veya kahvehanelerde 
görülecek cinsten, değirmenlerden ikisini yapmıştır.” diyor (Ünver, 1996, s.48).  

 

5. SAKLAMA KAPLARI 

Dövülen veya öğütülen kahve, pişirilinceye kadar kahve kutularında saklanırdı. Raşit Koçak 
kahve kutusunun temel özelliğini şu şekilde belirtmiştir: “Kahvenin öğütülmesinden sonra konduğu 
kutunun sıkıca kapanabilir özellikte olması önemlidir. Kahve pişirmek istendiğinde bu kutudan küçük 
bir kaşık yardımıyla, alışılmış ölçü ne ise o kadar kahve alınır ve cezveye konularak su ile pişirilir.” Koçak 
ilk kahve kutularının içlerinde kına gibi başka bir malzeme saklanan kutulardan türediğini tahmin 
ediyor. Bir eşyanın birden fazla amaç için kullanıldığına örnek veren Koçak, koleksiyonunda bulunan 
Bosna kökenli bir kahve kutusunun kına için kullanılan kutulara benzediğini aktarmakta, örnek olarak 
da Jean-Etienne Liotard’ın “Hamamda Türk Kadını ve Halayığı” resminde, halayığın elindeki kına 
kutusunun tıpkı Bosna işi kahve kutularına benzediğini söylemektedir (Koçak, 2011, Yapı ve Kredi, 
ss.115-116). 

Koçak aynı zamanda iyi bir işçiliği olan değerli kahve kutularının statü belirten bir özelliği 
olabileceğine de dikkat çekiyor. Diğer kahve eşyaları gibi kahve kutuları da farklı sınıflardan kimseler 
tarafından kullanıldığı için kutularda kullanılan malzeme ve süslemelerde büyük farklar olabilmekteydi. 
Koçak, şekerin yaygın olarak kullanılmaya başlamasından sonra iki bölmeli kutuların yapıldığı ifade 
etmektedir (Koçak, 2011, Yapı ve Kredi, s.117). Bu kutulara kahvelik-şekerlik adı da verilmektedir (Bkz. 
Resim 9). 

 



  

83 
 

 

Resim 9. Kahve kutusu (iki bölmeli) 

 

 

Nihal Bursa, kahve kutularının ahşap, bakır pirinç, tombak, seramik olmak üzere birçok 
materyalden yapıldığını, genelde kahve kutularının haznelerinin küçük olarak yapılmasının, kahvenin 
bayatlamasına imkan vermeden hemen kullanılması amacına hizmet ettiğini belirtmektedir (Bursa, 
2015, s.260). 

Süheyl Ünver’in aktardığında göre Hoca Ali Rıza, arkadaşlarından Kadri Bey’in evinde gördüğü 
bir kahve kutusunu resmetmiş, kahve ile şekeri ayrı tutan bölmeyi göstermiştir. Ünver kahve 
kutularından: “Bir asır önce evlerimizde böyle kahve-şeker kutularının yuvarlağından tutun dört 
köşesine kadar çeşitlileri ve dışı pek süslü olanları da vardı”. Ünver kendi dönemi için de, “Bundan yarım 
asır önce evlerimizde gördüğümüzü hatırlarım” demektedir. (Ünver, 1996 ss.44-45). İstanbul şeriyye 
sicillerinde kahve kutularının izlerini, hem de bu ad altında kolayca sürebilmekteyiz. Oldukça erken 
dönemlerden başlayarak bu kahve eşyasının toplumda yaygın olarak kullanıldığı anlaşılmaktadır. 
Örneğin, M.1698-1699 yılına ait bir kayıtta, İstanbul’da vefat eden Yeni Saray aşçılarından Mehmed’in 
eşyaları arasında 10 akçe değer biçilen bir “kahve kutusu” çıkmıştır (Kısmet-i Askeriye Mahkemesi 19 
Numaralı Sicil [H. 1109-1110 / M. 1698-1699] cilt: 58, sayfa: 549). 

 

6. PİŞİRME KAPLARI 

Toz haline getirilmiş kahve ibrik veya cezve denen aletlerde pişirilirilerek içime hazırlanırdı. 
Nihal Bursa batılı seyyahların anlatımlarını kullanarak hem kahve pişirilmesinde kullanılan eşyaları hem 
de kahvenin nasıl pişirildiği hakkındaki tarifleri incelemiştir. Buna göre, 17. Yüzyıl sonunda Dufour 
“ibrik” kelimesini, geniş alt kısma sahip, ısınmaya müsait, ince ağzı ile kahvenin uçucu özünü muhafaza 
eden bir kahve eşyası olarak tanıtmaktaydı. Başka bir Fransız gözlemci olan François de la Boullaye-le 
Gouz (1623-1669) ise kahve pişirmek için kullanılan eşya için “coquemar” kelimesini kullanmıştır. 
Kendisi de Türklerin kahveyi nasıl hazırlandığını anlatan Thevenot, aynen Dufour gibi Türkçe “ibrik” 
kelimesini kullanarak bu coquemar kelimesinin tam olarak hangi eşya için kullanıldığı konusunda 
herhangi bir şüphe bırakmamıştır (Bursa 2015, s.262).  (Bkz. Resim 10). 
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Resim 10. Kahve ibriği 

 

 

Toz haline gelmiş olan kahveyi pişirmek için kullanılan öteki kahve eşyası cezvedir. Bursa, cezve 
kelimesinin Arapça’da “ateş parçası ya da ateşten köz almaya yarayan çubuk” anlamına geldiğini 
kaydederek bu ikinci anlamının “cezvenin uzun sapıyla ateşin üzerinde oturmak üzere düşünülmüş bir 
araç” olduğunu güzelce anlattığı düşüncesindedir. Yine Bursa, Filiz Yenişehirlioğlu’nun araştırmalarına 
dayanarak Anadolu’da cezve formuyla ilgili en erken kaydın Kayseri bölgesinde Güzelce köyünde 
bulunan bazı mezar taşları üzerinde saptandığına dikkat çekiyor. En eskisi 1772’ye tarihlenen bu cezve 
motiflerinden yola çıkarak cezvenin şehir yerine kırsal bölge kökenli bir alet olması ihtimalini güçlü 
görüyor. (Bursa 2015, s.266) Yenişehirlioğlu ise Kayseri mezar taşlarında hem ibrik, hem de cezvenin 
gösterilmesinden yola çıkarak bu iki pişirme kabının aynı sıralarda kullanıldığına dikkat çekiyor 
(Yenişehirlioğlu, 2015, s.308). 

Gül Fatma Koz’a göre cezvenin geleneksel formu zaman içerisinde çok az değişmiştir. Uzun sapı 
ateşe koymak açısından faydalıdır. Geniş alt kısmı ateşi daha iyi kullanmak için bu biçimdedir. Gaga 
şekilli ağzı ise kahvenin fincana dökülmesini kolaylaştırır. Koz, yaygın olmamakla beraber 
kahvehanelerde kullanılan büyük ölçekli cezvelerin ateşe sürülmeleri kolaylaşsın diye altlarında 
tekerlekleri olduğunu da belirtmektedir (Koz 2011, s.31).  

Turan ve Turan da cezvenin belirli bir formu olduğu ve bu formunu yüzyıllar boyunca koruduğu 
noktasında Koz ile benzer şekilde düşünmektedirler: “Cezvelerin biçimleri tasarım açısından zamansız 
olarak nitelendirilebilir. Günümüzdeki cezvelerle 18. ve 19. Yüzyıla ait cezveleri karşılaştırdığımızda 
büyük benzerlikler görürüz.” Turan ve Turan, biçim açısından Türk kahve eşyaları arasındaki “en özgün 
formlardan” olduğunu düşündükleri cezve için şöyle bir tanımlama yapıyorlar:  

“Tek kişilikten altı kişiliğe kadar farklı boylarda üretilen cezvelerin taban alanı geniş olup 
yukarıya doğru daralır ve bazen yeniden hafifçe açılır. Türk cezvelerine özgün bu biçim, kahvenin 
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pişirilmesi ve sunumundaki bazı özellikler tarafından tanımlanmıştır. Geniş taban alanı ve tabanın 
kalınlığı eşit ısı dağılımı ve tutumu da sağlar. Daralan ağıza doğru hızlı ve birden yükselme hem köpüğü 
yoğunlaştırır, hem de kahvenin rahiyasının uçmasını engeller. Bu daralma aynı zamanda kahvenin 
telvesinin kontrolsüz bir şekilde ilk fincana boşalmasını engeller. Türk kahvesinin en karakteristik 
özelliklerinden biri de fincanın dibinde içilmeden bırakılan telvesidir.” (Turan ve Turan 2011, ss.115-
116). 

Nihal Bursa da “Cezvenin biçimsel karakteristikleri Türk kahvesinin usulüne uygun olarak 
pişirilmesi için en uygun ortamı sağlar” ifadelerini, belirli bir cezve biçimini düşünerek kullanmış gibi 
duruyor. Nitekim, “cezve, ibrikten farklı olarak, içinin rahatlıkla görülebilmesini sağlar” dediğine göre 
sadece kapaksız cezveleri dikkate alıyor ve cezvenin kapaksız olmasını ibrikle olan birinci farkı olarak 
sunuyor. Yine aynı pasajda, Bursa, “Cezveyi ibrikten ayıran ikinci en önemli özellik, kahvenin döküldüğü 
ağzın sivrilerek uzayan uç kısmı ile sap arasında 90 derecelik bir açı olmasıdır” diyerek sapın cezveye 
birleştiği açıya özel bir önem verdiğini gösteriyor (Bursa 2015, ss.266-267). 

Yukarıdaki alıntılarla vurgulamaya çalıştığım gibi kahvenin maddi kültürünü araştıran 
araştırmacılar oldukça genelleştirilmiş ve idealize edilmiş bir “cezve” tarif ediyorlar. Osmanlı 
döneminden kalan cezve örnekleri arasında bu alıntılarda tarif edilen “ideal” formdaki cezve tipleri 
olduğu kadar, bu tariflere uymayan örnekler de mevcuttur. Herşeyden önce Osmanlı cezvelerinin hem 
tasarım hem de boyut açısından büyük farklılıklar gösterdiğini söylemeliyiz (Bkz. Resim11).  

 

Resim 11. Açık cezveler 

 

 

Örneğin, aile koleksiyonumuzda bulunan cezvelerle tek bir kişiden on altı kişiye kadar servis 
yapılabilmektedir. Aynı şekilde, cezvelerin büyük bir kısmının açık değil, kapaklı olduğu görülmektedir 
(Bkz. Resim 12). 
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Resim 12. Kapaklı cezve 

 

 

Cezve sapları ise cezve ana gövdelerine çok çeşitli açılar yaparak birleşebilmektedir. Ayrıca, 
cezve saplarının önemli bir kısmı katlanabilir özelliktedir. Hatta idealize edilen özellikler arasından en 
yaygını olarak görülen dipte geniş boyun bölgesinde dar olma özelliği bile bazı cezveler için geçerli 
görünmüyor.  Dolayısıyla, Osmanlı döneminden kalan cezvelerin mümkün olduğunca kapsayıcı bir 
çalışmasını yapmaksızın ve sahadan gelen örneklerin tipolojilerini belirlemeksizin cezve konusunda bir 
genelleme yapmak zor görünüyor. Ayrıca, Bursa’nın da dikkat çektiği gibi hem ibrik hem de cezve 
özelliği taşıyan bazı pişirme kapları da görülmektedir (Bursa, 2015, s.267).      

İbrik ve cezve arasındaki biçim farklılıklarından çok daha önemlisi, bu iki pişirme kabı ile pişirilen 
kahvenin birbirinden çok farklı olmasıdır. Çok kısaca özetlenecek olunursa, ibrikte pişen kahve 
defalarca kaynatılır, telvesiz ve köpüksüz bir şekilde sunulur. Defalarca kaynatılmaktan dolayı tadı acıdır 
ve şeker kullanılmaz. Cezvede pişen kahve ise hızlı bir şekilde hazırlanır, telvesi ve köpüğü ile birlikte 
fincana dökülür ve istenirse şekerli veya az şekerli olarak hazırlanabilir. 

Nihal Bursa, “İbrikten Cezveye Türk Kahvesi” adlı makalesinde, Türk kahvesinin ne zamandan 
beri içildiği, kahve kelimesinin önüne Türk kelimesinin ne zaman konduğu, çok daha önemli olarak, 
Osmanlı topraklarında kahvenin ilk içilmeye başlandığı zaman içilen içeceğin Türk kahvesi olup olmadığı 
gibi sorular soruyor. Sorduğu sorulara, kahvenin materyal kültürünün çok önemli bir parçası olan cezve 
üzerinden cevap bulmayı amaçlıyor: “Dolayısıyla, Türk kahvesinin kendine has pişirme yöntemi ve bu 
süreçte kullanılan cezvenin izini sürerek ne kadar geriye gidebileceğimiz sorusunun cevabını 
arayabiliriz.” (Bursa, 2014, s.108) Bugün Türkiye’de ve dünyada “Türk Kahvesi” olarak bilinen kahve, 
cezvede pişen kahvedir. Dolayısıyla, kahve pişirirken ne zaman cezve kullanılmaya başlandığının 
saptanması “Türk Kahvesinin’’ ortaya çıkışı tartışmaları açısından hayati önemdedir. Daha önce 
değinildiği gibi, Bursa, Yenişehirlioğlu’nun araştırmalarına dayanarak cezvenin ortaya çıkışını 18. 
Yüzyıl’ın sonları olarak değerlendiriyor. 

Osmanlı topraklarında kahvenin tarihini pişirme kapları üzerinden giderek dönemlendiren 
araştırmacı Raşit Koçak, “Kazan/ Bakraç dönemi”, “kahve ibriği dönemi” ve “cezve dönemi” şeklinde 
üçlü bir ayrım yapmıştır. Cezvede pişen kahveyi, “Türk Kahvesi” olarak nitelemese de “Kahvenin önce 
büyük bir ibrikte kaynatılarak pişirilmesi ve sunum için daha küçük bir ibriğe aktarılmasından dolayı, 
kahve ibriği ile bugün anladığımız manada köpüklü kahve içmek mümkün görünmemektedir” şeklindeki 
ifadelerinden Koçak’ın ibrik ile Türk Kahvesinin pişirilemeyeceğini düşündüğünü anlıyoruz. Koçak da 
cezvenin 18. Yüzyılın son çeyreğinde kullanılmaya başladığı görüşündedir. Seyyar kahveciler açısından 
taşıma kolaylığı sağladığı için cezvenin ortaya çıkışının kahve içiminde bir artışa neden olduğundan 
bahseden Koçak, ibriğin cezvenin ortaya çıkmasından sonra bir süre daha kullanılmaya devam ettiğini 



  

87 
 

ve daha sonra sadece sıcak su kabına dönüştüğünü anlatıyor. “Yedek” denen musluklu sıcak su kabı 
kullanılmaya başladıktan sonra ise ibriğin kullanımının sona erdiğini aktarıyor (Koçak 2017 ss.50-52). 

İstanbul Şeriye Sicilleri üzerinde yaptığım araştırmalar, cezvenin dolayısıyla da “Türk 
Kahvesinin” ortaya çıkışı hakkında yukarıda aktardığım araştırmacıların görüşlerini destekler 
niteliktedir. Şöyle ki, 17. Ve 18. Yüzyıla ait tereke kayıtlarında diğer kahve eşyalarına bol miktarda 
rastlanmasına rağmen, cezve hiç çıkmamıştır. 19. Yüzyılın başlarına geldiğimizde ise bazen “cezbe” 
yazımıyla olsa da kahve eşyaları bağlamında cezve ile sık sık karşılaşmaktayız. Görebildiğim en erken 
tarihli belgelerden birinde Kahveci Hüseyin Kapudan’ın borcuna karşılık rehin verdiği kahvehanesinin 
demirbaş eşyaları sayılırken yedi adet de cezveden bahsedilmektedir. Belgenin tarihi 25 Kasım 1825’tir 
(Mahmudpaşa Mahkemesi 1 Numaralı Sicil (H. 1240-1242 / M. 1825-1827) cilt: 91, sayfa. 83). Bu, veya 
benzer tarihler tabii ki cezvenin ilk ortaya çıktığı tarih olma iddiasını taşımaz. Ayrıca, çalışmama dahil 
olmayan örneğin Anadolu kentlerine ait daha erken tarihli başka şeriyye sicillerinde daha erken 
örneklerin görülmesi de her zaman için mümkündür.   

 

7. FİNCANLAR VE ZARFLAR 

Kahve fincanları diğer kahve eşyalarına göre günümüze daha iyi korunmuş şekilde ve daha 
büyük miktarlarda ulaşmıştır. Ayrıca fincanlar genel anlamda statü sembolü olma açısından kahve 
eşyaları arasında en ön sırada gelenlerdir. Bunun nedeninin tava veya değirmen gibi kahve eşyalarının 
aksine, fincanların mutfakta veya hazırlık aşamasında değil, ikram aşamasında kullanılan kahve eşyaları 
olmalarını düşünebiliriz. Ayşe Erdoğdu ve Serkan Gedük’e göre erken dönemlerde fincanlar Çin'den 
geliyorlardı ve geniş ağızlı, olup kulpları bulunmamaktaydı. Osmanlı Sarayında 18. Yüzyıla kadar bu 
kaplar kullanılmıştı. Sarayın aynı zamanda daha sonraki dönemlere ait olmak üzere Almanya, Fransa, 
Rusya ve Avusturya'dan gelen porselen fincanları da vardı. İstanbulda Yıldız porselen fabrikasında ve 
Tophane’de Osmanlılar’ın kendi üretimleri olan fincanlar da saray koleksiyonlarında bulunmaktaydı. 
İznik işi fincanlardan saray koleksiyonlarında neden az miktarda bulunduğu ise Erdoğdu ve Gedük için 
bir sorgulama konusudur (Erdoğdu & Gedük ss.283-284). 

Fincanlar yalnızca porselen malzemeden üretilmemekteydi. Nihal Bursa tarih boyunca 
fincanların yapıldığı materyaller arasında, seramik, toprak, gümüş, tahta, kaplumbağa kabuğu, hayvan 
kemiği gibi farklı malzemeler olduğunu belirtiyor. Buna karşın Türk Kahvesinin diğer kahvelerin aksine 
herhangi bir kapta ve hareket halindeyken içilemeyeceğini, bir fincana konup, sakince oturarak ve 
yudumlayarak içilmesi gerektiğini ve bunun için de fincanların ince porselenden yapılmış olmasının bir 
gereklilik olduğunu belirtmektedir. Ona göre ince porselenden yapılmış fincan iki dudak arasında fazla 
yer kaplamayacağı için kahvenin köpüğü ile beraber yudumlanmasını kolaylaştırır ve kahvenin tüm 
özelliklerinin hissedilmesini sağlar (Bursa 2015, s.272). 

Diğer kahve eşyaları ile kıyaslandığında fincanlar üzerine daha fazla kaynak ve çalışma 
bulunmaktadır. Kulpsuz kahve fincanları, ikramda kendisi ile beraber kullanılan bir başka kahve 
eşyasının üretilmesine de sebep olmuştur. Elleri sıcaktan korumak amacıyla, fincanın içine yerleştirildiği 
veya başka bir deyişle sıcak fincanı saran ve farklı materyallerden yapılan, “zarf’’ adı verilen eşyalar 
büyük bir maddi çeşitlilik göstermektedir (Bkz. Resim13). 
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Resim 13. Fincan zarfları 

 

 

Zarflar da ikramın parçası oldukları yani misafir önüne çıkarıldıkları için, aynen fincanlar gibi 
statü gösteren özelliğe sahiptir. Altından, gümüşten yapılmış veya kıymetli mücevherlerle süslenmiş 
zarflar vardır. Topkapı sarayının hazine bölümünde bu tür zarflar görülebilir. Toprak gibi aslında basit 
ve pahalı olmayan bir malzemeden üretilen zarfların da süslemelerine ve estetiğine dikkat edilerek 
statü eşyası oldukları vurgulanmıştır. Örneğin, İrem Çalışıcı Pala Osmanlı döneminde kullanılan toprak 
zarflardan şu şekilde bahsetmektedir: “Pişmiş toprak zarflar Avrupa Porselenleri ile Kütahya ve 
Tophane seramiklerinde görülmektedir. Kütahya fincan zarflarının özgünlüğü dikkat çekicidir.” (Pala 
2011, s.377). Emine Bilirgen ise Osmanlı saray hazinesindeki murassa fincan zarflarını konu edinmiştir 
(Bilirgen, 2011, ss.103-109). 

 Burada, 16. Yüzyılda Osmanlı İmparatorluğunda ilk kahvehanelerin açıldığı zamanlarda 
kullanılan daha sonraları da başta Saray olmak üzere kullanımları devam eden geniş ağızlı, büyük, kase 
şeklindeki kulpsuz fincanların zarf ile birlikte kullanılmadığını belirtmek gerekir.  

Zarflar ancak çok küçük ve aynı zamanda kulpsuz fincanlar için kullanılmıştır. Fincanlarda 
gözlemleyebildiğimiz bu küçülmeyi acaba nasıl açıklayabiliriz? Bilindiği gibi, çok küçük fincanlar, ibrikte 
defalarca kaynatıldığı için acılaşan ve daha çok Arap Dünyasında popüler olan mırra cinsi kahveler 
içilirken kullanılmaktadır. Dolayısıyla, fincanlarda zarf kullanımının ibrikte yapılan kahve ile ortaya 
çıktığı düşünülebilir. 
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8. SONUÇ 

Bu tebliğde, Osmanlı maddi kahve kültürünü oluşturan kahve eşyalarını başlıcaları ele 
alınmıştır. Bu kahve eşyalarının hepsinin, her zaman her yerde kullanıldığını söyleyemeyiz. Kahve 
eşyalarının dağılımında zaman boyutu önemli olabileceği gibi bölgesel farkların da dikkate alınması 
gerekir. Kahvenin hazırlanmasında aynı işlevi farklı kahve eşyaları görebildiği gibi aynı işlevi gören aynı 
kahve eşyasının farklı adlarla bilindiği de olurdu. Somutlaştırırsak, kahvenin toz haline getirilmesi hem 
değirmenler hem de dibek ile gerçekleştirilirdi. Soğudan adlı kahve eşyası örneğinde de eşyanın 
bölgesel olarak farklı bir isimde tanındığını görmekteyiz.  

Ayrıca, bazı eşyaların hem kahve hem de başka malzemeler için kullanılması söz konusu 
olmuştur. Bütün bunlar dikkate alındığında kahve eşyaları hakkında genellemeler yapmak veya ideal 
biçimler tarif etmek zor görünmektedir. 

Kahve eşyalarından cezve, Türk Kahvesinin yapımında kullanıldığı için olsa gerek, diğer eşyalara 
göre daha çok genellemenin konusu olmuş ve kahvenin maddi kültürünün araştırmacıları “ideal” bir 
cezve tipi tarif etmişlerdir. Bir içecek türü olarak “Türk Kahvesinin” ortaya çıkmasının cezve ile 
bağlantısı açık olduğu için, cezvenin ne zaman kullanılmaya başladığının saptanması, Türk Kahvesinin 
tarihinin yazılması açısından elzemdir. 18. Yüzyılın sonunda ortaya çıkan ve 19. Yüzyılın başında 
yaygınlık göstermeye başlayan cezve ve çok daha önceden beri bilinen ibriğin çakıştıkları bir ortak 
dönem de olmuştur. Çünkü 19. Yüzyılda her iki pişirme kabında yapılan farklı kahvelerin de hâlâ bir 
talebi bulunmaktaydı. Bu şekilde bakarsak, Osmanlı kahve eşyalarından bugün kullanımı devam eden 
tek obje cezvedir, çünkü “Türk Kahvesi” cezve ile yapılmaktadır ve toplumda Türk kahvesine olan talep 
devam etmektedir. 

Son olarak, şeriyye sicilleri, diğer pek çok konuda olduğu gibi, Türk Kahvesinin maddi kültürünü 
çalışırken de çok yararlı olmuş ve araştırmacıların savlarının sınanabilmesini sağlamıştır. Bu kaynak 
grubu sayesinde, yalnızca bir objenin zaman içerisindeki izini sürmek değil, başta bu objelerin içlerinde 
bulunduğu dönemdeki ekonomik değerleri, kimlere ve hangi sosyal sınıflara mensup kişilere ait 
oldukları, daha başka ne gibi eşyalar ile beraber bulundukları, bazen de coğrafi kökenleri veya nereden 
geldikleri gibi bilgilere ulaşabilmekteyiz. 
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KAHVE TÜKETİMİNİN ARDINDAKİ GERÇEK: KAHVE TELVESİ ATIĞI 

Emine NAKİLCİOĞLU1, Gizem TİRYAKİ2 

 

ÖZET 

Kahve, dünya genelinde çok tüketilen içeceklerden biri olup, her yıl milyonlarca ton kahve 
çekirdeği işlenmektedir. Bu sürecin ardından geriye büyük miktarda kahve atığı kalmaktadır. Kahve 
atıkları, kahve tüketiminin artmasıyla birlikte ciddi bir atık yönetimi sorununa dönüşmektedir. Bu 
atıklar arasında kahve çekirdeği kabukları, kahve posası ve kahve telvesi bulunmaktadır. Dünyada yıllık 
ton başına yaklaşık olarak 0,5 ton kahve posası, 0,18 ton kahve çekirdeği kabuğu ve yılda 6 milyon ton 
kahve telvesi atığı ortaya çıkmaktadır. Ayrıca, kahve tüketim alışkanlıkları, özellikle tek kullanımlık 
bardak ve filtrelerin kullanımını arttırarak atık çeşidi ve miktarının artmasına neden olmaktadır. Oluşan 
atıkların büyük bir kısmını, demlenmiş kahve çekirdeklerinden geriye kalan kahve telvesi 
oluşturmaktadır. Kahve telvesi, organik maddeler bakımından zengin olup, azot, fosfor ve potasyum 
gibi elementleri içermektedir. Ayrıca yağ asidi, özellikle selüloz ve hemiselüloz olmak üzere 
karbonhidrat, lignin, protein, fenolik bileşik ve diğer pek çok polisakkarit bakımından zengin bir içeriğe 
sahiptir.  Kahve telvesi yapısında kuru madde ağırlığının neredeyse %45,3’ü kadar şeker bulunmaktadır. 
Lipid miktarı ise kuru madde ağırlığının %10-15’i olarak kaydedilmiştir. Mineral içeriğinden dolayı 
özellikle bahçecilik ve tarımda gübre olarak kullanılabilmektedir. Ayrıca kahve telvesinden kozmetik 
sanayiinde ve biyoyakıt üretiminde yararlanılabilmektedir. Bu sayede çevresel sürdürülebilirlik 
arttırılarak atık yönetimi sorunlarına çözüm bulunabilmektedir. Bunun yanı sıra kahve telvesinin çeşitli 
alanlarda değerlendirilmesi ekonomik açıdan da önemli faydalar sağlamaktadır. Gıda alanında ise 
kahve telvesi atığı, sos yapımında, baharat karışımlarında ve tatlılarda kullanılarak 
değerlendirilebilmektedir. Kahve telvesinin bu şekilde kullanılması, atığın değerlendirilmesini sağlarken 
aynı zamanda yiyeceklere benzersiz bir lezzet ve aroma katmaktadır. Kahve telvesinin sağlığa yararları 
arasında antioksidan, antikanserojenik ve antidiyabetik özellik göstermesini yanı sıra lif içeriği 
bakımından zengin olması yer almaktadır. Ayrıca obezite, karaciğer ve kardiyovasküler hastalıkları 
tedavi edici özelliği de bulunmaktadır. Bunun yanı sıra Escherichia coli ve Clostridium türlerinin 
azalmasını sağlayarak bağırsak mikrobiyotasının ve melanoidinler aracılığıyla da glukoz toleransının 
iyileştirilmesini sağlamaktadır. Ayrıca cilde uygulandığında kan dolaşımını arttırmaktadır. Bu nedenle, 
kahve telvesi atıklarının daha etkin ve yaygın bir şekilde kullanılması teşvik edilmelidir. 

Anahtar Kelimeler: Kahve, kahve telvesi, atık değerlendirme 

 

1. GİRİŞ 

Kahve, dünya çapında sudan sonra en çok tüketilen ve petrolden sonra en çok ticareti yapılan 
önemli bir ürün olarak kabul edilmektedir (Nair, 2020). Uluslararası Kahve Organizasyonu'na (ICO) 
göre, 2021-2022 yılında pandemi döneminin bitimiyle, kahve ekonomisi %6’lık bir oran ile büyük bir 
sıçrayış yaşamıştır (International Coffee Organization, 2022). Elde edilen verilere göre, dünyada kahve 
tüketimi 2021 yılında yaklaşık 60 kilogramlık 167 milyon torba seviyelerinde iken bu değer, 2022 yılında 
yaklaşık 170 milyon torba seviyesine yükselmiştir (International Coffee Organization, 2021). Ülkemizde 
ise 2021 yılında kişi başı yıllık kahve tüketimi yaklaşık 1,1 kg olarak hesaplanmıştır. Bu dönemde 
Türkiye'de toplam kahve tüketimi yaklaşık 90 bin ton olarak kaydedilmiştir (TÜİK, 2023). 2022 yılında 
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ise kişi başı tüketim yaklaşık 1,2 kg’a çıkarak toplam kahve tüketimi yaklaşık 100 bin tona ulaşmıştır. 
Kahve tüketimine artan talep ile üretim süreçleri ve atık yönetimi konuları önem kazanmıştır.  

Atık değerlendirme, atıkların yeniden kullanımı, geri dönüşümü veya enerji üretimi gibi 
yöntemlerle çevresel etkilerinin azaltılmasını hedefleyen bir süreçtir (GÜL & YAMAN, 2021). Bu süreç, 
doğal kaynakların korunmasına ve atık miktarının minimize edilmesine katkı sağlamaktadır. Gıda 
atıklarının değerlendirilmesi, sürdürülebilir kalkınma hedeflerinden birisidir ve çeşitli biyolojik bazlı 
ürünler elde edilebileceği için büyük ilgi görmektedir (Rama Mohan, 2016). Kahve atıkları, organik 
atıklar arasında bulunan önemli bir atık kaynağıdır (Rangarajan & Anne Tharian, 2019). Dünya 
genelinde her gün milyonlarca fincan kahve tüketilmesiyle büyük miktarda kahve atığı ortaya 
çıkmaktadır. Bu atıklar çeşitli alanlarda değerlendirilebilecek potansiyele sahiptir. Ayrıca gıda 
sistemlerinin sürdürülebilirliği için mevcut kaynakların en iyi şekilde kullanılması, atıkların ve çevre 
üzerindeki olumsuz etkilerinin en aza indirilmesi gerekmektedir. 

Kahve üretimi, çekirdeklerin yetiştirilmesinden itibaren çeşitli işleme aşamalarını içermektedir 
(Janissen & Huynh, 2018). Bu işleme aşamalarından ilki, kahve meyvelerinin toplanmasıdır. Kahve 
meyvesi, sert bir dış kabuğa sahiptir (Ateş et al., n.d.) ve içinde bulunan çekirdeğin ayrılmasıyla 
işlenmeye başlamaktadır. İşleme sırasında meyve kabuğu ve meyve posası gibi organik atıklar ortaya 
çıkmaktadır (Coffee Pulp An Industrial By-Product with Uses In, n.d.). Bu atıklar, genellikle tarımsal atık 
olarak değerlendirilmektedir. Kurutma işlemi, yapay ve doğal olarak iki farklı yöntemle 
gerçekleştirilmekte ve bu işlem sırasında kahve çekirdeği kabukları ayrılmaktadır. Kurutma ve kavurma 
işlemleri sırasında da atık ürünler oluşmaktadır (Janissen & Huynh, 2018). Bu atıklar uygun şekillerde 
yönetilemediği takdirde önemli konsantrasyonlarda tanen ve kafein içerdiğinden çevresel problemlere 
yol açabilmektedir (Coffee Pulp An Industrial By-Product with Uses In, n.d.). Kahve tüketiminde 
karşılaşılan en yaygın atık kahve telvesidir (Sulyman et al., 2020). Dünyada yıllık ton başına yaklaşık 
olarak 0,5 ton kahve posası, 0,18 ton kahve çekirdeği kabuğu ve yılda 6 milyon ton kahve telvesi atığı 
ortaya çıkmaktadır (Mussatto, Machado, et al., 2011). Ayrıca, kahve tüketim alışkanlıkları, özellikle tek 
kullanımlık bardak ve filtrelerin kullanımını arttırarak atık çeşidi ve miktarının artmasına neden 
olmaktadır.  

 

2. KAHVE TELVESİ  

Kahve tüketimiyle oluşan en yaygın atık kahve telvesidir. Kahve telvesi, kahve çekirdeklerinin 
öğütülerek demlenmesi sonucunda elde edilen kalıntılardır (Cruz et al., 2012). Kahve telvelerinin yıllık 
atık miktarı oldukça büyük miktarda olduğundan, bu durum ulusal düzenlemelere uygun bir atık 
yönetim planı gerektirmektedir. Bu duruma örnek olarak Nestle, atıkları azaltma taahhüdü kapsamında 
2020 yılına kadar fabrikalarında kullanılan kahve telvelerini yenilebilir enerji kaynağı olarak kullanma 
hedefine ulaşmıştır. Bu amaçla kullanılmış kahve telveleri biyoyakıt olarak kullanılarak fabrikalarda 
buhar kazanları çalıştırmakta ve enerji üretiminde kullanılmaktadırlar. Bu uygulamayla 2021 yılında 
61,000 ton CO2 emisyonu önlenmiştir. Bu sayede atık miktarının azaltılması sağlanarak karbon ayak izi 
azaltılmaktadır.  

 

2.1. Kahve Telvesinin Bileşimi ve Sağlığa Yararları  

Kahve telveleri organik içerik bakımından oldukça zengin olduğundan, katma değerli ürünlerin 
üretimi için ideal bir substrattır (Campos-Vega et al., 2015). Buna rağmen atık miktarının fazla olması 
atık yönetimi açısından sorun teşkil edebilmektedir. Kahve telveleri yağ asidi, selüloz, hemiselüloz, 
lignin, protein ve fenolik bileşik bakımından zengin bir içeriğe sahiptir.  Kahve telvesi yapısında kuru 
madde ağırlığının neredeyse %45,3’ü kadar polimerize olmuş şeker bulunmaktadır. Lipid miktarı ise 
kuru madde ağırlığının %10-15’i olarak kaydedilmiştir (Jenkins et al., 2014). Bunun yanı sıra kahve 
telvesi magnezyum, potasyum, kalsiyum ve fosfor olmak üzere mineral madde bakımından da oldukça 
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zengindir. Demleme sürecine bağlı olarak belli bir oranda nem içeren kahve telvelerinde az miktarda 
kafein ve amino asitlerde bulunmaktadır.  

Kahve telve atıklarının 220°C’lere kadar yüksek sıcaklıklarda ve basınç altında hidrolize 
edilmesiyle mannoolisakkaritler (MOS) oluşmaktadır. MOS, sindirilemeyen oligosakkaritlerdir 
(Campos-Vega et al., 2015). Yapılan bazı çalışmalar sonucunda (Izumi et al., 2006), MOS’un 
gastrointestinal sistemde bifidobakteri büyümesini teşvik edebileceği ve sistem karakteristiğini 
iyileştirebileceği gösterilmiştir. Kahve telvesinden türetilen MOS, Japonya'da aktif prebiyotik bir 
bileşen olarak geliştirilmiş (Aginomoto Co. Inc.) ve FOSHU tarafından bu oligosakkarit, fonksiyonel gıda 
bileşeni olarak onaylanmıştır (Fukami, 2010). 

Kahve telvesinin sağlığı faydalarının olduğu gibi güvenli olduğu da ileri sürülmektedir 
(Bevilacqua et al., 2023). Sağlığa yararları arasında Escherichia coli ve Clostridium türlerinin azalmasını 
sağlayarak bağırsak mikrobiyotasının ve melanoidinler aracılığıyla da glukoz toleransının iyileştirilmesi 
yer almaktadır (Nikhil S. Bhandarkar et al., 2020). Bunun yanı sıra kahve telvesi tüketiminin 
antikanserojenik ve antidiyabetik etkileri bulunduğu gibi; obezite, karaciğer ve kardiyovasküler 
hastalıkları tedavi edici özelliği de bulunmaktadır (Bevilacqua et al., 2023). Ayrıca kahve telvesinde 
bulunan biyoaktif bileşikler, tüketim dozuna bağlı olarak terapötik etkiler sergilemektedir (Ramón-
Gonçalves et al., 2019). Kahve telvesi bileşenlerinin yararlarını analiz eden çalışmaların özeti Tablo 1'de 
sunulmaktadır.  

 

Tablo 1. Kahve telvesi bileşenlerinin yararları üzerinde yapılan çalışmalar 

Bileşen Bulgular 

Kafein Dejeneratif hastalığı olan hastalarda bilişsel sağlığın iyileştirilmesi (Postuma et al., 
2017); genç yetişkinlerde hafıza ve bilişsel performansın artırılması (Sherman et al., 
2016) 

Trigonellin Belirli nöron fonksiyonlarında iyileşme ile beyindeki oksidatif stres ve enflamasyonun 
baskılanması (Fahanik-Babaei et al., 2019); kan şekeri ve lipid profilinin iyileştirilmesi 
(Liu et al., 2018) 

Melanoidin Antioksidan aktivite (Rufián-Henares & Morales, 2007); Gram-negatif ve Gram-pozitif 
bakterilere karşı antibakteriyel aktivite (Rufián-Henares & De La Cueva, 2009); bağırsak 
bakterilerinin fermantasyonu ve bağırsak bakteri popülasyonunun modülasyonu 
(Reichardt et al., 2009) 

Klorojenik 
asit 

Kan basıncının düzenlenmesi (Kozuma et al., 2005); glukoz toleransı olan tüketicilerde 
açlık glukozunun iyileştirilmesi (Roshan et al., 2018); insülin salınımının iyileştirilmesi ve 
bağırsak hücreleri tarafından glukoz alımının arttırılması (Johnston et al., 2003); 
karaciğerde yağ birikiminin ve kandaki lipidlerin azaltılması (Bhandarkar et al., 2019) 

 

3. KAHVE TELVE ATIKLARININ DEĞERLENDİRİLMESİ  

Demleme işleminden sonra elde edilen kahve telveleri yüksek miktarda antioksidan, yağ, şeker 
ve diğer birçok bileşenleri içerdiğinden oldukça değerli bir potansiyel enerji kaynağıdır. Birçok 
araştırmacı, bu değerli bileşenlerden yararlanmak ve atık miktarını azaltmak amacıyla kahve 
telvesinden tam olarak yararlanmanın yollarını aramaktadır. Kahve telvesi atıklarının yenilenebilir 
biyoyakıt üretimi ve değerli antioksidan özelliklerinin nutrasötik takviye olarak kullanılması gibi yaygın 
alanları bulunmaktadır (McNutt & He, 2019). Ayrıca kahve telvesi atıkları, zengin içeriği ile şeker 
kaynağı olarak (Mussatto, Ballesteros, et al., 2011), kompost olarak (Preethu et al., 2007) ve metal 
iyonlarının giderilmesi amacıyla adsorban olarak (Fiol et al., 2008) kullanılabileceği gibi, biyodizel 
(Caetano et al., 2012) ve aktif karbon üretiminde de (Kante et al., 2012) kullanılmaktadır. Kahve telvesi 
atıklarının bazı durumlarda gübre ve hayvan yemi olarak alternatif kullanım olanakları da 
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bulunmaktadır. Ancak bu uygulamalar için mevcut miktarın yalnızca bir kısmı kullanılabildiğinden çok 
verimli sonuçlar elde edilememektedir.  

Kahve telvesi atıkları antioksidan özelliği ve organik madde içeriği ile pH seviyesini 
düzenleyerek bitki yetiştiriciliğinde kullanılabilmektedir. Yapısındaki mineraller sayesinde bitkilerin 
büyümesi için önemli besin maddelerini karşılayabilmektedir. Kahve telvesi atıkları, biyokütle atık 
kategorisine girmektedir. Bu nedenle, kahve telvesi atıklarının katma değerli ürünlere geri 
dönüştürülmesi, birçok ülkenin endüstriyel büyüme ve artan nüfus nedeniyle üretilen büyük 
miktardaki atıkla baş etme konusunda oldukça etkili olmaktadır (Atabani et al., 2019).  

Kahve telvesi atıklarının enerji kullanımı için değerlendirilmesinde biyodizel üretimi en çok 
araştırılan konulardan biridir. Bu süreç, kahve telvesi atıklarından önce yağın çıkartılarak ardından 
transesterifikasyon yoluyla biyodizel olarak bilinen yağ asidi metil esterlerine (FAME) dönüştürülmesini 
içermektedir. Kahve telvesi atıklarının enerji üretiminde kullanıldığı bir başka yöntem, biyogaz veya 
sentez gazı üretimidir. Bu iki yöntem genellikle sırasıyla anaerobik sindirim veya termal 
gazifikasyon/piroliz yoluyla gerçekleştirilmektedir (McNutt & He, 2019). Yapılan bir çalışmada, kahve 
telvesi deniz yosunu ve peynir altı suyu ile birleştirilerek anaerobik sindirim yoluyla biyogaz üretilmiştir 
(Kim, Kim, Baek, et al., 2017). Bu bileşenlerin birlikte kullanılması üretim hızını arttırarak metan 
üretimini iyileştirmiştir. Ayrıca, kahve telvesi ile kullanıldığında, deniz yosunu biyokütlesinin metan 
verimi artmıştır (0,19 L/g COD) (Kim, Kim, & Lee, 2017). 

Biyokütle gazlaştırma, katı biyokütle yakıtını orta basınçta ve 700 °C'nin üzerindeki sıcaklıklarda 
hava, buhar ve karbondioksit (CO2) gibi oksidanlarla reaksiyona sokarak biyosentez gazı adı verilen 
yanıcı bir gaz karışımına dönüştüren yenilenebilir enerji teknolojisidir (Kourmentza et al., 2018). 
Biyosentez gazı üretimi, kahve telvesi atıklarının kullanımı ile mümkündür. Bu amaçla yapılan bir 
çalışmada kahve telvesi atıklarının neredeyse %50-80’i CO ve H2'ye dönüştürülmüştür (Pacioni et al., 
2016). Kahve telvesi atıklarının yüksek uçucu madde içeriği (~%78) elde edilen biyokömürün gözenekli 
yapısını geliştirmeye ve reaktifliğini artırmaya katkıda bulunduğu için oldukça avantajlıdır.  

Yapılan bir çalışmada, çevrenin korunması ve atıkların değerlendirilmesi amacıyla kahve telvesi 
atıklarının yakıt olarak kullanım imkanları değerlendirilmiştir (Nosek et al., 2020). Bu amaçla kullanılan 
%45-%55 arasında nem içeriğine sahip kahve telvesi atıklarının bozulma riski olduğundan nem içeriği 
etüvde 100 °C'de 12 saat kurutularak %6,50'ye düşürülmüştür. Odun talaşı ile belirli oranlarda 
karıştırılan kahve telvesi atıkları (kahve telvesi/ odun talaşı: %50/50, %40/60, %30/70), pelet halinde 
işlenerek kalorifik değerleri ölçülmüştür. Numune mukavemetlerinin düşük olması nedeniyle istenen 
sonuçlar elde edilememiştir. 

Organik atıkların birçoğu kompostlama veya gübre olarak kullanılmaktadır. Ancak kahve telvesi 
atıklarının doğrudan toprak uygulama alanlarına dahil edilmesi, yüksek C/N oranı, asiditesi ve fenol 
içeriği nedeniyle zararlı sonuçlara neden olabilmektedir (Ronga et al., 2016a). Yapılan bir çalışmada, 
menekşe, brokoli, turp, pırasa ve ayçiçeği bitkilerine doğrudan kahve telvesi eklenmiştir (Hardgrove & 
Livesley, 2016). Elde edilen sonuçlar, kahve telvesini bu bitki türlerinin büyümesini olumsuz etkilediğini 
göstermiştir. Buna rağmen, diğer araştırmacılar, kahve telvesinin bazı durumlarda bitki büyümesine 
faydalı olabileceğini bulmuşlardır. Cruz ve ark., Batavia marulunun toprağın %10'u kahve telvesi olacak 
şekilde yetiştirilebileceğini ve kahve telvesinin %20 veya %30'a çıkarılmasının verimi azaltsa da 
bitkilerin görsel olarak tüketicilere daha çekici gelmesini sağlayan fotosentetik pigmentleri artırdığını 
bulmuşlardır (Cruz et al., 2015). Ronga ve ark., torf ile karıştırılmış %40'a kadar kahve telvesi 
kompostunun bitki gelişimine fayda sağladığını ve düzenli gübrelerle yetiştirilen bitkilerle benzer 
kaliteye sahip olduğunu göstermişlerdir (Ronga et al., 2016b). Fenoll ve ark., kahve telvesi ile diğer 
organik atıkları test ederek bu atıkların topraktaki pestisit sızmasını azalttığını gözlemlemişlerdir (Fenoll 
et al., 2014). Kahve telvesinin kompostlanması sırasında farklı oranlarda karıştırılmasının etkisi üzerine 
çeşitli diğer çalışmalar yapılmıştır ve genellikle olumlu sonuçlar elde edilmiştir (Santos et al., 2017). 

Gıda ve sağlık alanlarında, kahve telvesi atıklarının değerlendirilmesi ile ilgili uygulama alanları 
bulunmaktadır. Et ve diğer yiyeceklere kahve telvesi atıklarının eklenmesinin sağladığı üstün 
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antioksidan özelliklerin yanı sıra, patojenik bakteri büyümesini engellediği ve yiyeceklerin bozulmasını 
azalttığı gösterilmiştir (Jiménez-Zamora et al., 2015; Jully et al., 2016). Yapılan bir çalışmada prebiyotik 
içeren, kahve telvesi ile zenginleştirilmiş kurabiyelerin tüketilmesinin kısa süreli tokluk sağladığı 
gösterilmiştir (Desai et al., 2020). Ayrıca elde edilen kurabiye formülasyonları, renk ve aroma gibi 
duyusal özellikler açısından olumlu sonuçlanmıştır. Bir başka çalışmada ise kahve telvesi ile glutensiz 
kurabiye üretiminde fizikokimyasal ve duyusal özellikler değerlendirilmiştir (Oliveira Batista et al., 
2023). Sonuçlar, kahve telvesi eklenen kurabiye örneklerinin kontrol grubuna göre besin değerlerinin 
daha yüksek olduğunu göstermektedir. %10 kahve telvesi eklenen kurabiyelerde yüksek spesifik hacim 
ve yayılma oranı gözlemlenirken; %20 kahve telvesi eklenmesi ürünün lif kaynağı olarak 
sınıflandırılmasını (4.11 g/100 g) sağlamıştır.  

 

4. SONUÇ 

Sonuç olarak, artan kahve üretimi ile kahve tüketimi sırasında oluşan atıkların yönetimi, 
çevresel sürdürülebilirlik açısından kritik bir öneme sahiptir. Kahve telvesi sadece bir atık olarak değil, 
aynı zamanda sağlık için potansiyel bir fayda kaynağı olarak da görülmektedir. Bu atık, kahve 
çekirdeklerinin işlenmesi sırasında ortaya çıkarak genellikle atık olarak değerlendirilmektedir. Ancak, 
kahve telvesi yüksek antioksidan içeriği sayesinde sağlığa son derece yararlıdır. Antioksidanlar, 
vücuttaki serbest radikallerle savaşarak hücresel hasarı azaltır ve bir dizi sağlık sorununun önlenmesine 
yardımcı olmaktadır. Ayrıca, lif içeriği bakımından zengin olan kahve telvesi sindirim sağlığı için de 
oldukça faydalıdır. Kahve telvesi atıkları, uygun şekilde değerlendirildiğinde organik gübre veya 
biyoyakıt gibi faydalı ürünlere dönüştürülebilir, bu da çevresel etkileri azaltmaya yardımcı 
olabilmektedir. Aynı zamanda kahve telvesi, enerji üretiminde de değerlendirilebilmektedir. Bu atık, 
yüksek kalorili bir yapıya sahiptir ve yakıt olarak kullanılarak enerji üretimine katkıda 
bulunabilmektedir. Özellikle biyoyakıt üretiminde kullanılan kahve telvesi, yenilenebilir enerji 
kaynaklarının geliştirilmesine katkı sağlayarak fosil yakıtların kullanımının azaltılmasına yardımcı 
olmaktadır. Bu nedenle, kahve telvesini enerji üretiminde değerlendirilmesi hem çevresel hem de 
ekonomik açıdan önemli bir adım olabilir. Bununla birlikte, antioksidanca zengin kahve telvesi atıkları 
ekstrakte edilerek fonksiyonel gıda ürünlerinin üretiminde kullanılabilmektedir. Atık değerlendirme 
kapsamında kahve telvesi atıklarının etkin kullanımı, sürdürülebilirlik hedeflerine ulaşmada önemli bir 
rol oynamaktadır. Bu nedenle, kahve atıklarının geri dönüşümü ve yeniden kullanımı konusundaki 
farkındalığın arttırılması gerekmektedir. Bu şekilde, kahve telvesi çevresel sürdürülebilirlik açısından 
önemli bir kaynak olarak kullanılabileceği gibi insan sağlığına da fayda sağlayabilecektir.  
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KAHVE İÇECEKLERİNDEKİ DEĞERLİ BİLEŞİK: MELANOİDİNLER 

Emine NAKİLCİOĞLU1, Gizem TİRYAKİ2 

 

ÖZET 

Kahve tüketimi, uyarıcı etkisi ve hoş aromasıyla özellikle Avrupa ülkelerinde oldukça yaygın 
olarak tüketilmektedir. Birçok farklı bileşikten oluşan kompleks yapıdaki kahve içecekleri, furan, 
pirazin, oksazol, pirrol ve tiyofen gibi 300’den fazla kimyasal üründen oluşmaktadır. Kahve işleme 
sürecinde kahve çekirdeklerinin kavurma işlemi oldukça önemli bir adımdır. Kavurma işleminde yüksek 
sıcaklık ve düşük su aktivitesi ile proteinler ve karbonhidratlar arasında Maillard reaksiyon ürünleri 
oluşmaktadır. Pişirme işleminden sonra gıdaların duyusal özelliklerinin iyileştirilmesinde rol oynayan 
Maillard reaksiyonu ile enzimatik olmayan renk kararmaları gerçekleşmektedir. Özellikle kahve ve 
fırıncılık ürünlerinde, tüketici talebini karşılayacak renk ve tat özelliklerine sahip gıdaların üretimi için 
Maillard reaksiyonu uygulanmaktadır. Maillard reaksiyonu ürünleri arasında akrilamid, furfural, 
hidroksi metil furfural (HMF) ve melanoidin bulunmaktadır. Melanoidinler, kahve çekirdeklerinin 
kavrulması sırasında oluşan, Maillard reaksiyonunun son ürünleridir. Oldukça karmaşık yapıya sahip 
olan bu kahverengi renkli polimerler, kahve içeceklerindeki kuru maddenin %25'ini oluşturmaktadır. 
Kahveye özgü duyusal özelliklerden sorumlu olan melanoidinler, gıda kalitesi üzerindeki etkileri 
nedeniyle oldukça önemli bileşiklerdir. Kahvelerde bulunan melanoidin bileşiklerin izolasyonu için 
genellikle ultrafiltrasyon yöntemi kullanılmaktadır. Melanoidinlerin en önemli özellikleri arasında ikincil 
antioksidanlar olarak görev almaları yer almaktadır. Kahve melanoidinleri, kahve çekirdeklerinde 
bulunan polisakkarit, sakaroz, protein, amino asit ve kavurma esnasında oluşan maddeler gibi çeşitli 
kimyasal bileşenleri içermektedir. Kahve melanoidinleri antimikrobiyal, antikanserojenik, antioksidan 
ve antiinflamatuar özelliklere sahiptir. Beslenme açısından lif kaynağı olarak kabul edilen 
melanoidinler, probiyotik bakteriler için azot ve karbon kaynağı olduğundan prebiyotik özellik 
sergilemektedir. Kahve deminden elde edilen melanoidinler, diğer gıdalardan elde edilenlere göre 
daha güçlü antioksidan özellik göstermektedir. Melanoidinler, Maillard reaksiyonu sırasında oluşan 
diğer bileşiklere bağlanarak gıda güvenliğini tehdit edecek olan bileşikleri inhibe edebilmektedir. Gıda 
endüstrisi için kahve ürünlerinden melanoidin izolasyonu, teknoloji ve sağlık açısından oldukça 
önemlidir. Ayrıca sağlığa yararlarını daha iyi anlayabilmek için, bu yararlı bileşiklerin kimyasal olarak 
karakterize edilmesi gerekmektedir. In vitro çalışmalara dayanarak kahve melanoidinlerine atfedilen 
biyolojik aktivitelerin in vivo çalışmalarda da gözlenip gözlenmediğini doğrulamak önemlidir. Kahve 
melanoidinlerinin yapıları, oluşum mekanizmaları ve sağlık etkileri hakkında daha çok çalışmaya ihtiyaç 
duyulmaktadır.  Bununla birlikte, fonksiyonları, optimum izolasyon koşulları ve uygulamaları hakkında 
daha fazla çalışma yapılması gerekmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Kahve, maillard reaksiyonu, melanoidin  

 

1. GİRİŞ  

Kahve, dünya çapında yaygın olarak tüketilen popüler içeceklerden biridir (Ran vd., 2016). 
Uluslararası ticaret sıralamasında ikinci sırada yer alan kahve, özellikle Avrupa ve Japonya’da oldukça 
fazla tüketilmektedir (Borrelli vd., 2002). Kahve tüketiminin fazla olması, kahvenin uyarıcı etkisinden 
ve hoş aromaya sahip olmasından kaynaklanmaktadır (Budryn vd., 2009). Kahve, yüzlerce farklı 
bileşikten oluşan kompleks bir yapıya sahiptir (Di Maso vd., 2021). Örneğin demlenmiş kahvede furan, 

 
1 Ege Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, emine.nakilcioglu@ege.edu.tr, 
https://orcid.org/0000-0003-4334-2900 
2 Ege Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği, gizemmtiryaki@gmail.com, https://orcid.org/0000-
0001-5608-9815 
 



  

101 
 

pirazin, oksazol, pirrol ve tiyofen gibi 300’den fazla bileşik bulunmaktadır (Czerny & Grosch, 2000). Bu 
bileşikler Maillard reaksiyonunun kimyasal ürünleri olarak bilinir ve kahveye kavrulmuş bir tat 
vermektedir (Jeszka-Skowron vd., 2016; Kiattisin vd., 2016). 

Kahve işleme sürecinde kahve çekirdeklerinin kavurma işlemi oldukça önemli bir adımdır (Liu 
& Kitts, 2011). Bu işlem sırasında kahve çekirdekleri istenen kavurma derecesine kadar belirlenen süre 
boyunca 200-250°C'ye kadar ısıtılmaktadır. Kavurma süreci, kavrulmuş kahve çekirdeklerinin 
ekstraksiyonu ile hazırlanan kahve deminin karakteristik duyusal özelliklerini belirlemektedir (Moreira 
vd., 2012). Elde edilen kavrulmuş kahvelerde bazı bileşiklerin bozunması ve/veya dönüşümü nedeniyle 
bazı fiziksel ve kimyasal değişikler meydana gelmektedir (Asy’Ari Hasbullah & Rini Umiyati, 2021). Bu 
değişiklikler arasında antioksidan bileşiklerin parçalanması yer almaktadır (Vignoli vd., 2014). Ayrıca 
amino asit ve şeker gibi bazı bileşiklerin parçalanmasıyla kahve aromasını oluşturan bileşikler meydana 
gelmektedir (Yeretzian vd., 2002). Kavurma işleminde yüksek sıcaklık ve düşük su aktivitesi ile 
proteinler ve karbonhidratlar arasında Maillard reaksiyon ürünleri oluşmaktadır (Borrelli vd., 2002). 
Oluşan Maillard reaksiyon ürünleri sıcaklık, su aktivitesi, pH ve reaktif tipi gibi faktörlere bağlı olarak 
değişmektedir (Yıldız vd., 2010). Maillard reaksiyonu ile enzimatik olmayan renk kararmaları gerçekleşir 
ve bu reaksiyon pişirme işleminden sonra gıdaların duyusal özelliklerinin iyileştirilmesinde rol 
oynamaktadır (George, 2005). Özellikle kahve ve fırıncılık ürünlerinde, tüketici talebini karşılayacak 
renk ve tat özelliklerine sahip gıdaların üretimi için Maillard reaksiyonu uygulanmaktadır (Ames, 1998). 
Maillard reaksiyonu ürünleri arasında akrilamid, furfural, hidroksi metil furfural (HMF) ve melanoidin 
bulunmaktadır.  

 

2. MELANOİDİNLER 

Melanoidinler, kahve çekirdeklerinin kavrulması sırasında oluşan, Maillard reaksiyonunun son 
ürünleridir (Şekil 1). Oldukça karmaşık yapıya sahip olan bu kahverengi renkli polimerler, yüksek 
molekül ağırlıklı azot içermektedir (Moreira vd., 2012). Melanoidinler, kahve içeceklerindeki kuru 
maddenin %25'ini oluşturur ve kahveye özgü duyusal özelliklerden sorumludur. Melanoidinler, kahve 
içeceğinin vizkozitesine katkıda bulunmaktadır (Langner & Rzeski, 2014). Bazı kahve fraksiyonları 
anyonik ve hidrofobik özellik gösterebilmektedir (Nunes & Coimbra, 2007). 

 

Şekil 1. Maillard reaksiyonu sonucunda melanoidin eldesi 

 

 

Melanoidinler, gıda kalitesi üzerindeki etkileri nedeniyle oldukça önemli bileşiklerdir (Martins 
vd., 2000). Gıdalarda yaygın olarak bulunan melanoidinler, gıda kalitesini sıcaklık kaynaklı reaksiyon 
derecelerine bağlı olarak etkilemektedir (Bekedam vd., 2008). Melanoidinlerin yapısını anlamak ve 
sağlığa etkilerini incelemek için hammaddeden izole edilmeleri gerekmektedir (Iriondo-DeHond vd., 
2021). Melanoidinlerin izole edilmelerini sağlamak amacıyla ultrafiltrasyon, diafiltrasyon, diyaliz, jel 
filtrasyon kromatografisi ve anyonik değişim kromatografisi gibi bazı teknikler kullanılmaktadır 
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(Echavarría vd., 2012). Kahvelerde bulunan melanoidin bileşikleri ise genellikle ultrafiltrasyon 
yöntemiyle çıkarılmaktadır (Mesías & Delgado-Andrade, 2017). Bu yöntemin avantajları arasında 
işlenen ürünün yüksek verim ve hız ile düşük konsantrasyonlarda elde edilebilmesi bulunmaktadır 
(Echavarria vd., 2011). 

Melanoidinlerin en önemli özellikleri arasında termal işlem görmeleri sırasında ikincil 
antioksidanlar olarak görev almaları yer almaktadır (Langner & Rzeski, 2014). Melanoidinlerin 
antioksidan aktivitelerinin belirlenebilmesi için ferrik indirgeme yeteneği (FRAP), protein oksidasyonu 
(DNPH), antioksidan aktivitesi (ABTS), lipid peroksidasyonunun ölçümü (TBARS) ve serbest radikal 
yakalama aktivitesi (DPPH) yöntemleri kullanılmaktadır. Kahvenin işlenmesi sırasında melanoidin 
miktarı ve biyolojik özellikleri Tablo 1’de verilmektedir.  

 

Tablo 1. Kahvenin işlenmesi sırasındaki melanoidin miktarı ve biyolojik özellikleri (Iriondo-
Dehond vd., 2020; Mussatto vd., 2011) 

Ürün Miktar (g/100g) Biyolojik özellikler 

Kahve çekirdeği 15 Antioksidan 

Kavrulmuş kahve 17‐23 Antioksidan, diyet lifi, prebiyotik  

Demlenmiş kahve 13‐25 Antioksidan, kısa zincirli yağ asidi oluşumu, 
prebiyotik, antikanserojenik  

 

2.1.  Kahve Melanoidinlerinin Oluşum Mekanizmaları 

Yapılan çalışmalar sonucunda melanoidin oluşumuna ilişkin üç farklı teori geliştirilmiştir (Nunes 
& Coimbra, 2010). Bir teoriye göre melanoidinler, son aşamada oluşan pirol ve furan gibi düşük molekül 
ağırlıklı Maillard reaksiyon ürünlerinin polimerizasyonu ile oluşmaktadır (Hayase vd., 2006). Hofmann’a 
göre melanoidinler, düşük molekül ağırlıklı Maillard reaksiyon ürünlerinin proteinlere çapraz 
bağlanmasıyla oluşmaktadır (Hofmann, 1998). Bir diğer teori ise melanoidinler, Maillard reaksiyonunun 
ilk aşamalarında oluşan şeker bozunma ürünlerinden oluşmaktadır (Cämmerer vd., 2002). 

Özetle kavrulmuş kahvelerde melanoidin oluşumunda protein, polisakkarit ve fenolik 
bileşiklerin rol aldığı söylenebilmektedir. Kahve melanoidinleri, kahve çekirdeklerinde bulunan 
polisakkarit, sakaroz, protein, amino asit ve kavurma esnasında oluşan maddeler gibi çeşitli kimyasal 
bileşenleri içermektedir (Silván vd., 2010). Melanoidinlerin ana bileşenleri kavrulan gıda türüne bağlı 
olarak fenolik bileşikler veya peptitli karbonhidrat zincirleri olarak gösterilebilmektedir. Örneğin, 
kavrulmuş kahve çekirdeklerinden elde edilen melanoidin kahve çekirdeğinde en bol bulunan fenolik 
bileşikler olan klorojenik asitlerden türetilen katekol (1,2-dihidroksibenzen) grupları açısından 
zengindir (Bekedam vd., 2008). 

 

2.2. Melanoidinlerin Sağlık Etkileri 

Kahve, her gün milyonlarca insan tarafından tüketildiğinden insan beslenmesindeki 
melanoidinlerin ana kaynağı olarak kabul edilmektedir (Fogliano & Francisco, 2011). Bir porsiyon kahve 
deminde tahmini olarak 99-433 mg arasında melanoidin bulunmaktadır (Iriondo-DeHond vd., 2021). 
Ortalama bir kahve tüketicisinin günde 4 fincan kahve içtiği durumda bu kaynaktan 1,5 g melanoidin 
alınmaktadır. Kahve melanoidinleri antimikrobiyal, antikanserojenik, antioksidan ve antiinflamatuar 
özelliklere sahiptir (De La Cruz vd., 2019). Beslenme açısından lif kaynağı olarak kabul edilen 
melanoidinler (Silván vd., 2010), probiyotik bakteriler için azot ve karbon kaynağı olduğundan 
prebiyotik özellik sergilemektedir (Jiménez-Zamora vd., 2015). Kahve deminden elde edilen 
melanoidinler, diğer gıdalardan elde edilenlere göre daha güçlü antioksidan özellik göstermektedir 
(Pastoriza & Rufián-Henares, 2014). 
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Yapılan çalışmalar sonucunda melanoidinlerin sağlığa teşvik edici aktivitelere sahip olduğu 
belirlenmiştir (Chandra vd., 2008; Davidek vd., 2003). Bu aktiviteler arasında radikal temizleyici, şelat 
ajanı ve indirgeyici ajan olmaları yer almaktadır. İnce bağırsakta emildikten sonra vücutta antioksidan 
etki gösteren melanoidinler (Somoza, 2005), vücutta toksik ve mutajenik bileşiklerin oluşumunu 
engellemektedir (Martins vd., 2000). Ayrıca melanoidinlerin hücreler üzerinde koruyucu etkileri 
bulunmaktadır. Yapılan bir çalışmada melanoidinlerin, adrimisinin neden olduğu toksik etkilere karşı 
önleyici olduğu rapor edilmiştir (Valls-Bellés vd., 2004). Adrimisin, antitümör etkisi bulunan bir 
antibiyotiktir ve etki mekanizması nedeniyle çeşitli yan etkileri bulunmaktadır. Bu yan etkileri arasında 
kanser hücreleri ile sağlıklı hücreleri de yok eden yüksek miktarda reaktif oksijen türlerini üretmesinden 
kaynaklanmaktadır.  

 

2.2.1. Melanoidinlerin İnsan Sağlığına Etki Eden Biyolojik Aktiviteleri 

1. Antimikrobiyal aktivite: İnsan vücudunun iç dengesinin korunması için bağırsak 
mikroflorasındaki yararlı ve zararlı mikroorganizmalar arasında denge kurulması 
gerekmektedir. Melanoidinler, bakteri büyümesini engelleme özelliğine ve bağırsak florasını 
dengede tutma özelliğine sahiptir (Rufián-Henares & Morales, 2006). Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli, Salmonella typhimurium ve Bacillus cereus gibi patojenik bakterilerin 
büyümesini inhibe eden melanoidinler, laktobasil, helikobakter ve bifidobakteriler üzerinde de 
olumlu etkiler göstermektedir (Trang vd., 2009). Melanoidinler antimikrobiyal ajan olarak işlev 
görmeleri sayesinde gıdaların raf ömrünü arttırmaktadır.  

2. Antikanserojenik aktivite: Melanoidinlerin kanser hücrelerinin büyümesini 
engellediğini gösteren çalışmalar bulunmaktadır. Kamei vd. tarafından yürütülen bir çalışmada, 
kolon ve mide kanser hücrelerine inkübe edilen melanoidinlerin, bu kanser hücreleri 
büyümesini engellediği görülmüştür (Kamei vd., 1997). Melanoidinlerin kanser hücrelerindeki 
inhibisyon etkisi, hücrelerde bulunan sentez, mitoz ve sitokinez fazlarının durmasından 
kaynaklanmaktadır. 

3. Detoksifikasyon aktivite: Gıdalarda bulunan toksik bileşiklerin vücuttan atılmasını 
sağlamak için detoksifikasyon sistemi oldukça önemlidir. Birçok çalışma, melanoidinlerin 
detoksifikasyon aktiviteye sahip olduğunu bildirmiştir (Kamei vd., 2012). Özellikle kavrulmuş 
kahveden elde edilen melanoidinler, bu aktiviteden sorumludur (Somoza vd., 2003). 

Melanoidinlerin insan sağlığına olumsuz etkilerini gösteren bir çalışma bulunmamaktadır 
(Iriondo-DeHond vd., 2021). Ayrıca melanoidinler, Maillard reaksiyonu sırasında oluşan diğer 
bileşiklere bağlanarak gıda güvenliğini tehdit edecek olan bileşikleri inhibe edebilmektedir.  

 

3. KAHVE MELANOİDİNLERİ İLE YAPILAN ÇALIŞMALAR  

 Borrelli vd. (2002) yaptığı çalışmada hafif, orta ve koyu olmak üzere üç farklı kavurma 
derecelerinde kahve çekirdekleri kullanmıştır. Bu kahve çekirdeklerinden elde edilen melanoidinler, jel 
filtrasyon kromatografisi ile ayrılarak kimyasal karakterizasyonu incelenmiştir. Elde edilen sonuçlar, 
termal işlem yoğunluğunun arttıkça kahve demlerinde bulunan melanoidin miktarının arttığını 
göstermiştir.  

La Cruz vd. (2019), yaptığı bir çalışmada ise melanoidinlerin incelenmesi amacıyla kahve 
çekirdeği zarı ultrafiltrasyon yöntemiyle izole edilmiştir.  Optimize edilmiş izolasyon işleminden sonra 
melanoidinlerin protein, diyet lifi ve kafein içerikleri infrared spektroskopisi ile analiz edilmiştir. 
Antioksidan özelliklerinin belirlenmesi için in vitro ortam kullanılarak içme suyunda 1 g/kg dozunda 
olacak şekilde 4 haftalık izolasyon gerçekleştirilmiştir. Antioksidan özelliklerinin belirlenmesi için ABTS 
ve ORAC testleri kullanılarak kahve çekirdeği zar ekstraktı (CSE) ve izole edilen melanoidinler (MEL) 
analiz edilmiştir. Elde edilen sonuçlar doğrultusunda, her iki test sonucunda da MEL’e kıyasla CSE’de 
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antioksidan kapasite bakımından önemli ölçüde yüksek değer elde edilmiştir (p<0.05). Bunun nedeni 
olarak MEL fraksiyonunun diafiltrasyon işlemine tabi tutularak düşük molekül ağırlıklı bileşiklerin 
elimine edildiği düşünülmektedir Ayrıca kavurma işlemi sırasında oluşan melanoidinlerin varlığı CSE’nin 
antioksidan kapasitesinin artmasını sağlamıştır. CSE ve MEL analiz sonuçlarından elde edilen kimyasal 
bileşimler Tablo 2’de yer almaktadır.  

 

Tablo 2. Kahve çekirdek zarı ekstraktının (CSE) ve melanoidinlerin (MEL) kimyasal bileşimi ve in 
vitro biyoaktivitesi 

 CSE MEL 

Ölçüm (%w/w) *   
   Protein 2.2 ± 0.0a 1.7 ± 0.0a 
   Kafein 3.5 ± 0.2a 0.1 ± 0.0b 
   Diyet lifi Belirlenmedi 75.1 ± 4.8 
   Klorojenik asit 1.2 ± 0.1a 0.2 ± 0.0b 
   Melanoidin 7.8 ± 0.2a 14.6 ± 0.8b 

Toplam Antioksidan Kapasitesi (μmol Trolox/mg numune) 
    ABTS 4.0 ± 1.2a 1.8 ± 0.1b 
    ORAC 4.4 ± 0.2a 1.1 ± 0.0b 

*Dondurularak kurutulmuş numune başına ağırlık. 

 

Pastoriza vd. (2014) yaptığı çalışmada, İspanyol diyetinde düzenli olarak tüketilen termal işlem 
görmüş gıdalardaki melanoidin içeriğinin antioksidan kapasiteleri belirlenmiştir. Bu amaçla DPPH, 
FRAP, ABTS, ORAC ve HOSC olmak üzere farklı metotlar kullanılmıştır. Elde edilen sonuçlar 
doğrultusunda en yüksek antioksidan kapasiteye sahip olan melanoidinlerin kahve içeceklerinden 
geldiği saptanmıştır.  

Bir başka çalışmada ise demlenmiş kahvelerde düşük molekül ağırlıklı melanoidin izolasyonu 
yapılmıştır. Bu amaçla katı faz ekstraksiyonu yöntemi kullanılmış ve elde edilen kahve fraksiyonlarının 
melanoidin, kafein, şeker, fenolik bileşen, azot, trigonelin, 5-kafeoilkinik asit, kinik asit ve kafeik asit 
belirlenmiştir. Elde edilen sonuçlar doğrultusunda melanoidinlerin apolar karakter gösterdiği 
belirlenmiştir. Spektroskopik analiz sonuçlarında, izole edilmiş melanoidinlerin yüksek moleküler 
ağırlıklı kahve melanoidinleri ile benzer özellikler gösterdiği belirlenmiştir (Bekedam vd., 2008). 
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Tablo 3. Melanoidlerin biyolojik aktivitelerine odaklanan çalışmaların özet tablosu 

Referans  Amaç  Yöntem Sonuç 

 
Nunes vd. 

2007 

Kahvelerde yüksek 
molekül ağırlıklı 
melanoidin elde etmek 
amaçlanmıştır.  

Etanol sulu çözeltilerinde 
fraksiyonlama ve anyon değişim 
kromatografisi ile immobilize 
bakır şelatlama kromatografi 
yöntemi kullanılmıştır.  

Açık, orta ve koyu kavrulmuş 
kahveler benzer kimyasal bileşim 
göstermektedir. Melanoidinlerin 
karbonhidrat içeriği, şelatlama 
yeteneğini modüle etmektedir.  

 
 

Jimenez‐
Zamora vd. 

2015 

Kahve atıkları (CSG) ve 
kahve çekirdeği 
zarından (CS) elde 
edilen melanoidinlerin 
prebiyotik, 
antimikrobiyal ve 
antioksidan 
kapasitesinin 
belirlenmesi 
amaçlanmıştır.  

CSG ve CS in vitro 
gastrointestinal sindirime tabi 
tutulmuştur. Örnekler sırasıyla 
α‐amilaz, pepsin, pankreatin ve 
safra tuzları tarafından 
sindirilmiştir.  

Hem CSG hem de CS'de önemli 
prebiyotik aktivite 
gözlemlenmiştir. Ayrıca, 
örneklerin sindirilemeyen 
fraksiyonları bile yüksek 
seviyelerde antioksidan özellik 
sergilemiştir. Bu örneklerin yeni 
gıda bileşenleri kaynağı olarak geri 
dönüştürülebileceği belirtilmiştir.   

Valls‐ 
Belles vd. 

2004 

Farelerden izole edilen 
karaciğer hücrelerinde 
melanoidinin koruyucu 
etkilerinin belirlenmesi 
amaçlanmıştır.  

25 ve 75 µM adriamisin ile 
işlenmiş karaciğer hücrelerine 
50 µg glukoz‐glisin 
melanoidinleri eklenmiştir.  

Glukoz‐glisin melanoidinleri 
eklenmesi karaciğer 
hücrelerindeki oksidatif hasarı 
azaltmıştır. Ayrıca adriamisin 
tarafından indüklenen mitokondri 
hasarı melanoidinlerin varlığında 
azalmıştır.  

Rufian‐
Henares 
vd. 2009 

Kahve 
melanoidinlerinin farklı 
patojen bakterilere 
karşı antimikrobiyal 
aktivitesinin 
incelenmesi 
amaçlanmıştır.  

Ultrafiltrasyon yöntemiyle izole 
edilen melanoidinlerin içeriği 
atomik emisyon spektroskopisi 
ile gerçekleştirilmiştir.  

Kahve melanoidinlerinin farklı 
patojen bakterilere karşı 
gösterdiği antimikrobiyal 
aktivitenin metal şelatlama 
özelliklerinden kaynaklandığı 
bulunmuştur. 

Rufian‐
Henares 
vd. 2007 

Melanoidinlerin 
gastrointestinal 
sindirim sisteminde 
potansiyel 
biyoaktivitelerinin 
incelenmesi 
amaçlanmıştır.  

Demlenmiş kahveden 
ultrafiltrasyon yöntemiyle 
melanoidin izole edilmiştir. 
Melanoidinlerin antioksidan 
aktiviteleri DPPH, ABTS, FRAP, 
ORAC ve HOSC test yöntemleri 
kullanılarak belirlenmiştir.  

Gastrointestinal sindirimden 
sonra melanoidinden salınan 
düşük moleküler ağırlıklı bileşikler, 
melanoidinlere iyonik olarak 
bağlanan bileşiklerden bile daha 
yüksek düzeyde antioksidan 
aktivite göstermiştir.  

Delgado‐
Andrade 
vd. 2005 

Aynı kahve 
çekirdeklerinin farklı 
kavrulma derecelerine 
göre antioksidan 
aktivitelerinin 
belirlenmesi 
amaçlanmıştır.  

Melanoidlerin gece boyunca 2 M 
NaCl içinde inkübasyonundan 
sonra ultrafiltrasyona tabi 
tutulmuştur.  

Antioksidan aktivitesinin 
melanoidin iskeletine kovalent 
olmayan şekilde bağlanan düşük 
molekül ağırlıklı bileşiklerden 
kaynaklandığı belirtilmiştir.  

 

4. SONUÇ 

Melanoidinler, kahve içeceklerinde bulunan renk, aroma ve lezzet özelliklerini etkileyen 
Maillard reaksiyonu ürünleridir. Kahve melanoidinleri, kavurma işlemi sırasında oluşan, proteinler, 
karbonhidratlar ve fenolik bileşenler açısından zengin bileşime sahip karmaşık bileşiklerdir. Bu 
bileşikler çok çeşitli biyolojik aktiviteler ve antioksidan özellikler sergilemektedir. Melanoidinlere 
tanımlanan bu özellikler melanoidin içeren ürünlerin potansiyel gıda bileşenleri olarak kabul edilmesini 
sağlamaktadır. Gıda endüstrisi için kahve ürünlerinden melanoidin izolasyonu, teknoloji ve sağlık 
açısından oldukça önemlidir. Ayrıca sağlığa yararlarını daha iyi anlayabilmek için, bu yararlı bileşiklerin 
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kimyasal olarak karakterize edilmesi ve yapılarına özgü sağlık etkilerine göre kategorize edilmesi 
gerekmektedir.  

Kahve melanoidinlerin sağladığı antioksidan aktivitenin ötesinde, düzenli kahve tüketimi ile 
alınan melanoidin miktarının kolon kanserine karşı koruma sağladığı belirtilmektedir. Ayrıca ağızda 
bakteriyel büyümeyi önleyerek, diş çürüklerinin oluşumunu engellemekte ve kolonda seçici bakteri 
büyümesini teşvik etmektedir. Kahvede bulunan melanoidinlerin anti-inflamatuar, antimikrobiyal ve 
antioksidan etkileri bulunmaktadır.  

Potansiyel sağlık etkilerine gelince, bugüne kadar yapılan biyolojik aktivite çalışmaları genellikle 
kahve infüzyonlarından izole edilen yüksek moleküler ağırlıklı bileşikler üzerinde gerçekleştirilmiştir. 
Ancak kahve infüzyonunda farklı gıdalardan izole edilen melanoidinlerin mevcut olduğu bilinmektedir. 
Bu nedenle, farklı gıda gruplarından elde edilen melanoidin çeşidi kimyasal yapıları ile biyolojik 
aktiviteleri arasındaki ilişkiyi anlamak için daha fazla çalışmaya ihtiyaç vardır. Ayrıca, in vitro çalışmalara 
dayanarak kahve melanoidinlerine atfedilen biyolojik aktivitelerin in vivo çalışmalarda da gözlenip 
gözlenmediğini doğrulamak önemlidir. Kahve melanoidinlerinin yapıları, oluşum mekanizmaları ve 
sağlık etkileri hakkında daha çok çalışmaya ihtiyaç duyulmaktadır.  Bununla birlikte, fonksiyonları, 
optimum izolasyon koşulları ve uygulamaları hakkında daha fazla çalışma yapılması gerekmektedir. 
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KAHVE TÜKETİMİ EĞİLİMLERİ: KAHVE NEREYE YOL ALIYOR? 

Bahar TANER1 
 

ÖZET 

Keşfi çok eskilere dayansa da kahve, çağımızın en popüler içeceklerinden biri haline gelmiştir. 
Kahve organizmayı canlandıran, canlı tutan bir içecektir; sağlık açısından olumlu etkileri tıp 
çevrelerinde kabul görmektedir. Kahve çoğu insan için bir iletişim aracı haline gelmiş ve bu da kahve 
kültürünün oluşmasına yol açmıştır. Türkiye'de kahvenin yanı sıra ağırlıklı olarak çay servisi yapan ve 
genelde müşterileri erkek olan küçük işletmelerin çağlar boyunca "kahvehane" eklinde adlandırılması 
kahve ile ilgili diğer ilginç bir konudur. 

Küresel kahve pazarının büyüklüğü 2022 yılında 461,25 milyar ABD doları civarında olup, 
2023'ten 2030'a kadar %5,2'lik bileşik yıllık büyüme oranında artması beklenmektedir. 2023 Mart 
ayında 12,020,000 torba olan dünya kahve ihracatı 2024 Mart ayında 12,990,000 torba olmuştur. Ekim 
2023-Mart 2024 arası dünya kahve ihracatı, Ekim 2022-Mart 2023 arasındaki miktara göre %10,4 
artmıştır (62,640,000 torbadan 69,120,000 torbaya çıkmıştır). Ancak kahve üretimindeki düşüşün daha 
da zorlaştırdığı, sürdürülemez ekonomik, sosyal ve çevresel boyutlar nedeniyle kahve pazarında bir 
sürdürülebilirlik krizi bulunmaktadır. Bu durum dünyada kahve fiyatlarındaki düşüşün de etkisiyle daha 
karmaşık bir hal almakta, çok sayıda kahve üreticisinin aşırı yoksulluğuna neden olmaktadır. Umut 
verici büyüme potansiyeli ve istihdam olanaklarının sağlanması göz önüne alındığında, kahve 
pazarındaki eğilimlerin araştırılması faydalı olacaktır.  

Araştırmada aşağıdaki sorulara yanıt aranmıştır:  

-Kahve piyasasının tüketim tarafında neler olmaktadır? 

-Kahve tüketimindeki eğilimler çerçevesinde kahve işletmeleri pazarlamacıları ne tür stratejiler 
geliştirebilirler? 

Çalışmanın amacı kahve tüketimindeki son gelişmeler temelinde kahve pazarının dinamiklerini 
araştırmaktır. Araştırma sonuçlarının kahve işletmeleri yöneticilerine pazarlama stratejilerini 
düzenleme konusunda destek olması amaçlanmıştır. 

Anahtar Kelimeler: Kahve tüketim eğilimleri, Sosyodemografik değişkenler, Kahve işletmesi yönetimi, 
Sürdürülebilir kahve. 

 

1. GİRİŞ 

Kahve dünyadaki en popüler içeceklerden biridir. 2023 verilerine göre kahvenin popülerliği 
artmaya devam etmekte, bu da çekirdek kahve işleyen şirket sayısının artışına ve çekirdek kahve 
ihracat-ithalat rakamlarının yükselişine yol açmaktadır. 

Dünya kahve ihracatı 2024 Mart ayında 12,99 milyon torbaya ulaşarak 2023 Mart ayına göre % 
8 artmıştır (1 torba 60 kg’dır). Ekim 2023 - Mart 2024 dönemi ihracatı 2022-2023’te ayni döneme 
kıyasla % 10,4 artmıştır (69.16 milyon torbaya karşılık 62,64 milyon torba). Bu da kahve tüketimindeki 
yükselişi göstermektedir.   

2023 yılında en çok kahve tüketen 10 ülke aşağıdaki gibidir (toproasters.com): 

1. A.B.Devletleri – 26,651,000 kg 

 
1 Toros Üniversitesi, Güzel Sanatlar Tasarım ve Mimarlık Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, 
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. İtalya – 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 

Türkiye bu ülkeler arasında 22. sırada yer almaktadır. 

2022 yılında küresel kahve pazarı büyüklüğü yaklaşık 461 milyar USD olmuştur. 2023’ten 
2030’a kadar yıllık bileşik büyüme oranı beklentisi %5,2’dir.  

2023’ten 2024 yılına kahve üretiminin %5,8 artışla 178 milyon torbaya ulaşacağı beklenmekte 
olup bunun içinde Arabica 102 milyon, Robusta 76 milyon torba olacaktır (statista.com, icocoffee.org).  

Verilen kahve istatistikleri kahvenin favori bir içecek olduğunu ve önümüzdeki yıllarda da 
yaşamımızda kalıcı olacağını göstermektedir. Olumlu büyüme potansiyeli ve sağladığı istihdam 
olanakları dikkate alındığında kahve piyasasındaki eğilimleri araştırmanın yararlı olacağı 
düşünülmektedir. Bu çalışmanın amacı kahve tüketimindeki son gelişmeler ışığında kahve piyasasının 
dinamiklerini araştırmaktır.  

Araştırma kapsamında aşağıdaki sorulara yanıt aranmıştır: 

- Kahve piyasasının tüketim tarafında neler olmaktadır? 

- Kahve tüketimindeki eğilimler çerçevesinde kahve pazarlamacılarının pazarlama 
stratejilerinde dikkate almaları gereken faktörler nelerdir? 

Araştırma sonuçlarının kafe işletmeleri yöneticilerinin pazarlama stratejilerini 
düzenlemelerinde yol gösterici olması beklenmektedir. 

 

2. KAHVE TÜKETİMİNDEKİ EĞİLİMLER 

Bu bölümde önce değişik kahve çeşitleri incelenecektir. Ardından bu kahve türlerinin tüketimi 
sosyodemografik değişkenler temelinde değerlendirilecektir. Önümüzdeki yıllarda gelişmekte olan 
ülkelerde (Doğu Avrupa, Ortadoğu, Afrika, Latin Amerika) kahveye olan talepte önemli değişiklikler 
olması beklenmektedir. Bu değişiklikler kapsül kahve kullanımında artış ve özellikli kahve piyasasında 
hareketliliği kapsamaktadır. 2030 yılı itibariyle, normal koşullarda toplam kahve tüketiminin %26 
artması ve gelişmekte olan ülkelerin bu artışta en yüksek paya sahip olması beklenmektedir (Sachs et 
al., 2019). 

Ancak kahve üretimindeki sürdürülemez ekonomik, sosyal ve çevresel koşullardan dolayı kahve 
piyasasında bir sürdürülebilirlik krizi söz konusudur. Bu durum dünya kahve fiyatlarındaki düşme 
nedeniyle daha da karmaşıklaşmakta ve kahve üreticilerinin aşırı yoksullaşmasına neden olmaktadır. 
Yiyecek ve içecek sektöründeki eğilimler incelendiğinde; yoksulluk, sosyal adaletsizlik ve çevresel kıyım 
konularında duyarlı büyük bir tüketici grubu bulunduğu (Auger et al., 2003; Buell and Kalkanci, 2019; 
Hainmueller et al., 2015; Newholm and Shaw, 2007; Porter and Kramer, 2006), bu duyarlı  tüketicilere 
ulaşmak için bazı işletmelerin tedarik kanallarının sürdürülebilirliğini iyileştirme ve bunu tüketicilere 
duyurma çabası içinde olduğu (Olsen et al., 2014 and Yan et al., 2012), bu işletmelerin ürünlerini 
farklılaştırma çabasıyla gerek sosyal, gerekse çevre açılarından saygın kuruluşlarca sürdürülebilirliği 
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tescillenmiş markalaşmaya yöneldikleri (Cerri et al., 2018; Seyfang, 2005) bildirilmektedir (Lee, Y., 
Bateman, A., 2021). Sözü edilen faktörlerin tescilli kahveye olan talebi önemli bir düzeyde arttıracağı 
beklenmektedir.  

Aşağıda dünyada kahve piyasasında çeşitli kahve türlerinin tüketim durumu ile ilgili bilgiler yer 
almaktadır: 

Tüketiciler tercihlerinde adil ticaret, sürdürülebilir tarım uygulamaları ve kahve üreticilerinin 
yaşam koşullarının iyileştirilmesine öncelik veren markaları aramaktadırlar. Kahve piyasasındaki bu 
eğilim tüketicilerin satın aldıkları kahvenin belirli sosyal ve çevresel standartları sağladığını tescil eden 
Rainforest Alliance ve Fair Trade gibi kuruluşların oluşmasına yol açmıştır (toproasters.com). 

 

2.1. Sürdürülebilir Kahve  

Çok sayıda araştırma sosyal adalet ve çevre açılarından duyarlı ürünleri tercih eden büyük bir 
tüketici grubunun varlığını ortaya koymuştur. Bu duyarlı tüketicilere ulaşmak için bazı işletmeler 
tedarik zincirlerinin sürdürülebilirliği konusundaki çabalarını geliştirmekte ve müşterilerine 
duyurmaktadır. Bu işletmelerin çoğu, ürünlerinin rakip ürünlerden üstünlüğünü vurgulamak üzere 
bağımsız kurumlarca düzenlenen tescil etiketleri kullanmaktadır. 

Sürdürülebilir kahve ve değişik tür tescilli kahveler piyasasını analiz eden bir makalede 
belirtildiği gibi (Jackson, 2005; Steg ve Vlek, 2009) tüketicilerin çoğunu sürdürülebilir tüketime teşvik 
eden hususlar içinde sadece değerler, normlar ve ahlaki konulardan öte, maliyet-fayda analizleri, 
alışkanlıkların getirdiği davranışlar ve diğer ilişkili faktörler de dikkate alınmalıdır (Kolk, 2013; 11-12). 

Sürdürülebilir kahve, kahve çekirdeklerinin üretimi ve ticaretinde çevrenin ve biyoçeşitliliğin 
korunması, kahve üreticileri ve işçilerine adil ve etik davranılmasını öngörür (mikocoffee.co.uk). 
Harcanabilir gelirin artması, tüketici yaşam tarzlarının değişmesi ve dünya çapındaki tüketiciler 
arasında kahve kültürünün güçlenmesi, kahve sektörünün büyümesine yol açan faktörlerdir. Kahve 
tüketiminde sosyal, çevresel, ekonomik normlara uygun ve saygın, tarafsız, bağımsız bir kuruluş 
tarafından tescillenen sürdürülebilir kahveye yönelik artan bir talep vardır (Market Research Future, 
2021). 

 

2.2.  Adil Ticaret Kahvesi 

Adil ticaret kahvesi kapitalist piyasanın adil olmayan ve eşitsizliğe dayalı uygulamaları yerine 
küçük üreticileri destekleyen daha sürdürülebilir bir yaklaşımdır. Bu kahve özel kahve piyasasında yer 
alan farklılaştırılmış bir üründür ve sürdürülebilirlik konusunda duyarlı bir tüketici grubunun varlığının 
tanınması üzerine geliştirilmiştir (Williams, 2014:1-3). Adil ticaret kahvesi küçük üreticileri ve 
sürdürülebilir çevresel tarım uygulamalarını koruyan, çocuk ve köle işçi çalıştırmayı engelleyen marka 
olarak tescili ifade eder. Adil ticaret kahvesi, uluslararası ticarette daha fazla eşitlik elde etmek amacıyla 
diyalog, şeffaflık ve saygıya dayalı ticari ortaklıklar oluşturan adil ticaret kuruluşları tarafından adil 
ticaret standartlarına göre üretildiği onaylanan kahvedir. Bu ortaklıklar, küçük kahve üreticilerine daha 
iyi ticaret koşulları sunarak sürdürülebilir kalkınmaya katkıda bulunur. Adil ticaret kuruluşları, üreticileri 
ve sürdürülebilir çevresel tarım uygulamalarını destekler, çocuk işçi ve zorla çalıştırmayı yasaklar 
(wikipedia). 

 

2.3. Özel Kahve  

Özel kahve tek menşeli, mevcut en yüksek dereceli kahve için kullanılan bir terimdir. İlk kez 
1974 yılında Erna Knutsen tarafından kullanılmıştır. Özel mikro iklimlerde üretilen, en iyi tada sahip 
çekirdekleri tanımlamak için kullanılır. Bu hem yetiştirmede hem de demlemede ortalama standardın 
önemli ölçüde üzerinde olan yüksek kaliteli kahveye yönelik bir tanımdır (syra.coffee). 
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Tüm dünyada giderek yükselen özel kahve kültürü, tüketiciler arasında benzersiz ve kaliteli 
kahve çekirdeklerine yönelik güçlü bir talep yarattı. B2C kanalları (işletmeden tüketiciye, aracısız 
doğrudan satış), tüketicilerin özel kahveleri doğrudan hipermarketler ve süpermarketler, bakkallar, 
özel mağazalar veya çevrimiçi platformlardan keşfetmesine ve satın almasına olanak tanır. 

 

2.4. Geleneksel Kahve  

Bu segmentin büyüklüğünün 2022'de 407,61 milyar ABD doları olduğu tahmin ediliyor ve 
2023'ten 2030'a kadar %4,7'lik bir bileşik büyüme oranında büyümesi bekleniyor. Geleneksel kahve 
genellikle organik kahveden daha uygun fiyatlıdır. Bu düşük fiyat, fiyata duyarlı tüketicilerin ilgisini 
çekerek daha geniş bir tüketici tabanına ulaşmasını sağlar. Ayrıca, geleneksel kahve daha büyük ölçekte 
üretilmesi nedeniyle ölçek ekonomisinden yarar sağlar. Böylelikle kitle üretimi ve dağıtımı yoluyla 
yüksek düzeyde geleneksel kahve talebi uygun fiyatla karşılanır (grandviewresearch.com). 

 

2.5. Organik Kahve 

Tahminlere göre organik kahve segmenti %8,4 yıllık bileşik büyüme oranına ulaşma yolundadır. 
Tüketiciler, artan sağlık ve çevresel kaygıların da etkisiyle daha sağlıklı ve daha sürdürülebilir olduğu 
düşünülen ürünleri aramaktadır. Bu sorunlar, sentetik böcek ilaçları ve gübre kullanılmadan üretilen 
organik kahve ile çözülmektedir. Tüketiciler tercihlerinin çevresel etkileri konusunda oldukça bilinçli 
hale gelmektedir. Organik kahve üretimi genellikle daha çevre dostu uygulamalar içerir ve bu da talebin 
artmasına neden olur.  

Bir araştırmaya göre (Lee et al, 2015) eğitimli, genç kadın tüketiciler, gelir düzeyleri daha düşük 
olmasına rağmen, diğer gruplara göre daha yüksek fiyatları kabul etmekte ve daha fazla organik kahve 
tüketmektedir. Bu grubun çevresel ve sosyal faydalara daha fazla önem verdiği ve organik kahve içme 
konusunda daha bilinçli olduğu gözlenmiştir. Dolayısıyla araştırmacılar, yüksek eğitim düzeyine sahip 
öğrencilerin, yakında gelişen kahve pazarlarında organik kahve ürünlerinin başlıca tüketicileri haline 
gelebile2cekleri sonucuna varmaktadır (Samoggia, Riedel, 2018:76).  

 

2.6.  RTD (ready to drink - içime hazır kahve) 

Yoğun tüketici yaşam tarzı modelleri, uygun içecek seçeneklerine yönelik güçlü bir talebe yol 
açtı ve RTD (içime hazır) kahve bu alana iyi bir şekilde hitap ediyor. Tüketicilerin en sevdikleri kahve 
çeşitlerini demlemeye veya uzun kuyruklarda beklemeye gerek kalmadan keyifle tüketmelerine olanak 
tanıyor. Üstelik RTD kafein ürünleri, farklı tüketici tercihlerine hitap eden geniş bir tat ve formülasyon 
yelpazesi sunmaktadır. Pek çok tüketici, “kahvehane” deneyimini evinde yaşamak için yüksek kaliteli 
kahve çekirdeklerinin yanı sıra demleme ekipmanlarına da yatırım yapıyor. İçime hazır (RTD) 
segmentinin 2030'a kadar %6,0'lık bir bileşik büyüme oranıyla ilerlemesi bekleniyor 
(grandviewresearch.com). 

 

2.7.  Kavrulmuş Kahve 

Kavrulmuş ürün segmentinin büyüklüğünün 2022'de 246,32 milyar ABD doları olduğu tahmin 
ediliyor ve 2023'ten 2030'a kadar %4,8'lik bir bileşik büyüme oranında büyümesi bekleniyor. Starbucks 
gibi uluslararası yiyecek ve içecek zincirlerinin genişlemesiyle desteklenen kahve kültürünün 
küreselleşmesi, kavrulmuş kahve tüketiminin artmasına neden oldu. Bu zincirler, taze kavrulmuş kahve 
fikrini popüler hale getirerek ürün kalitesinin üstünlüğünü vurguladılar (grandviewresearch.com). 

Neredeyse aynı kalitede kahve demleme tekniklerinin kafelerden çıkıp işyerlerine ve evlere 
sunulmasıyla birlikte kahve tüketiminin popülerliği artmaya devam etmektedir. Kahve, kültürel 
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farklılıklardan bağımsız, evrensel bir ortak zemin oluşturarak, her ülkede, her şehirde insanların aynı 
tadı paylaşmasına olanak tanımaktadır. 

 

3. KAHVE TÜKETİMİNDE DEĞİŞEN TÜKETİCİ ALIŞKANLIKLARI 

Kahve tüketimindeki eğilimler incelendiğinde, aşağıdaki saptamalar yapılabilir: 

Kahve piyasasında tescillenmiş ürünlere olan talebin arttığı, tüketicilerin tek servislik kahve 
demleme sistemlerini benimsediği ve kahve piyasasındaki en güçlü rakiplerin her zaman yenilik yapma 
arayışında oldukları gözlemlenmektedir. Müşterilerin yoksulluk, sosyal adaletsizlik ve çevreye zarar 
konusundaki endişeleri nedeniyle yiyecek ve içecek endüstrisinde tescilli sürdürülebilir marka ve 
etiketlere olan talep artmaktadır. 

Tescillenmiş kahve, ürünün güvenilirliği konusunda tüketiciye güven sağlamanın yanı sıra, gıda 
sahtekârlığına karşı da caydırıcı bir rol oynamaktadır. UTZ, Rainforest Alliance, Adil Ticaret ve USDA 
Organik Sertifikasyonu, kahve işletmelerinin üretim süreçlerini ve tedarik zincirlerini inceleyen tescil 
kuruluşları arasındadır (Kolk, 2013; Market Research Future, 2021).  

Ayrıca e-ticaret sektörünün genişlemesi, doğrudan tüketiciye satış modellerini teşvik etmiştir. 
Kahve üreticileri, kavurucular ve markalar artık ürünlerini çevrimiçi platformlar aracılığıyla doğrudan 
tüketicilere satabilmekte, bu da onların daha geniş bir kitleye ulaşmalarına ve geleneksel perakende 
kanallarını atlamalarına yardımcı olmaktadır. 

Kahve çeşitlerindeki değişimin yanı sıra kahve tüketiminde tüketici alışkanlıkları da 
değişmektedir. En son TGI (Target Group Index = Hedef Grup Endeksi) verilerine göre bu değişiklikler 
şunlardır: 

- 2023 yılında yetişkinlerin %61'i son 12 ayda bir kafe veya sandviç büfesini ziyaret ettiğini 
belirtiyor. Pandemi dönemine göre çok daha iyi olsa da bu yüzde 2019'daki %66 oranının gerisinde 
kalıyor. Ancak kafelerde hem yiyecek hem de içecek alan müşteri sayısı 2019 yılı değerlerini yakalamış 
durumdadır. 

- Evlerinde kahve makineleri olması tüketicileri kafelere gitmekten alıkoymuyor. Yetişkinlerin 
%16 gibi belirli bir grubu kafeleri ve sandviç büfelerini haftada en az bir kez ziyaret ediyor. Bu bilgi 
sektördeki pazarlamacılar için çok değerli. Bu grup büyük olasılıkla yüksek gelir grubunda ve “yuvadan 
uçmuş” (15-34 yaşları arasında, ailesinden ayrı, bekâr veya partneriyle yaşıyor). Sandviç büfelerini ve 
kafeleri sık sık kullanan bu grup reklamla ilgili olup; aynı zamanda çok yoğun medya kullanıcıları 
arasındadır (özellikle sinema ağırlıklı olmak üzere, açık hava medyası ve dergiler) (javapresse.com). 

 

4. TARTIŞMA 

Kahve piyasasındaki tüketim eğilimleri, demografik özellikler, satın alma alışkanlıkları, tüketim 
kalıpları, coğrafya ve kültür bazında incelendiğinde şu sonuçlara varılabilir: 

1. Yaşam tarzlarındaki değişiklikler de dahil olmak üzere değişen demografik özellikler küresel 
pazarı etkilemektedir. Tüketiciler çeşitli lezzet profillerini ararken benzersiz ve yüksek kaliteli kahve 
deneyimleri edinme peşindedirler. Genç kuşakların kahve tutkunu olma olasılıkları daha yüksek ve özel 
kahve, sürdürülebilir kahve kullanımı ve benzersiz tatlar deneme konusunda özel tercihlere sahiptirler. 

2. Yaş gruplarına göre tüketime bakıldığında Baby Boomers (bebek patlaması kuşağı, 1946-
1964 doğumlular) daha sade tatlara sahip geleneksel sade kahveyi tercih etmektedir. Y kuşağı (1980-
2000 doğumlular), özel kahvelere büyük ilgi gösteriyor ve özel demlemeler için yüksek ücret ödemeye 
hazırdırlar. Y kuşağı aynı zamanda etik kaynaklı kahveyi ve benzersiz tatları tercih ederken, daha yaşlı 
kuşaklar geleneksel kavrulmuş ürünleri tercih etme eğilimindedir. Z kuşağının (1990-2010 doğumlular) 
tercihi sağlık bilincinden dolayı organik ya da bitki bazlı alternatifler olmaktadır. 
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3. Kahve pazarındaki cinsiyet dinamikleri, kadınların özel kahve karışımlarını ve aromalı 
seçenekleri tercih ettiğini, erkeklerin ise çoğunlukla sade kahve veya espresso bazlı içecekleri tercih 
ettiğini göstermektedir. Tat tercihlerindeki bu farklılık, ürün geliştirme ve pazarlama kampanyalarını 
etkileyebilir. 

4. Tüketicilerin satın alma davranışları gelir düzeylerine göre farklılık göstermektedir. Artan 
harcanabilir gelirler çoğu zaman birinci sınıf kahve karışımlarına olan talebin artmasına yol açmaktadır. 
Yüksek gelir grupları genellikle fiyattan ziyade kahve kalitesine öncelik verir ve özel karışımları tercih 
ederken, orta gelirli kesimler kalite ve uygun fiyat arasında bir denge arayarak tanınmış markaları veya 
yerel kahve dükkanlarını tercih edebilir. Alt gelir grupları öncelikli olarak fiyatla ilgilendikleri için hazır 
kahve veya parasının karşılığını veren seçenekleri tercih etme eğilimindedir. 

5. Yoğun tüketici yaşam tarzı modelleri, uygun içecek seçeneklerine yönelik güçlü bir talebe yol 
açmıştır ve RTD kahve bu alana iyi bir şekilde hitap etmektedir. İçime hazır kahveler, tüketicilerin en 
sevdikleri kahve içeceklerini, demlemeye veya uzun kuyruklarda beklemeye gerek kalmadan keyifle 
kullanmalarına olanak tanımaktadır. Üstelik RTD kafein ürünleri, farklı tüketici tercihlerine hitap eden 
geniş bir tat ve formülasyon yelpazesi sunar. 

6. Kahve tüketim kalıpları coğrafi bölgelere göre de farklılık göstermektedir. Kuzey Amerika'da, 
özel karışımlar ve sürdürülebilir kahve kullanımı uygulamalarına yönelik artan tercihle birlikte, kahve 
satın alma kararlarını etkileyen başlıca faktörler kolaylık ve kalitedir. Tüketilen kahvenin türü de 
bölgelere göre değişiklik göstermektedir. Amerika Birleşik Devletleri'nde damlamalı kahve en popüler 
türken, Avrupa'da espresso bazlı içecekler daha popülerdir. 

Etiyopya ve Yemen gibi ülkelerde kahve genellikle geleneksel bir tören şeklinde tüketilir, 
burada demlenip ortak bir ortamda servis edilir. Öte yandan Asya pazarlarında, benzersiz demleme 
yöntemlerine ve deneyimsel kahve kültürüne olan ilgi giderek çoğalmakta; bu da kahvenin sanat 
yönüne ağırlık veren mekanlara olan talebi arttırmaktadır. 

7. Kahve tüketimi kişisel tercihlerin yanı sıra kültürel normlardan da etkilenmektedir. Kahve, 
İtalya ve Türkiye gibi bazı ülkelerde kültürel dokunun önemli bir parçası olup günlük olarak 
tüketilmektedir. Japonya ve Çin gibi diğer ülkelerde ise çay en popüler içecektir. 

8. Tüketicilerin kahve tüketim alışkanlıklarında değişiklikler olmaktadır. Kafeleri veya sandviç 
büfelerini haftada bir veya daha fazla ziyaret eden yetişkinlerin %16'sından oluşan ve kahve ile özel 
olarak ilgilenen bir grup bulunmaktadır. Bu bilgi sektördeki pazarlamacılar için özellikle değerlidir. Bu 
durumun olası bir açıklaması, pandemi döneminde insanların dışarıda yeme-içme konusunda 
bastırılmış duyguları olabilir. Bu grubun özellikle yüksek bir aile gelirine sahip olması ve ‘Yuvadan 
Uçmuş' yaşam evresi grubunda (15-34 yaş) yer alması olasıdır. 

 

5. SONUÇ 

Yukarıda tartışıldığı gibi kahve pazarındaki tüketim tercihleri yaş, cinsiyet, gelir düzeyi, satın 
alma alışkanlıkları ve yaşanılan bölgeler gibi sosyodemografik değişkenlere göre büyük farklılıklar 
göstermektedir. Kahve işletmeleri yöneticilerinin pazarlama stratejilerini düzenlemelerinde 
tüketimdeki eğilimleri anlamaları oldukça önemlidir. Araştırma sonuçları pandemi döneminden sonra 
haftada bir kez veya daha fazla kafeleri veya sandviç büfelerini ziyaret eden, özel olarak ilgili ve istikrarlı 
kahve müşteri grubu olduğunu ortaya koymaktadır. Pandemi döneminden sonra bu durum, kahve 
tüketiminde olumlu bir gelişmeye işaret etmektedir. 

Ayrıca araştırma bulgularına göre evde kahve makinesine sahip olmak tüketicileri kafelere 
gitmekten alıkoymamaktadır. Bu durum kafelerin ev dışında bir yuva olma özelliğine ve arkadaşlarla 
keyifli sohbetlerin önemine işaret etmektedir. Dolayısıyla kahvenin bir başka yönü, evinde kahve 
makinesi olsa bile insanları hoş atmosferiyle kahvehanelere çeken bir kahve kültürünün varlığını ortaya 
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koymaktadır. Bunlar, sektördeki pazarlamacılar için stratejilerini tasarlarken özellikle değerli bilgi 
kaynaklarıdır. 

Ancak kahve piyasasındaki yeni gelişmeler bağlamında kahve işletmecilerini bazı zorluklar 
beklemektedir. Bunlar şöyle özetlenebilir:  

- Kahve işletmelerinde müşterilerin kahve tercihleri konusunda düzenli kayıt tutulmalı, bu 
kayıtlardan hareketle müşteriye geleneksel, tescillenmiş veya adil ticaret, organik, özel karışımlar, 
premium kategorilerdeki her türlü kahve doğru fiyatla, doğru kalite ve tatta, doğru ortamda, B2C 
kanallarıyla doğrudan pazarlamayı da dahil ederek sunulabilmelidir. Satış elemanlarının da kahve 
türleri ve özellikleri üzerinde eğitimleri olması, müşterilere gerekli aydınlatıcı bilgileri verebilmeleri 
önemlidir. 

- İşletmeciler medyadaki reklam ve mesajlarında müşterilerini kahve pazarının dinamikleri 
konusunda aydınlatmalı; kahve çiftçileri ve ailelerinin mücadele ettiği zorlu finansal koşullar, çocuk 
işçiliği sorunu, iklim değişikliği, ormansızlaşma ve diğer faktörler nedeniyle kahve üretimi için arazilerin 
azalması, kârın tedarik zincirinde adaletsiz paylaşılması hakkında bilgi vermeli  ve böylelikle onları 
saygın kurumlar tarafından tescilli özel kahve türleri için ekstra ödeme yapmaları hususunda ikna edici 
olabilmelidirler. 

- Ayrıca işletmecilerin temiz ve sağlıklı bir çevreye, açlığın ve yoksulluğun ortadan 
kaldırılmasına, herkes için kaliteli eğitime ve adil, eşitlikçi bir dünyanın temelini oluşturan diğer 
hedeflere giden yolu gösteren Birleşmiş Milletler'in 17 Sürdürülebilir Kalkınma Hedefine uymanın 
önemini vurgulamaları, aynı zamanda kahve pazarının sorunlarına da çözüm getirmeyi vaat eden bu 
yaklaşımın daha yüksek fiyatlı kahvelerde yüksek fiyatın bir mantığını oluşturmaları iyi bir strateji 
olabilir.  

Özetle, kahve işletmesi yöneticilerinin sürdürülebilirliği sağlayarak, yani kaynakları korumak, 
israf edileni geri kazanmak ve gerekirse daha yüksek fiyatlar ödemeye istekli olmak yoluyla dünyamızı 
genç nesiller için daha iyi bir yere dönüştürme konusunda hepimizin ortak sorumluluğunu vurgulaması 
çok önemlidir. Yöneticiler, tesislerinin duvarlarındaki panolarda, broşürlerde ya da sürdürülebilirliğin 
önemini anlatan küçük hediyeler şeklinde mesajlar paylaşabilir, açık hava mecralarında kahve 
tüketicilerine ulaşabilecek reklam panolarına reklam verebilirler. 
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YÖRESEL ÖZEL BİR İÇECEK: MERCANKÖŞK KAHVESİ 

Düriye GÖNEN KAYA1 
 

ÖZET 

Türkiye’de kahve bitkisi yetişmemesine rağmen hazırlanması ve sunumundaki farklılık 
sebebiyle Türk Kahvesi adını alan Türk Kahvesi eski ve köklü bir geçmişe sahiptir. Öyle ki 2013 yılında 
UNESCO Somut Olmayan Kültürel Miras Listesine kayıtedilmiş olup bu listede ülkemize ait Somut 
Olmayan Kültürel Miras olarak gastronomi unsurlarının başında gelmektedir. 

 7 ayrı coğrafi bölgede çeşitlilik ve zenginlik gösteren Türk Mutfak Kültüründe yöresel kahveler 
de hiç kuşkusuz özel bir öneme sahiptir. 

 Bu araştırmada Aydın-Muğla dolaylarında yaşayan yerel halkın eskiden beri bilip tükettiği 
yapımında Mercanköşk (Origanum majorana) bitkisinin kullanıldığı Mercanköşk Kahvesinin yapılışı ile 
tüketimi ele alınmış olup yapım aşamaları fotoğraflanmıştır. 

Günümüzde unutulmaya yüz tutan yerel lezzetlerimizden olan Mercanköşk Kahvesinin 
literatüre geçirilmesi amaçlanmıştır. 

   Uluslararası kahve çeşitlerinin gençler arasında tüketiminin popülerliğini arttırdığı bu son 
yıllarda yerel lezzetlerimizi tanıtmak ve korumaya almak son derece önemlidir. Farklı coğrafi bölgelerde 
yaşayan veya unutulmaya yüz tutmuş lezzetlerimizin dolayısıyla Türk Mutfak Kültürünün yapılacak 
başka çalışmalarla ortaya çıkarılması ve Turizmde gastronomi unsuru olarak kullanılması 
önerilmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Mercanköşk, kahve, gastronomi, yöresel 

 

1. GİRİŞ 

Kahve, Rubiaceae ailesinin Coffea cinsi bir ağaç meyvesinin çekirdeğidir  (Koz, 2011). Coğrafi 
açıdan yüksek kesimlerde zor yetişen ve tropik iklim şartları isteyen kahve bitkisinden yılda ortalama 
2-5 kg kahve çekirdeği elde edilir.  Kahve çekirdekleri çeşitli işlemlerin uygulanmasıyla meyvelerinden 
ayrılmakta, kurutulmakta ve kavrulmaktadır. Tazeliğini uzun süre koruyamadığı için kahve 
hazırlanmadan önce öğütülerek kullanılmalıdır (Gregoire ve Georgeon, 1999). 

Kahve, çiğ kahve çekirdeklerinin önce kavrulduğu, sonra öğütüldüğü ve son olarak demleme 
metodu ile hazırlanarak bir fincanda sunulduğu bir içecektir. İlk kahvenin Etiyopya’da yetiştiği 
belirtilmektedir (Hattox, 1998; Wild, 2007). Kahvenin tarihsel süreci incelendiğinde Etiyopya’dan 
Yemen’e oradan Osmanlı Devleti ve Avrupa’ya yayıldığı görülmektedir. Günümüzde ise kahve, dünyada 
en çok tüketilen içeceklerden biri haline gelmiştir (Arslan, 2019, s. 225). 

 Osmanlı İmparatorluğunda kahvenin 14. yüzyıldan itibaren içecek olarak tüketildiği, Avrupa 
ülkelerinde ise 17. yüzyıldan sonra kahve tüketiminin başladığı bilinmektedir (Ünsal, 2011). 

Türk toplumu tarafından farklı ve kendine özgü pişirme yöntemi ile hazırlanan kahve, özel 
cezvelerde servis edilerek ‘Türk kahvesi’ adını almıştır.  Fakat o dönemlerde çok az insan tarafından 
tadın bakılabilmiştir. Zaman içerisinde çeşitli içeceklerin yerini alarak rahatlatıcı bir içecek olma özelliği 
gösteren kahve yaygın olarak tüketilmeye başlanmıştır (Yılmaz ve ark., 2016) 
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Türk kahvesi geleneksel Türk Mutfağının kültürel mirasları arasında vazgeçilmez unsurların 
başında gelmektedir. Yapılışı, elde edilişi, sunumu ve içimi ile diğer kahve çeşitlerine göre kendine has 
ve farklı özellikleri bulunmaktadır (Bulduk ve Süren, 2008). 

Dünyada Türk kahvesi olarak tanınan ve tescil edilen içeceğin etrafında Türk toplumu kendine 
has gelenek ve ritüeller oluşturmuştur. Kahvenin yapılışından sunuluşuna, sunuluşundan içimine ve 
içildiği yerlere kadar ortak yazılı olmayan kurallar zamanla oluşmuştur. Kahve içiminde yaş, statü gibi 
unsurlar da belirleyici olarak karşımıza çıkmaktadır (Balcı,2019). 

Türk kahvesi, telvesi ile servis edilen tek kahve sunumudur (Kaya ve Toker, 2019). Türk 
kahvesinin lezzet sırrı kavrulma şeklindedir. Yeterli derecede kavrulmaz ya da aşırı kavrulursa kokusu 
ve lezzetin- de kayıp meydana gelir (Balcı, 2019). Geleneksel Türk mutfağının simgelerinden olmakla 
beraber kültürel miraslarımızın arasında vaz geçilmez unsurların başında yer almaktadır. Kahve 
bitkisinin ülkemizde yetiştirilmemesine karşın ülke insanımızın kendine özgü kahve kültürü oluşmuş ve 
yurt dışında da bu kültürün tanınmasına vesile olmuştur (Eren ve Sezgin, 2016). 

Türk Kahve Kültürü ve Geleneği 2013 yılından beri Birleşmiş Milletler Eğitim, Bilim ve Kültür 
Örgütü (UNESCO) İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel Mirasının Temsili Listesine alınmıştır.   

Yedi ayrı coğrafi bölgede çeşitlilik ve zenginlik gösteren Türk Mutfak Kültüründe yöresel 
kahveler de hiç kuşkusuz özel bir öneme sahiptir. 

Günümüzde unutulmaya yüz tutan yerel lezzetlerimizden olan Mercanköşk Kahvesinin 
literatüre geçirilmesinin amaçlandığı bu çalışmada Aydın-Muğla dolaylarında yaşayan yerel halkın 
eskiden beri bilip tükettiği yapımında Mercanköşk (Origanum majorana) bitkisinin kullanıldığı 
Mercanköşk Kahvesinin yapılışı ile tüketimi ele alınmış olup yapım aşamaları fotoğraflanmıştır. Bu 
amaçla öncelikle alan yazın taraması yapılmış olup sonrasında Aydın Didim ilçesinde yaşayan belli bir 
yaşın üzerindeki kaynak kişilerden yapımında Mercanköşk bitkisinin kullanıldığı Mercanköşk kahvesinin 
yapımı derlenmiştir. 

Türkiye değişik iklim ve ortam koşullarına sahip olası nedeniyle bitki türü bakımından oldukça 
zengin bir ülkedir. Tür sayısı kesin olmamakla birlikte yaklaşık olarak 9.000 civarındadır. Dünyada 
yaklaşık 20.000 tür tıbbi amaçlar için kullanılırken ülkemizde bu rakam yaklaşık 500 civarındadır. Kekik 
(Thymus spp.) dünyada bilinen tıbbi ve aromatik bitkilerin en önemlilerinden biridir. Labiatae 
familyasındandır. 

 

Resim 1. Mercanköşk bitkisi 
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Buna ilaveten aynı familyaya ait Origanum (Mercanköşk), Sideritis (Dağçayı), Thymbra 
(Karakekik) ve Satureja (Kayakekiği) türleri de kekik olarak bilinmekte ve baharat olarak 
kullanılmaktadır. Ülkemizde 40 kadar türü yetişmektedir.  

Yurdumuz zengin kekik rezervleriyle, dünya kekik pazarının %70’ini elinde bulundurmakta ve 
yıllık yaklaşık 10.000 ton üretimi yapılarak ülke ekonomisine 21 milyon dolar civarında kazanç 
sağlamaktadır (Yurdumuz zengin kekik rezervleriyle, dünya kekik pazarının %70’ini elinde 
bulundurmakta ve yıllık yaklaşık 10.000 ton üretimi yapılarak ülke ekonomisine 21 milyon dolar 
civarında kazanç sağlamaktadır (Altundağ,2005). 

‘‘Mercankösk (Origanum-Labiatae) türlerine verilen genel adı bazı türler aktarlarda kekik adı 
altında satılmaktadır (Baytop-2007).  Yarı çalımsı, 65 cm’ye kadar boylanan, sert tüylü, aromatik hoş 
kokulu bir bitkidir. Dalların sayısı her gövdede 10 çifte kadar olmakta ve boyları 13 cm’ye kadar 
çıkmaktadır. Yaprak saplıdan hemen hemen sapsıza kadar, kordat, ovat veya eliptik, 3-22 x 2-19 mm, 
seyrek, damarlar alt yüzeyde hemen hemen belirgindir. Kayalık tepeler ve yamaçlarda genellikle 
kireçtaşı üzerinde, bazen gölge yerlerde, deniz seviyesinden 1400 m yükseklikte yetiştiği 
bildirilmiştir’’(Davis 1982: 297). 

 

Resim 2. Çiçekli ve çiçeksiz Mercanköşk bitkisi 

  

 

Türkiye’de yetişen mercanköşk türleri genellikle baharat, çeşni ve halk ilacı olarak 
kullanılmaktadır. Bu kekik türleri arasında en çok kullanılanları, O. majorana L., O. vulgare L., ve O. 
onites L.’dir (Baytop, 1984). “Ak kekik, peynir kekiği, güveyotu, mercanköşk, İstanbul kekiği” gibi adlar 
ile bilinen Origanum onites L. bitkisi genellikle kekik olarak bilinmektedir. Midevi, sedatif, 
antimikrobiyel, antiseptik, antihelmintik, kardiovasküler, stimulan özelliklerinden dolayı geniş bir 
kullanım alanına sahiptir (Cingi ve ark., 1991). Ayrıca et ve et ürünlerinde, pizza, çorba, salata ve birçok 
gıda ürününde kullanılmaktadır. Mercanköşk yağı ve oleoresini alkollü içki ve alkolsüz içeceklerde ve 
ayrıca kozmetik ürünlerinde de kullanılmaktadır. 

 Origanum majorana L. Türünün Muğla çevresinde kahveye katıldığı belirtilmiştir 
(Baytop,2007:206) 

Dinçoğlu (2019) “Mercanköşk (Origanum onites L.) Bitkisinin Bazı Gıda Patojenleri Üzerine 
Antibakteriyel Etkinliğinin Saptanması” adlı çalışmasında 5 farklı bakteri üzerinde yaptığı deneysel 
çalışmada Mercanköşk Bitkisinin antibakteriyel etkiye sahip olduğunu kanıtlamıştır. 
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2. MERCAN KÖŞK KAHVESİ (DİDİM-BALAT) 

Malzemeler        Pratik Ölçü        Gram /ml 

Mercan köşk          1-2 dal                 5-10 gr 

Türk Kahvesi       1-1,5 çay kaşığı     7     gr 

İçme suyu             1 T.K fincanı        90ml 

 

Resim 3. Mercanköşk kahvesi yapılışı 

 

 

Yapılışı: 

 Cezvenin içerisine her fincan kahve için; bir fincan su, 1-1,5 çay kaşığı Türk kahvesi konur. 
Karıştırılarak, cezve kısık ateşe yerleştirilir ve yavaşça kaynama derecesine getirilir. Mercanköşk 
yaprakları eklenir. Kaynamaya başlamadan üstte oluşan köpüğü fincanlara dağıtılır, yeniden kaynatılır 
ve kalanı fincanlara dağıtılır (KK.1,2,3,4,5,6). 
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Resim 4. Mercanköşk kahvesi hazırlanışı 

 

 

Kültürel Özellikler: Eskiden kahve pişerken içerisine bir dal mercanköşk atılırdı. Kahveye hoş 
bir koku ve aroma verir. 

Not: Mercanköşk kahvesi yapımındaki diğer teknik; Mercanköşk bitkisi kurutularak ve dövülüp 
ufalanarak kahve yapımında en başta kuru kahvenin içerisine karıştırılmasıdır. Dileyenler kahveyi 
pişirmeye hazırlama aşamasında kuru kahvenin içerisine kurutulmuş, dövülmüş mercanköşk bitkisi ile 
birlikte muskat cevizi de rendelemektedir (K K.1,7,8). 

 

3. SONUÇ 

Aydın İli Didim ilçesinde yaşayan kaynak kişilerden derlenerek hazırlanan bu çalışmada yörede 
mercanköşk ismiyle bilinen hoş kokulu bir bitkinin kahve yapımında aroma vermek amacıyla kullanıldığı 
belirlenmiş olmakla birlikte günümüzde gençler tarafından pek bilinmediği dolayısıyla unutulmaya yüz 
tuttuğu anlaşılmaktadır.  

Çalışmada ayrıca Mercanköşk bitkisinin kahve yapımında hem taze olarak hem de kurutulup 
toz haline getirilerek iki usulde kullanıldığı tespit edilmiş olup pişirme usulündeki temel fark; 
birincisinde bitki taze iken kahveyi pişirme esnasında yani sonradan eklenmekte, ikincisinde ise bitki 
kurutulmuş olarak kahveyi pişirmeye hazırlama aşamasında yani kuru kahvenin içerisine en baştan 
karıştırılmaktadır. 

Kahveyi pişirmeye hazırlama aşamasında içerisine kurutulmuş, dövülmüş mercanköşk bitkisi ile 
birlikte zaman zaman muskat cevizi de rendelendiği kaynak kişiler tarafından ifade edilmektedir. 

Ege ve Akdeniz bahçelerini süsleyen mercanköşk bitkisinin yörede aynı zamanda çayının 
yapılarak tüketildiği ortaya çıkmış olup yörede tüketilen diğer kahve çeşitleri ise kahvenin ithal 
edilemediği savaş yıllarında ortaya çıkan nohutun kavrularak, öğütülmesiyle elde edilen Nohut 
Kahvesidir. 

Unutulmaya yüz tutmuş lezzetlerimizi tanıtmak veya canlı tutmak amacıyla Didim Halk Eğitimi 
Merkezi Bahçesinde düzenlenen Hayat Boyu Öğrenme Haftası etkinliklerinde Mercanköşk Kahvesi 
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araştırmacı tarafından onlarca kişiye Mercanköşk Kahvesinin tadım ve sunum etkinliği gerçekleştirilmiş 
olup Mercanköşk Kahvesinin tüketicilerin yüksek oranda duyusal beğenisini kazandığı tespit edilmiştir. 

Dolayısıyla bu durum Mercanköşk Kahvesinin yörede turistik işletmelerin menüsünde yer 
alması sağlanarak turizmde gastronomi unsuru olarak kullanılabileceğini göstermektedir. 

Uluslararası kahve çeşitlerinin gençler arasında tüketiminin popülerliğini arttırdığı bu son 
yıllarda yerel lezzetlerimizi tanıtmak ve korumaya almak son derece önemlidir. Farklı coğrafi bölgelerde 
yaşayan veya unutulmaya yüz tutmuş lezzetlerimizin dolayısıyla Türk Mutfak Kültürünün yapılacak 
başka çalışmalarla ortaya çıkarılması ve Turizmde gastronomi unsuru olarak kullanılması 
önerilmektedir.  
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KAHVE ÇEKİRDEĞİNİN İŞLENMESİNDE YENİLİKÇİ YAKLAŞIMLAR 

Özge SÜFER1 
 

ÖZET 

Kahve çekirdeğinin işlenmesinde kullanılan inovatif yöntemler, kahvenin duyusal kalitesinin 
arttırılması amacıyla uygulanmaktadır. Bu yenilikçi işleme teknikleri, geleneksel yöntemlerin yanı sıra 
kahve üretiminin her aşamasında kaliteyi ve sürdürülebilirliği arttırma çabalarını temsil etmektedir. 
Kahve kirazlarının ve çekirdeklerinin fermentasyon süreçlerinin optimizasyonları bu kapsamda 
değerlendirilebileceği gibi, kurutma prosesinde yapılan bazı değişiklikler de yenilikçi yaklaşımların 
temelini oluşturabilmektedir. Fermentasyon basamağında uçucu bileşenlerin, aroma öncüllerinin ve 
organik asitlerin oluşumu ile biyoaktif bileşiklerin konsantrasyonlarının azaltılması gibi çeşitli yollar 
denenebilmektedir. Örneğin, kahve kirazlarının soğuk ortamlarda fermente edilmesi, daha farklı ve 
karmaşık aroma profillerinin oluşumuna olanak tanıyabilmektedir. Bu yöntem, fermentasyon sürecini 
yavaşlatarak tat bileşenlerinin daha iyi gelişmesine yardımcı olması ile bilinmektedir. Sindirim yöntemi, 
anaerobik fermentasyon ve karbonik maserasyon da diğer bilinen inovasyonlardandır. Özellikle 
karbonik maserasyonla işlenmiş kahveler, genellikle daha kompleks ve katmanlı lezzet profillerine 
sahiptir. Geleneksel kuru işleme yöntemlerine yenilikçi yaklaşımlar eklenmesi ise, örneğin çekirdeklerin 
özel olarak tasarlanmış kaplarda veya kontrollü ortamlarda kurutulması ile yapılabilir, böylelikle 
çekirdek kalitesi ve lezzet profili iyileştirilebilir veya liyofilizasyon (dondurarak kurutma) gibi yenilikçi 
kurutma teknikleri ile kahve çekirdeklerinin veya kahve ekstraktlarının kalitesi korunurken, içerdikleri 
nemin ortamdan uzaklaştırılması sağlanabilir. Bütün bunlara ek olarak, kahve çekirdeklerinin istenilen 
düzeyde kalite özelliklerine sahip olabilmeleri için, sensör teknolojisi ve yapay zeka tabanlı sistemlerin 
kullanılması da son yıllarda gündeme gelmektedir. İlgili süreçlerin optimizasyon aşamalarında ise; 
çekirdek bozulmasını ve istenmeyen tat oluşumunu en aza indirmek için fermentasyon sonrası sürecin 
iyileştirilmesi, farklı yöntemlerle işlenen kahve çekirdeklerinin kimyasal bileşimi ve duyusal özellikleri 
üzerine karşılaştırmalı çalışmalar yapılması ve fermentasyon için diğer lezzet üreten enzimlerin ve 
mikroorganizmaların kullanımı gibi yaklaşımların dikkate alınması önerilmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Fermantasyon, inovasyon, karbonik maserasyon, sensör, yapay zeka 
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BİTKİSEL KAHVE ALTERNATİFLERİ VE KÜLTÜREL ÇEŞİTLİLİK 

Çağla ÖZBEK1 

 

ÖZET 

Kahve, dünyada en yaygın tüketilen içeceklerden biri olmasına rağmen, içerdiği yüksek 
miktardaki kafein nedeniyle sağlık üzerinde olumsuz etkilere sahip olabilir. Kafeinin tolere 
edilememesi, uyku düzeninin bozulması, hamilelik ve emzirme dönemleri veya çeşitlilik arayışı 
sebepleriyle tüketiciler doğal kafeinsiz içeceklere yönelmektedir. Bu nedenle, kahve tüketimini 
sınırlamak yerine kafeini azaltılmış veya kafeinsiz doğal içecek alternatiflerini araştırmak giderek daha 
önemli hale gelmektedir.  Bu yönelim endüstriyel anlamda nispeten yeni olsa da, birçok bitkinin uzun 
zamandır yöresel düzeyde geleneksel kahve alternatifi olarak kullanıldığı bilinmektedir. Bu araştırmada 
Türkiye’de ve dünyadaki farklı kültürlerde bitkilerden yararlanılarak üretilen kahve alternatifleri ele 
alınmıştır. Bu kapsamda kahve alternatifi olarak kullanılan bitkilerin botanik ve besinsel özellikleri, 
üretim yöntemleri, işleme şartları, servis şekli ve hazırlanan içeceklerin kültürel çeşitlilikleri 
incelenmiştir. Yapılan araştırma sonucunda, bitkilerin yaprakları, tohumları, meyveleri, kabukları, 
kökleri veya çekirdeklerinin kurutulup öğütülmesi ve kavrulmasının ardından çeşitli kahve demleme 
yöntemleri ile kahve benzeri kafeinsiz içecekler hazırlandığı tespit edilmiştir. Ülkemizde geleneksel 
olarak en çok bilinen bitkisel kahve alternatifleri olarak; Nohut kahvesi, Menengiç kahvesi, Kenger 
kahvesi, Çedene kahvesi, Çörek otu kahvesi sayılabilir. Dünyada ise hurma çekirdeği, palamut, arpa, 
hindiba, keçiboynuzu, mısır, sorgum, Teeccino adı verilen bitki, tahıl, meyve ve kuruyemişlerden oluşan 
bir karışım, Taraxacum bitkisi, pancar kökü, bambu, incir, zerdeçal ve lotus tohumu kafeinsiz kahve 
yapımında kullanılan bitkiler arasındadır. Özellikle gıda atığı olarak bilinen birçok bitki parçasının (sap, 
çekirdek, kabuk vb.) kahve benzeri içecek yapımında değerlendirildiği birçok bilimsel araştırmaya 
rastlanmıştır. Bu uygulamalar atık yönetimi bakımından oldukça değerli olmakla birlikte, çevresel ve 
ekonomik anlamda önemli katkılar sağlamaktadır. Bunun yanı sıra yöresel birçok bitkisel ürünün ve bu 
ürünlerin atıklarının katma değerli yeni ürünlere dönüştürülmesi sağlanabilmektedir. Kahve alternatifi 
içeceklerin üretiminde kullanılan bitkilerin özellikle antioksidan aktivite gibi biyoaktif özellikleri veya lif 
kompozisyonu gibi bileşim özellikleri sayesinde beslenme açısından daha yararlı hale getirilen ürünler 
elde edilmesi mümkün kılınabilmektedir. Türkiye sahip olduğu ekosistem ile çok geniş bir botanik 
çeşitliliğe sahiptir. Ülkemizde yetişen bitkilerin kafeinsiz içecek üretiminde değerlendirilmesi için 
yapılabilecek çalışmaların değerli olduğu ve bu çalışmaların literatüre sağlayacağı katkının yanı sıra halk 
sağlığı bakımından da avantajlarının bulunacağı düşünülmektedir. Yeni ürünlerin geliştirilme 
potansiyelinin araştırılmasına ek olarak var olan yöresel kahve benzeri kafeinsiz içeceklerin de 
korunması ve kayıt altına alınmasının gastronomi ve kültür bakımından önemi büyüktür.  

Anahtar Kelimeler: Kahve ikameleri, kafeinsiz içecekler, bitkisel kahveler, geleneksel tatlar 
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KENGER KAHVESİ: GELENEKSEL LEZZETİN YENİDEN KEŞFİ VE SAĞLIK POTANSİYELİ 

Başak ÖNCEL1 
 

ÖZET 

Kenger bitkisi (Gundelia Tournefortii), genellikle Dünyada Akdeniz ve Orta Avrupa'nın kıyı 
bölgelerinde ülkemizde ise Güneydoğu Anadolu, Akdeniz ve Ege bölgelerinde yetişen dayanıklı ve 
dikenli bir bitki türüdür. Otsu ve çok yıllık bir yapıya sahip olan kenger, genellikle kumlu topraklarda ve 
kıyı bölgelerinde doğal olarak yetişir. Yaprakları sivri, dikenli ve mavi yeşil renkli olan bu bitki, göz alıcı 
görüntüsüyle dikkat çeker.  Yapısında barındırdığı biyoaktif bileşikler nedeniyle sağlık ve terapötik 
etkileri ile ilgi çekmektedir. Kenger bitkisinin farklı kısımları (sap, çiçek, meyve, kök) sağlık, tekstil ve 
kozmetik sektöründe kullanılmaktadır. Belirtilen sektörlerinde dışında gıda endüstrisinin de dikkatini 
çeken bu bitki kahve alternatifi olarak tüketilme sunulmaktadır. Kenger kahvesi üretiminde bitkinin 
kapitulum olarak adlandırılan başları toplanır ve üzerindeki dikenler yakılır. Daha sonra başlar silkelenir 
ve tohumlar dökülmesi gerçekleştirilir. Toplanan tohumlar dövülme, eleme, kurutma ve kavrulma 
işlemlerine tabi tutulduktan sonra kavrulur. Kavurma prosesi sırasında sıcaklık ve süreye bağlı olarak 
renk değişimi meydana gelir ve kavrulmuş kahverengi ortaya çıkar. Son olarak geleneksel kahve pişirme 
yöntemi ile pişirilerek servise hazır hale getirilir. Son yıllarda Kenger kahvesi, geleneksel merkezinin 
ötesinde ilgi toplayarak, yeni ve benzersiz lezzet deneyimleri arayan kahve tutkunlarının ve özel 
kavurucuların ilgisini çekmektedir. Özel ve egzotik kahvelere olan talep artmaya devam ederken Kenger 
kahvesi, kahve dünyasında gelenek, lezzet ve kültürel mirasın kesişimi noktasında önemli bir fırsat 
sunmaktadır. Özünde, Kenger kahvesi sadece bir içecekten daha fazlasını sunmaktadır; kahvenin çeşitli 
ve çok yönlü dünyasını keşfetmeye istekli olanlar için asırlık bir geleneği, bir mekan hissini ve bir keşif 
yolculuğunu bünyesinde barındırmaktadır. Ek olarak Kenger Kahvesinin sağlık üzerine birçok faydası 
olduğu çalışmalarda ortaya konmaktadır. Özellikle sindirim sistemi noktasında mide rahatsızlığına iyi 
gelmesi, karaciğer, tiroid fonksiyonlarını iyileştirici etki göstermesi nedeniyle tüketim sıklığı arttırılması 
gereken içecek grubunda yer almaktadır. Bu çalışmada ülkemizde geniş yetiştirilme alanına sahip 
geleneksel yönü yüksek ancak tercih edilebilirliği düşük olan Kenger kahvesinin gıda endüstrisindeki 
yeri, tüketilebilirliği ve sağlık üzerine etkileri irdelenmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Kenger kahvesi, gıda endüstrisi, fonksiyonel özellik 
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BİR İÇECEKTEN DAHA FAZLASI: KAHVENİN SOSYO-MEKÂNSAL ANALİZİ 

Aykut SIĞIN1 
 

ÖZET 

Beslenme ve tüketim alışkanlıkları toplumdan topluma, kültürden kültüre ve aynı toplumsal 
yapı içerisindeki farklı sosyo-ekonomik statü grupları arasında çeşitlilik göstermektedir. Bu anlamda 
tüketilen hiçbir besin maddesi yalnızca bir besin maddesi değildir ve söz konusu besin maddesinin 
üzerine yüklenen çeşitli anlamlar bulunmaktadır. Kahvenin de genel anlamda böyle bir içecek olduğunu 
söylemek mümkündür. Türk toplumunda geleneksel Türk kahvesi üzerinden üretilen anlamlar 
toplulukçu bir yapıya işaret ederek kahve tüketiminin bir sosyalleşme aracı olarak görülmesini 
sağlamıştır. Kahve falı gibi birden fazla insanın varlığını gerektiren ritüeller bunun bir tezahürü olarak 
okunabilir. Küreselleşme süreciyle birlikte ise geleneksel uygulamaların yerine yavaş yavaş yeni 
pratikler ortaya çıkmıştır. Al-götür (takeaway) kahve kültürünün yaygınlaşmasıyla birlikte kahve içme 
pratiği kendisine ayrıca zaman ayrılan bir süreçten ziyade hızla akan kent yaşamında bir “kafein 
eksikliğini giderme” pratiği olmaya başlamıştır. Buradan hareketle Amerikan kahvesinin ve Amerikan 
tarzı kahve tüketim alışkanlıklarının yaygınlaşmasıyla birlikte birtakım sosyo-kültürel değişikliklerin 
yaşandığı söylenebilir. Söz konusu durum yalnızca Türkiye’de değil, İtalya ve Fransa gibi güçlü ve köklü 
geleneksel kahve kültürü olan toplumlarda çeşitli tartışmaların ortaya çıkmasına neden olmuştur. Söz 
konusu tartışmaların altında genelde Amerikan karşıtlığının yattığı söylenebilir. Diğer yandan, Türkiye 
bağlamında daha detaylı bir analiz bu tartışmaların Huntington’ın Medeniyetler Çatışması tezi 
üzerinden değerlendirilebileceğini ortaya koymaktadır: Geleneksel kahve tüketim alışkanlıkları daha 
çok Doğu medeniyetini çağrıştırırken Amerikan tarzı kahve tüketim alışkanlıkları Türkiye özelinde 
sadece Amerika’yı değil, aynı zamanda Batı medeniyetini çağrıştırmaktadır. Bu çalışmada kahvehane 
kültürü ve kahve zinciri kültürü üzerinden kahve tüketim alışkanlıklarına dair sosyo-mekânsal bir analiz 
yapılacaktır. Bu amaçla teorik bir tartışma yürütülecek ve kahve zincirlerinin Batılı bir yaşam tarzını 
nasıl ürettiği ve temsil ettiği açıklanmaya çalışılacaktır. Bu tartışmanın devamında ise kahve zincirlerinin 
Türk toplumun bazı kesimleri tarafından şeytanlaştırılmasının altında yatan temel motivasyonlar ortaya 
çıkarılmaya çalışılacaktır.  
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KAHVE ENDÜSTRİSİNİN KIRSAL KALKINMADAKİ ÖNEMİ- ÇİN ÖRNEĞİ 

Fatma Belkıs ESİMEK1, Halil ESİMEK2  

 

ÖZET 

Çin’de kahve endüstrisi yoksulluğun azaltılmasında ve sınır bölgelerinde kırsalın yeniden 
canlandırılmasında önemli bir rol oynamaktadır.  Baoshan, Çin’de kahve endüstrisinin doğduğu yerdir. 
Coffea Arabica ekim alanı, 24- 25,5° kuzey enlemleri arasında ve 600- 1.800 m yükseklikte 
yapılmaktadır. Gündüz ve gece arasındaki sıcaklık farkının 16°C'ye ulaştığı görülür. 1952 yılında, Yunnan 
Tarım Bilimleri Akademisi Tropikal ve Subtropikal Ekonomik Bitkiler Enstitüsü Baoshan’da ilk kez 
kahveyi tanıtmış ve kahve yetiştiriciliğini teşvik ederek Çin'de kahvenin sanayileşme gelişimini 
başlatmıştır. 2010 yılında "Baoshan Coffea Arabica"coğrafi işaret tescili almıştır. 2012 yılında Xinzhai 
Köyü, Ulusal "Tek Köy, Tek Ürün" Gösteri Köyü olarak listelenmiştir. 2022 yılında Çin Ulusal Fikri 
Mülkiyet İdaresi, “Baoshan Coffea Arabica” ekim alanı Çin'deki tek “Ulusal Coğrafi İşaretli Ürün Koruma 
Gösteri Bölgesi” olarak ilan edilmiştir. Coffea Arabica yetiştiriciliği geçtiğimiz 72 yıl boyunca Yunnan'ın 
kahve endüstrisinin gelişmesine öncülük etmiş, kırsalın yeniden canlandırılmasına ve yoksulluğun 
azaltılmasına yardımcı olmuştur. Baoshan'da yıllık olarak 20.500 ton verim elde edilmektedir. Tarımsal 
üretim değeri yıllık 931 milyon yuan, kahve endüstrisinin kapsamlı üretim değeri ise yıllık 5,976 milyar 
yuan olarak bildirilmiştir. Boashan yerel yönetimi lider bir grup ve özel bir ekip kurarak, Baoshan kahve 
endüstrisinin yüksek kaliteli kahveye doğru dönüşümünü ve gelişimini kapsamlı bir şekilde teşvik 
etmektedir. Kahve endüstrisi Dali ve Lijiang ile karşılaştırıldığında farklı bir gelişme göstererek kırsal 
turizmi geliştirmiştir.  Kahve üretim sürecinde kahvenin yanı sıra kahve çiçekleri, kahve yaprakları, 
kahve kabukları ve kahve telvesi gibi çok sayıda yan ürün de üretilmektedir. Ülkede kahve tüketiminin 
artması, unlu mamuller ve hafif yemek ürünleri gibi çapraz satış fırsatları yaratmıştır. Ünlü markalar, 
ürün kategorilerini unlu mamuller, tatlılar, hafif yemekler ve diğer ikram ürünlerini kapsayacak şekilde 
genişleterek farklı endüstriler arasındaki sınırları giderek birleştirmiş ve çok boyutlu bir müşteri 
deneyimi sağlamaktadır. 
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KAHVENİN GASTRONOMİSİ 

Songül ÇOBAN1, Neslihan ÇAĞLAR2 

 

ÖZET 

Kahve, dünya genelinde milyonlarca insanın vazgeçilmez içeceği ve sosyal bir etkinlik 
kaynağıdır. İlk bulunduğunda meyve olarak tüketilirken 14. yy’dan itibaren kavrularak içecek olarak 
tüketilmeye başlanmıştır. Daha sonraları farklı katkılar ile pek çok çeşidi ortaya çıkmıştır. Ancak 
benzersiz aroması, kokusu ve lezzeti sayesinde artık sadece içecek olarak değil, gıda, kozmetik ve 
temizlik sektörlerinde çeşitli ürünlerde de yer almaktadır. Örnek vermek gerekirse kahveli el ve vücut 
kremleri, kahveli oda kokuları ve kahveli sabunlar günümüzde pek çok tüketici tarafından tercih 
edilmektedir. Kahve, rubiaceae familyasından gelen ılıman, 18-24 °C sıcaklıkta ve yağışın bol olduğu 
iklimlerde yetişen bir bitki türüdür. Dünyada üretilen kahvenin %50’sinden fazlası Kolombiya, Brezilya 
ve Vietnam tarafından karşılanmaktadır. Tüketim için üretilen Arabica ve Robusta olmak üzere iki temel 
kahve türünden söz etmek mümkündür. Dünya çapında en çok tüketilen ürünlerden biri olmakla 
beraber her gün 2,25 milyar fincan kahve tüketilmektedir. Günümüzde birinci (19. yüzyıl sonları - 20. 
yüzyıl ortaları), ikinci (1970'ler - 1990'lar) ve üçüncü ( 2000'ler - Günümüz ) olmak üzere farklı nesillerde 
kahve çeşitleri bulunmaktadır. Kahvenin çeşidi, pişirme şekli ve günlük tüketilen miktara bağlı olarak 
sağlığa etkileri değişebilmektedir. Kanser, diyabet gibi bazı hastalıklara olumlu etki sağlarken, günlük 
tüketimin artması osteoporoz gibi bazı hastalıklarda olumsuz etki göstermektedir.  Kahvenin 
toplumlarda önemli bir role sahip olduğu, misafirperverlik, iletişim, sosyalleşme gibi ögelerle 
ilişkilendirildiği söylenmektedir.  Kahvenin eşsiz tadı, çeşitli gıda ürünlerinde kullanılarak yeni ve ilginç 
lezzetlerin ortaya çıkmasına olanak sağlamaktadır. Kahveli dondurmalar, tatlılar, kahveli çikolatalar, 
kahveli içecekler, kahveli kremalar ve soslar gibi birçok ürün, kahvenin zengin aromasını ve lezzetini 
taşımaktadır. Bu ürünler, kahve tutkunlarının klasik kahve deneyiminin ötesine geçerek farklı bir tat 
keşfetmelerine olanak tanımaktadır.  Dünyanın küresel bir pazar haline gelmesi; işletmelerin rekabet 
edebilmesi için mevcut ürünlerin iyileştirilmesinin yanı sıra sürekli olarak yeni ürünler ve deneyimler 
sunarak yaratıcılık ve inovasyonu zorunlu hale getirmiştir. Pazar araştırmaları ve ar-ge çalışmaları 
yapılması kahve katkılı ürün çeşitliliğini arttırmıştır. Bu artışın arkasında, insanların klasik kahve 
içeceğinden farklı deneyimler arayışı, kafe kültürünün yaygınlaşması ve kahvenin sağlık yararlarına olan 
ilginin artması gibi faktörler bulunmaktadır. Özel kahve dükkânları, farklı demleme yöntemleri, yeni 
kahve tarifleri ve kahveye dayalı içecekler, tüketicilere geniş bir yelpazede seçenekler sunmaktadır. Bu 
çalışmada kahvenin tarihi, sağlığa etkileri, tüketim şekilleri, kullanım alanları ve piyasada bulunan 
kahveli gıda ürünler incelenmiş ve yeni tarifler geliştirilmiştir.  
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GASTRONOMİDE YENİ BİR DENEYİM: NİTELİKLİ KAHVE 

Tuğçe BOĞA1, Kübra TOPALOĞLU GÜNAN2, Seda ÇAKMAK KAVSARA3, İkbal Ertuğrul DİKEÇ4 
 

ÖZET 

Gastronomi açısından bakıldığında kahve, hazırlanışı ve sunumuyla son derece ilgi gören bu 
içecektir. Nitelikli kahve tanımlaması sürdürülebilirliği temel alan ve kahve çiftçisi, yeşil kahve çekirdeği 
alıcısı, kahve kavurucusu gibi birçok bilgiyi kapsamaktadır. Kahveden alınan aroma ve tatların 
farklılaşmasında çekirdeğin varyetesi, yetiştiği bölge, işlenme ve kavrulma yöntemi, tazeliği gibi 
etmenlerden söz edilebilir. Nitelikli kahve kavramının çok eskiye dayanmadığı düşünüldüğünde, 
gastronomi literatüründe nitelikli kahveye ilişkin merakın yeni olduğu söylenebilir. Gastronomi 
alanında yapılan çalışmalar genellikle yiyecekler ve yemek kültürü üzerine olurken, içecekler alanında 
yapılan çalışmalar kısıtlıdır. Oysa nitelikli kahvenin duyusal testler sonucunda şarap kadar kompleks ve 
geniş aroma ve tat skalasına sahip olması, onu gastronomi alanında değerli ve gelecek vadeden bir 
içecek haline getirmektedir. Bu geniş tat ve aroma yelpazesine rağmen, kahvenin lüks yemek sınıfında 
yer alan restoranlarda yemek eşlikçisi olarak sunulmasına rastlamak pek mümkün değildir. Ülkemizde, 
birkaç profesyonel nitelikli kahve kavurucusunun kahve – yemek eşleşmesi üzerine bazı etkinlikler 
gerçekleştirdiği görülmektedir. Genellikle nitelikli kahve ile tatlı ürünlerin (çikolata, baklava, vb.) 
eşleştirilmesi şeklinde gerçekleştiği görülmektedir. Bu tür etkinliklerin genellikle kahve eşlikçisi olan 
yemek üzerine daha çok dikkat çektiği, kahvenin özelliklerinin geri planda kaldığı düşünülmektedir. 
Uluslararası literatür dahil kahve – yemek eşleşmesi çalışmalarına kısıtlı sayıda rastlanmaktadır. Oysa 
bir kahvenin ülkemizin yerel yiyeceklerinden biriyle eşleştirilmesi, bir destinasyonu diğerlerinden 
farklılaştırabilecek benzersiz tat deneyimleri yaratmaya elverişli olacaktır. Aynı zamanda nitelikli 
kahvenin değerli bir ekonomik itici güç olması, istihdam yaratması, yerel işletmeleri destekleyerek 
ekonomik kalkınma sağlaması da potansiyel faydaları arasındadır. Nitelikli kahvenin yayılmasında farklı 
uygulamaların, ürün farklılaştırma denemelerinin oldukça büyük katkısı bulunmaktadır. Örneğin, 
klasikleşen ve standartlaşan kahve demlemeleri haricinde güncelde yaratıcı kahve demleme 
uygulamalarına da rastlamak mümkündür. Özellikle sosyal medya platformlarında yer alan ve 
baristalarca uygulanan portakal kesitinin üzerinden bardağa dökülen espresso demlemeleri veya 
pamelo, Hindistan cevizi gibi meyvelerin kabuklarının demleyici olarak kullanıldığı filtre kahve 
demlemeleri, bu bağlamda benzer bir dinamiğe sahiptir.  

Tüm bu bilgiler ışığında gastronomi alanında yeni bir deneyim olarak karşımıza çıkan nitelikli 
kahvenin duyusal profili iyi analiz edildiğinde, kuzu tandır ile bir Kenya kahvesinin bir lezzet patlaması 
oluşturacağı kanısındayız. Bu çalışmaların artırılması ile nitelikli kahvenin gastronomi alanında kendine 
daha fazla yer açacağı, restoran menülerine gireceği ve tüketicisinin artacağı kaçınılmaz olacaktır. 
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KAHVE VE KADIN ANAHTAR KELİMELERİNİ İÇEREN ÇALIŞMALARIN GÖRSEL HARİTALAMA 

TEKNİĞİ VOSVIEWER İLE ANALİZİ 

Songül Çilem KAYA1 
 

ÖZET 

Bu çalışma kapsamında Scopus veri tabanı üzerinden “kahve” ve “kadın” anahtar kelimelerini 
içeren çalışmaların görsel haritalama tekniği ile bibliyometrik analizinin yapılması amaçlanmıştır. Kahve 
milattan öncesine dayanan tarihi ile birlikte insanlığın gündelik yaşamının önemli bir parçasıdır. Fakat 
kahve ağacını ve meyvesini ifade eden bu olgunun kavrulan ve su ile pişirilerek servis edilen içecek 
anlamı taşıyan “kahve” olarak adlandırılması 14. yüzyıla dayanmaktadır. Mitlere, yaşam öykülerine ve 
uzunca bir tarihsel anlatıma konu olan kahve, günümüzde bambaşka bir biçime dönüşmüştür. Sufilerin 
ve rahiplerin sofrasından geçip günümüze kadar uzanan bu geleneksel içecek artık küreselleşmenin 
sembollerinden biri haline gelmiştir. İlk kahve ticaretinin başladığı zamanlarda kolonizasyon ve 
köleleştirmenin aracı olan kahve, şimdi Adil Ticaret sertifikasyonları ve sürdürülebilir kalkınma 
girişimleri ile birlikte kendinden doğan eşitsizliğin önleyicisi ve gidericisi konumuna gelmiştir. Anlam 
değiştiren, tüketim alışkanlıklarında göz ardı edilemez bir yere sahip olan kahvenin alanyazında “kadın” 
olgusu bağlamında nasıl şekillendiğini incelemeyi amaçlayan bu çalışmada; kadın olgusunun genellikle 
katılımcı ve örneklem gruplarında kendisine yer bulduğunu; kadın özelinde gerçekleştirilen amaçlı 
çalışmaların sayıca azlığının dikkat çektiğini ifade etmek mümkündür. Bunun yanı sıra görsel haritalama 
tekniği takip edilerek VOSviewer aracılığı ile gerçekleştirilen analizde çalışmaların ortak yazarlıkta en 
fazla bağlantıya sahip yazarın Brustad olduğu; ortak yazarlıkta ülke olarak Almanya, Güney Amerika ve 
İspanya’nın öne çıktığı; cinsiyet, güçlendirme ve sigara içme anahtar kelimelerinin en fazla bir arada 
ortaya çıkan anahtar kelimeler olduğu; Journal of Development Studies’in en fazla atıf alan dergi 
olduğu; Lyon’un en fazla atıf alan yazar olduğu; en fazla atıf alan ülkenin Amerika Birleşik Devletleri 
olduğu; bibliyografik eşleşmede en fazla atıf alan çalışmanın Meemken (2018) olduğu; bibliyografik 
eşleşmede en fazla yer alan kaynağın Journal of Development Studies olduğu; bibliyografik eşleşmede 
en fazla yer alan yazarın Brustad olduğu ve ortak yazarlıkta en fazla atıf alan yazarın ise Quisumbing 
olduğu tespit edilmiştir. Bu bilgiler ışığında kahve odağındaki çalışmaların kahve tarımının ve ticaretinin 
yapıldığı bölgelerde daha sık ele alınması ve kapsamlı bir şekilde değerlendirilmesi gerektiği ifade 
edilmiştir. Ayrıca kadını örneklem veya katılımcı grubu sınırlarından dışarı çıkararak araştırma öznesi 
konumunda deneyimlerini ve toplumsal cinsiyet eşitliği bağlamındaki yerini inceleyen ampirik 
çalışmaların artırılması gerekliliğinin gerekçeleri sunularak çalışma sonlandırılmıştır.  
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BARİSTA SANATININ EVRİMİ 

Saliha KÖKER1, İrfan YURT2, Mustafa YILMAZ3 

 

ÖZET 

Üçüncü nesil kahve hareketi, kahve üretiminden tüketimine kadar olan süreçte kaliteye, 
şeffaflığa ve sürdürülebilirliğe odaklanır. Bu hareket, kahve tüketicilerinin beklentilerini artırmış ve 
baristaların uzmanlaşmasını gerektirmiştir. Baristalar artık sadece kahve hazırlayan kişiler değil, aynı 
zamanda kahve çekirdeklerinin kökeni, kavurma teknikleri ve demleme yöntemleri hakkında bilgi sahibi 
olan uzmanlardır. Çalışmanın amacı, üçüncü nesil kahve akımı çerçevesinde barista sanatının evrimini 
ve bu süreçte 3.nesil kahveleri incelemektir. Ayrıca çalışma, barista sanatının değerini ve 
profesyonelleşmenin kahve sektörüne olan katkılarını ortaya koymayı amaçlamaktadır. Üçüncü nesil 
kahve hareketi ile birlikte, baristaların bilgi ve becerileri, kahve kalitesinin ve müşteri memnuniyetinin 
anahtar unsurları haline gelmiştir. Çalışmada, nitel araştırma yöntemleri kullanılacaktır. Baristalar (12 
kişi) ve kahve dükkânı sahipleri (5 kişi) ile yapılan mülakatlar ve gözlem çalışmaları, bu sürecin 
anlaşılmasında ana kaynakları oluşturmuştur. Mülakatlarda, baristaların eğitim süreçleri, mesleki 
deneyimleri ve üçüncü nesil kahve hareketinin mesleklerine olan etkileri üzerine yoğunlaşılmıştır. 
Gözlem çalışmaları ise baristaların günlük iş rutinlerini, müşteri etkileşimlerini ve uyguladıkları kahve 
hazırlama tekniklerini inceleyecektir.  

Araştırma sonuçları, üçüncü nesil kahve hareketi ile birlikte barista sanatının önemli bir evrim 
geçirdiğini ve bu süreçte profesyonelleşmenin ve eğitimin kritik bir rol oynadığını göstermektedir. 
Baristaların eğitim ve sertifikasyon süreçleri, kahve kalitesinin artmasına ve müşteri memnuniyetinin 
sağlanmasına önemli katkılar sağlamaktadır. Araştırma sonucunda, kahve dükkanlarının barista 
eğitimine daha fazla yatırım yapmaları ve baristaların profesyonel gelişimlerini desteklemeleri 
önerilmektedir. Ayrıca, kahve endüstrisinde barista sanatının değerinin daha fazla vurgulanması ve bu 
alanda daha kapsamlı eğitim programlarının geliştirilmesi gerekmektedir. Bu şekilde, kahve kalitesi ve 
müşteri memnuniyeti artırılabilir ve kahve kültürü daha da zenginleştirilebilir.  
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KAHVE ENDÜSTRİSİNİN SÜRDÜRÜLEBİLİRLİĞİ VE ÇEVRESEL ETKİLERİ 

Samiye ADAL1 
 

ÖZET 

Kahve endüstrisi dünya çapında önemli ticari değere sahip zincirlerden biridir. Ekonomik açıdan 
önemli bir alkolsüz uyarıcı içecek olan kahve, petrolden sonra dünya pazarında ticareti yapılan en büyük 
ikinci üründür. Bununla birlikte, sürdürülebilirliğini olumsuz etkileyen çeşitli sosyal, ekonomik ve 
çevresel sorunlara da yol açmaktadır. Günümüzde kahve tedarik zinciri sürdürülebilirlik konusunda 
çeşitli sorunlarla karşı karşıyadır. Sosyal meseleler ve ekonomik meselelerle yakından ilişkilidir ve her 
iki durumda da temel sorun üreticilere ve tarım işçilerine dayanmaktadır. Kahvenin sürdürülebilirliği, 
kahve üretiminin hem çevre dostu hem de yetiştirilmesi ve işlenmesinde yer alan insanlar için faydalı 
olmasını sağlayan uygulamaları kapsar. Kahve posası (kabuk/katı) ve kahve atık suyu (atık/sıvı), kahve 
işlemedeki başlıca atık ürünlerdir. Genel olarak, kahve işleme sırasında ortaya çıkan katı atıklar, kahve 
tarlalarında kompost olarak alternatif bir kullanıma sahip olduğundan atık olarak kabul edilmez. Kahve 
üretimi, bitkilerin sulanmasından kahve çekirdeklerinin işlenmesine kadar büyük ölçüde suya 
bağımlıdır. Kahvenin ıslak yöntemle işlenmesi, daha temiz aromalara sahip çekirdekler üretirken, 
özellikle su yoğun bir işlem olmasından dolayı önemli miktarda atık su üretir. Organik madde 
bakımından zengin olan bu atık su, uygun şekilde arıtılmadığı takdirde ciddi su kirliliğine yol açarak su 
yaşamını ve insan sağlığını etkileyebilir. Ayrıca, kahve tarımında pestisit ve gübre kullanımı su kirliliğine 
katkıda bulunmakta, kimyasallar su kaynaklarına sızarak hem ekosistemleri hem de toplum sağlığını 
etkilemektedir. Kahve üretiminin karbon ayak izi, yetiştirme ve işleme yöntemi de dahil olmak üzere 
çeşitli faktörlerden etkilenmektedir. Geleneksel kahve üretim yöntemleri yüksek karbondioksit 
emisyonlarına yol açarak küresel ısınmaya katkıda bulunur. Ancak, sürdürülebilir uygulamalar bu 
emisyonları önemli ölçüde azaltabilir. Örneğin, sürdürülebilir kahve üretiminin karbon ayak izleri, daha 
az tarımsal kimyasal kullanımı ve daha verimli su ve enerji yönetimi gibi faktörler nedeniyle geleneksel 
yöntemlere kıyasla belirgin şekilde daha düşüktür. Bu sürdürülebilir uygulamalar sadece karbon ayak 
izinin azaltılmasına yardımcı olmakla kalmaz, aynı zamanda ekosistemlerin korunmasını destekler ve 
kahve endüstrisinin genel çevresel sürdürülebilirliğini arttırır. Bu çevresel zorlukları ele alırken, kahve 
endüstrisinin olumsuz etkileri en aza indiren ve ekolojik dengeyi destekleyen daha sürdürülebilir 
uygulamaları ve teknolojileri benimsemesi çok önemlidir. Gölgede yetiştirilen kahvenin teşvik edilmesi, 
su yönetimi tekniklerinin iyileştirilmesi ve kahve tarımında atık bertarafı ve kimyasal kullanımına ilişkin 
daha katı düzenlemelerin uygulanması bu kapsamda yer almaktadır.  

Anahtar kelimeler: Kahve sürdürülebilirliği, çevresel etkileri, karbon ayak izi, iklim değişikliği 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1 Afyon Kocatepe Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, smy.akn@gmail.com, ORCID: 
0009-0003-6840-0705 

mailto:smy.akn@gmail.com


  

136 
 

 
“İKLİM, KAHVE VE GÖÇ” KRİZİ: ORTA AMERİKA’DA KAHVE PASININ SOSYOEKONOMİK 

SONUÇLARI 

Elif Tuğba DOĞAN1 
 

ÖZET 

Kahve ekonomik, toplumsal ve çevresel pek çok faktöre bağlı olarak kahve kuşağı ülkelerinde 
önemli bir ekonomik ürün olarak yetiştirilmektedir. Kahvenin hangi koşullarda üretileceğini belirleyen 
çevresel ve beşerî koşullar, birbirlerini etkilemekte ve birbirlerinden etkilenmektedir. Örneğin 2012’de 
Orta Amerika’da iklim değişiklikleri sebebiyle ortaya çıkan ve bir tür mantar hastalığı olan kahve pası, 
bölge ekonomisini ve toplumsal yaşamı derinden sarsmıştır. Kahve pasının neden olduğu kahve krizi, 
başta Guatemala olmak üzere bölgede üretimde düşüş, ihracatta gelir kaybı, işsizlik, kırsal yoksulluk, 
gıda güvensizliği ve nihayetinde hem kırdan kente hem de sınır ötesine göç gibi sosyoekonomik 
sonuçlar doğurmuştur. Bu çalışmada keyifle tüketilmesine karşın sömürgecilikten bugüne emek yoğun, 
zahmetli üretim sürecinde küçük üreticinin ve mevsimlik tarım işçilerinin karşılaştığı sorunlar tarihsel 
perspektiften değerlendirilirken, bir vaka incelemesi olarak Orta Amerika’daki kahve krizi “iklim ve göç” 
bağlamında ele alınmaktadır. Çalışmanın amacı, kahve tarımının ve bölge halkının geleceğinin 
sürdürülebilir tarım politikalarına, adil ticaret anlayışına ve işgücünü korumaya yönelik sosyal 
politikalara gereksinim duyduğunu vurgulayarak, teknik ve finansal desteği içeren programları, 
kooperatifler yoluyla örgütlenme pratiklerini tartışmaya açmaktır.  

Anahtar Kelimeler: Kahve pası, iklim krizi, göç, orta Amerika, sosyal politika 
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TÜRK KAHVESİ FİNCANLARI: TARİHSEL VE KÜLTÜREL BİR DEĞERLENDİRME 

Arzu TOKER1, Meryem AKOĞLAN KOZAK2 

 

ÖZET 

Türk kahvesi, zengin tarihi ve kendine özgü yapılış tarzıyla sadece bir içecek olmaktan çok öteye 
geçerek, kültürel bir simge hâline gelmiştir. Bu benzersiz kahve, Osmanlı İmparatorluğu döneminden 
başlayarak günümüze kadar çeşitli sosyal ritüellerin ve kültürel pratiklerin merkezi olmuştur. Türk 
kahvesi, hazırlanışından sunumuna kadar her aşamada derin sembolik anlamlar barındırır. Bu süreçte 
en dikkat çekici unsurlardan biri de kahvenin sunulduğu fincanlardır. Türk kahvesi fincanları, sadece bir 
içecek kabı olmanın ötesinde, sosyal statü, estetik değer ve kültürel kimliğin önemli göstergeleri olarak 
kabul edilmiştir. Fincanların tasarımı, kullanılan malzemeler ve süsleme teknikleri, tarih boyunca 
değişim göstermiş ve dönemin estetik anlayışını yansıtmıştır. Osmanlı saraylarından halk 
kahvehanelerine kadar her kesimde farklı özellikler taşıyan kahve fincanları, sosyal ve kültürel hayatın 
ayrılmaz bir parçası olmuştur. Bu çalışmada, Türk kahvesi fincanlarının tarihsel gelişimi, estetik 
özellikleri ve kültürel önemi üzerinde durulacaktır. Türk kahvesi fincanlarının tarih içindeki görünümü 
Osmanlı İmparatorluğu’ndan günümüze kadar olan süreçte incelenecek, farklı dönemlerde kullanılan 
fincanların özellikleri irdelenecek ve günümüze nasıl evrildiği de ele alınacaktır. 

Anahtar Kelimeler: Türk kahvesi, Türk kahvesi fincanları. 
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DONDURARAK KURUTMA YÖNTEMİ İLE TÜRK KAHVELİ CİPS GELİŞTİRİLMESİ VE DUYUSAL 
ANALİZİ 

Ecem AKAY1, İlkay YILMAZ2 
 

ÖZET 

Gastronomi, multidispliner bir çalışma alanına sahip olup beslenme kavramını çeşitli çalışma 
alanları ile birleştirerek yeme deneyimini farklı boyuta taşımaktadır. Yemek ve kültür kavramını 
birleştiren gastronomi, gıda ürünlerinin biyokimyasal, fiziksel ve kimyasal dönüşümlerini de 
incelemektedir. Bu çalışmada, yenilikçi mutfak akımlarından dondurarak kurutma tekniklerinden 
faydalanılarak Türk kahveli cips geliştirilmiştir. Çalışmanın ilk bölümünde kullanılan tekniklerle ilgili alan 
yazındaki çalışmalar derlenmiştir. Elde edilen bilgiler çerçevesinde Türk kahveli cips ürününün 
denemeleri yapılmıştır. Denemeler sonucunda elde edilen bulgular ürünün doku, koku, tat, görünüş ve 
genel beğeni parametreleri açısından değerlendirilmesi için 5’li likert ölçeği kullanılarak (5=çok iyi, 
1=çok kötü) kalite derecelendirme testi uygulanmıştır. Çalışmanın amacı kapsamında duyusal analiz 
formu ile 11 eğitimli panelistten ürün hakkında görüşlere ait veriler elde edilmiştir. Elde edilen sonuçlar 
ve değerlendirmeler sonucu geliştirilen ürünün gıda sektörüne sunulabileceği ve bu teknikle ürün 
geliştirilebileceği saptanmıştır. 

Anahtar Kelimeler: Dondurarak kurutma yöntemi, Türk kahvesi, ürün geliştirme, duyusal değerlendirme 
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TÜRK KAHVESİNDE AROMA KULLANIMI 

Nasibe ULUK1, Ceyda ÜSTÜNDAĞ2, Büşra Nur DURU3, Medine GÜNDOĞDU4 
 

ÖZET 

Kahve (Coffea arabica L.) Rubiaccea familyasına kayıtlı; Tropikal Afrika, Madagaskar, Güney ve 
Güneydoğu Asya’da yayılım göstermekte olan bitkinin kurutulmuş çekirdeklerinin kavrulup 
öğütüldükten sonra su ile kaynatıldığı bir içecek çeşididir. Geleneksel Türk Mutfağının vazgeçilmez 
unsurlarından biri olan Türk kahvesi ise bir kahve çeşidi değil hazırlama yöntemidir, bu nedenle kendine 
özgü bir kahve çekirdeği yoktur. Türk kahvesi genellikle Arabica kahvesinin çekirdeklerinin mümkün 
olan en ince formda çekilmesinin ardından cezvede su ile pişirilmesiyle elde edilir. Gerek yapılış şekli 
gerekse içim şekliyle diğer kahve çeşitlerinden oldukça farklı ve kendine özgü olan Türk kahvesi 
geçmişten günümüze gelen süreçte çeşitli aromalar ve bitkiler eklenerek çeşitlendirilmiştir. Bu 
çalışmada Türk kahvesi çeşitlendirilirken kullanılan aroma ve bitkilerin tespit edilmesi ve bir arada 
sunulması amaçlanmıştır. Bu amaç doğrultusunda yapılan literatür araştırması sonucunda 20 farklı 
aroma ve eklenti ile yapılan Türk kahvesi çeşidine ulaşılmıştır. Bunlar; nohut kahvesi/ fakir tiryakiye 
(Türk kahvesi ve kavrulmuş nohut), keyif kahvesi (Türk kahvesi ve tarçın, karanfil, kakule), mümessek 
kahve (Türk kahvesi ve misk), keçiboynuzu kahvesi (Türk kahvesi ve keçiboynuzu), hurma kahvesi (Türk 
kahvesi ve hurma çekirdeği), muamber kahve (Türk kahvesi ve amber), çörek otu kahvesi (Türk kahvesi 
ve çörek otu, nohut), mercanköşkü kahvesi/ zeybek kahvesi (Türk kahvesi ve mercanköşkü yaprağı), 
damla sakızlı kahve (Türk kahvesi ve damla sakızı), Datça badem kahvesi (Türk kahvesi ve badem, süt), 
tahinli kahve (Türk kahvesi ve tahin), ardıç kahvesi (Türk kahvesi ve ardıç), zingrella kahvesi (Türk 
kahvesi ve çitlembik çekirdeği, defne yaprağı), cilveli kahve (Türk kahvesi ve badem, muskat, tarçın), 
tatar kahvesi (Türk kahvesi ve kaymak), hindiba kahvesi (Türk kahvesi ve karahindiba kökü), kahvesi/ 
kakuleli kahve (Türk kahvesi ve kakule), menengiç kahvesi (Türk kahvesi ve menengiç), safranlı kahve 
(Türk kahvesi ve safran), Isparta lavanta kahvesidir (Türk kahvesi ve lavantalı su). Çalışma Türk 
kahvesinin farklı aromalar ile servis edilmesine örnek teşkil etmesi nedeniyle sektöre; aromalı 
kahvelerin bir araya getirilerek tek kaynakta toplanması nedeniyle de alanyazına katkı sağlayacak ve 
gelecek çalışmalar için potansiyel araştırma alanları belirleyecektir. 

Anahtar Kelimeler: Kahve, Türk kahvesi, aroma 
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KAHVE LİKÖRÜ VE KOKTEYLLERDE KULLANIMI 

Nasibe ULUK1, Doğukan BARON2 
 

ÖZET 

Likör kelimesi; Latincede erimek ve çözünmek anlamına gelen 'lique facere' kelimesinden 
türemiştir. Likör, hem renkli hem de renksiz olabilen tatlandırılmış içkiler olarak tanımlanmaktadır. 
Likörler ve içkiler alkolle damıtılsalar da, birbirleri yerine sıklıkla kullanılmazlar. Likör ve içki arasındaki 
farklılık tatların elde edilme şeklinden kaynaklanmaktadır. Likörler çeşitli tatların eklendiği veya bitkisel 
bazlı olup maserasyon ve infüzyon yöntemleriyle elde edilen ve genellikle tatlandırılarak güçlendirilen 
içki bazlı içeceklerdir. Likörler 'içki içecekleri' alt sınıflandırmasında yer almaktadır, bu nedenle en az 
%15 alkol içermelidir. Pratikte, %15 ila %60 arasında arasında alkol içeren likörler üretilmektedir, ancak 
çoğu geleneksel likör %35-45 alkol içermektedir. Kahve likörü, kahve ile tatlandırılmış alkollü bir 
likördür. Likörler, ortak bir bileşeni paylaşmak ile birlikte, her likörün tadı kullanılan alkole ve eklenen 
tat bileşenlerine göre farklılık göstermektedir. Kahve likörü, kahve ile tatlandırılan alkollü likördür. 
Kahve likörü yapmak için yaygın olarak rom kullanılmaktadır; ancak brendi, tekila ve votka gibi içkiler 
de kahve likörü yapımında kullanılmaktadır. Kahlua ve Tia Maria gibi ünlü kahve likörlerinin doğuşu, 
kahvenin olumlu etkilerine bağlanabilmektedir. Kahve likörü ağır yemeklerin damakta bıraktığı tortuları 
alarak, mideyi rahatlatıp sindirimi kolaylaştırması nedeniyle yemeklerden sonra hazmettirici olarak 
içilmektedir. Ağızda bıraktığı hoş tat nedeniyle günün diğer saatlerinde de sıklıkla tüketilmektedir. 
Günümüzde likörler sek içiminin yanı sıra kokteyl yapımında yaygın olarak kullanılmaktadır. Black 
Russian, white Russian, b-52 shot, espresso martini, bahama mama, gorilla tit, buttered toffee, 
sombrero gibi kokteyller de kahve likörleri bileşen olarak kullanılmaktadırlar. Bu çalışmada kahvenin 
günlük tüketimi yanı sıra alternatif tüketimlerini ortaya koymak amaçlanmıştır. Bu amaç doğrultusunda 
alanyazın taranarak kahvenin, gıda sektöründe alternatif kullanımları incelenerek kahve likörü olarak 
tüketildiği ve günümüzde kokteyl yapımında sıkça kullanıldığı tespit edilmiştir. Çalışma kahvenin gıda 
sektöründe alternatif kullanımları için örnek teşkil edecek ve gelecek çalışmalar için potansiyel 
araştırma alanlarını belirleyecektir. 

Anahtar Kelimeler: Likör, kahve likörü, kokteyl 
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ATIKTAN SAĞLIKLI GIDAYA: KAHVE YAN ÜRÜNLERİNİN FONKSİYONELLİĞİ 

Tuğçe BOĞA1, Kübra TOPALOĞLU GÜNAN2, Seda ÇAKMAK KAVSARA3, İkbal Ertuğrul DİKEÇ4, 

Asrın Furkan YABANCI5 
 

ÖZET 

Kahve tüketimi hem dünyada hem de ülkemizde artan bir eğilim göstermektedir. Kullanılmış 
kahve telvesi, hem kahve endüstrisinin hem de ev içi kahve tüketiminin bir yan ürünüdür. Kullanılmış 
kahve telvesinin antioksidan aktivitesi ve prebiyotik özelliklerine dair literatürde çok sayıda çalışma yer 
almaktadır. Bu değerli atığın gıda sektöründe ürün zenginleştirmede ve fonksiyonelleştirmede 
değerlendirilmesi gerektiği kaçınılmaz bir gerçektir. Özellikle fırıncılık ürünleri ile yapılan çalışmalarda, 
kahve telvesi eklenerek geliştirilen ürünlerin kontrol örneklerine göre daha fazla diyet lifi içerdiği 
belirtilmiştir. Bazı araştırmalar, kahve telvesinin zengin bir galaktomannan kaynağı olduğunu ve bu 
telveden elde edilen galaktomannanların antioksidan ve prebiyotik özellikler taşıdığını göstermektedir. 
Bu özellikler, gıda ürünlerinin zenginleştirilmesinde etkili olup, kahve telvesinin gıda endüstrisinde bir 
bileşen olarak kullanılabileceğini ortaya koymaktadır. 

Başka bir kahve üretimi yan ürünü ise çekirdek ile direkt temas halinde olan ve kahvenin 
kavrulması sırasında açığa çıkan kahve çekirdeği zarıdır. Hem ülkemizde hem de dünyada kahve 
tüketiminin arttığı ve ülkemizde özellikle üçüncü dalga kahveciliğin gelişimiyle birlikte kahve 
kavurmahanelerinin yaygınlaşması göz önünde bulundurulduğunda, kahve çekirdeği zarının da 
değerlendirilmesi gerekmektedir. Kahve çekirdeği zarının bileşimi, selüloz ve selüloz benzeri bileşenler 
ve antioksidan aktivite açısından oldukça zengindir. Ayrıca kahve çekirdeği zarında, kavurma sırasında 
gerçekleşen Maillard reaksiyonu sebebiyle oluştuğu düşünülen biyoaktif bileşenlere rastlanmıştır. 
Bunlara ek olarak kahve çekirdeği zarının prebiyotik etkisi olduğu da saptanmıştır. 

Diyet lifi açısından zengin ürünler, α-glikozidaz enzimini inhibe ederek glisemik yanıtı 
düzenlemektedir. Prebiyotik özelliklere sahip olan bu değerli yan ürünlerin yeniden kullanılma 
potansiyeli, hem insan sağlığına olası faydaları hem de sürdürülebilirlik açısından büyük önem 
taşımaktadır. Bu yan ürünlerin, gıda ürünlerinin fonksiyonel hale getirilmesinde kullanılabileceği 
öngörülmektedir. 

Geleneksel bir ürün olan bazlamanın üretiminde kahve telvesinin ve kahve çekirdeği zarının 
kullanılmasıyla bazlama reçetesinde yer alan yağ miktarının azaltılabileceği ve bazlamanın diyet lifi 
içeriği yüksek, prebiyotik özelliğe sahip olarak üretilebileceği düşünülmektedir. Geliştirilecek 
fonksiyonel bazlama ile gıda endüstrisinde ve yiyecek içecek işletmelerinde bazlama kullanımının 
artırılabileceği düşünülmektedir. Ayrıca daha sağlıklı bir ürün olarak geliştirilecek kahve telveli bazlama 
sayesinde geleneksel bir ekmek çeşidimiz olan bazlamanın pazar payının artabileceği düşünülmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Kahve, kullanılmış kahve telvesi, kahve çekirdeği zarı, fonksiyonel gıda 
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KAHVEDE YENİLİKÇİ TAĞŞİŞ TESPİT YÖNTEMLERİ 

Ayşe Selin ÖZGÖREN1, Gülşah ÖZCAN SİNİR2, Didem Peren AYKAS ÇİNKILIÇ3, Ömer Utku 

ÇOPUR4 
 

ÖZET 

Kahve (Coffea arabica L.) Dünya’da en çok tüketilen içecekler arasında dördüncü sırada yer 
almaktadır. 2022-23 yılı verilerine bakıldığında Dünya genelinde kahve tüketim oranlarında %2,2 artış 
gözlemlenirken; Türkiye, tüketen ülkeler arasında 7. sırada yer almıştr. Mevcut tüketim potansiyelini 
karşılamak amacıyla 2023-24 sezonunda üretimde %5,8 oranında artış meydana geldiği raporlanmıştır. 
Ayrıca, daha değerli bir ürün olan Arabika kahve çekirdeklerinin Robusta çekirdeklerine göre %26 
oranında daha fazla üretim potansiyeline sahip olduğu ifade edilmiştir. Değerli bir ürün olan kahve, 
farklı sektörlerde kullanım olanağının geniş olması ve çeşitli bireysel ve kültürel sebeplerle oluşan 
tüketim fazlalığını karşılamak ve global enflasyonun yaşattığı ekonomik kaygılar dolayısıyla tağşişe açık 
hale gelmiştir. Kahvede sıklıkla kullanılan tağşiş unsurlarını; tahıllar, bakliyatlar, tohumlar, sebzeler, 
kuruyemişler ve ekonomik değeri daha düşük olan kahve çeşitleri oluşturmaktadır. Yapılan tağşiş, gıda 
kalitesini doğrudan etkileyerek tüketiciyi yanlış yönlendirmekte ve gıda güvenliğini önemli ölçüde 
zedeleyerek çeşitli alerjik sağlık sorunlarına yol açabilmektedir. Bu noktada ürünün saflığının 
kanıtlanması ayrıca duyusal veya fizikokimyasal özelliklere bakılarak tespit edilmesi zor olan tağşiş 
unsurlarının ürünün orijinal kimliğinden ayırt edilmesi önem arz etmektedir. Yapılan çalışmalarda; 
kromatografik, mikroskopik, immünolojik ve DNA bazlı teknikler ile tağşiş tespiti gerçekleştirilmekte 
olup; son dönemlerde, daha az örnek hazırlığı gerektiren veya hiç gerektirmeyen, endüstriye kolay 
adapte edilebilen, hızlı, ekonomik, az yer kaplayan, doğru ve hassas sonuç veren, bileşenin parmak 
izine dayalı kalitatif ve kantitatif ölçüme olanak veren yenilikçi spektroskopik yöntemler ön plana 
çıkmaktadır. Bu derlemede, kahve üretiminde kullanılan tağşiş unsurlarının spektroskopik yöntemlerle 
tespitine yönelik gerçekleştirilen çalışmalar ve elde edilen sonuçlar, avantaj ve dezavatanjları 
bakımından ele alınacaktır. 
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KOMBU ÇAYI FERMENTASYONUNDA ALTERNATİF BİR SUBSTRAT: KAHVE 

Hayrunisa İÇEN1 
 

ÖZET 

Kombu çayı çay, sofra şekeri, bakteri ve mayalardan oluşan sinbiyotik bir kültürün 
fermentasyonuyla elde edilen bir içecektir. Asya ülkeleri menşeili olmakla birlikte günümüzde terapötik 
etkileri nedeniyle batı ülkelerinde de tüketimi artmaktadır. Geleneksel kombu çayı fermentasyonunda 
substrat olarak siyah ve yeşil çay (Camelia sinensis) kullanılmaktadır. Ancak farklı duyusal, kimyasal ve 
biyolojik özelliklerde kombu çayları elde etmek için C. sinensis’e alternatif olarak kahve gibi çeşitli 
substratlar da kullanılmaktadır. Bu fermentasyonda kahvenin çekirdeği, meyve kısmı veya yaprakları 
öğütülerek substrat olarak yer alır. Kombu çayı, fermentasyondan sorumlu asetik asit bakterileri, laktik 
asit bakterilerini ve mayaları içermektedir. Kahve ile fermente edilen kombu çaylarının bakteri ve maya 
çeşitliliği ve sayısında, çay ile hazırlanan kombu çaylarına göre farklılıklar bildirilmektedir. Uçucu 
organik bileşikler bakımından geleneksel kombu çayından daha zengindir. Duyusal olarak geleneksel 
kombu çayı ile karşılaştırıldığında daha fazla şekerli, daha az asidik algılanmaktadır. Aroma, tat ve doku 
olarak daha fazla hedonik değere sahip olduğu düşünülmektedir. Kullanılan kahvenin türüne bağlı 
olarak değişmekle birlikte antioksidan kapasitesinin yüksek olduğu bildirilmektedir. Total fenolik, 
flavanoid içeriği ve antioksidan kapasitesinin diğer kombu çaylarından üstün olduğu gösterilmektedir. 
Kafein konsantrasyonunun, fermentasyon süresiyle ters orantılı olarak azaldığı bildirilmektedir. Sağlığı 
teşvik edici mikroorganizmaları ve fenolik bileşikleri içermesi, düşük kafein düzeyi, yüksek antioksidan 
kapasitesi ve duyusal olarak kabul edilebilir olması öne çıkan özelliklerindendir. Hem sağlıklı hem de 
diğer meşrubatlar gibi hedonik değerlerinin yüksek olması nedeniyle sağlık bilincine sahip tüketicilere 
hitap edebileceği ve fermente ürün pazarında önemli bir yer edinebileceği düşünülmektedir.  
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KAHVE ALKALOİDLERİ VE SAĞLIK ÜZERİNDE OLUMLU ETKİLERİ 

Cansu AKGÜL1 
 

ÖZET 

Kahve duyusal özellikleri ve sağlık yararı nedeniyle dünyada en çok tercih edilen 
içeceklerdendir.  Kahvenin yapısında bulunan alkaloidler, organoleptik özelliklere katkı sağlamakla 
birlikte sağlık üzerinde olumlu etkileri olan biyoaktif potansiyele sahiptir. Kahve içerisinde bulunan 
temel alkaloidleri, metilksantinler sınıfında yer alan pürin alkaloidi kafein, (1,3,7-trimetilksantin) ve 
nikotinik asidin öncüsü bir piridin türevi olan trigonelin (3-metilbetain piridin-3-karboksilik asit) 
oluşturmaktadır. 

Kahve çekirdeklerindeki kafein düzeyi, kahve endüstrisi için hem işlenmeden önce hem de 
kahve ürünlerinde önem taşımaktadır. Arabica cinsi kahvelerde kuru maddede %2 oranında kafein 
bulunmaktadır. Kafein, kahve çekirdeklerinde doğal olarak bulunan ve merkezi sinir sistemini uyaran, 
bağışıklık sistemi ile ilişkilendirilen inflamatuar sitokin düzeyini azaltan ve uzun süreli hafıza üzerinde 
olumlu etkisi olan bir alkaloiddir. Ayrıca DNA bozulmasını ve hidroksil radikallerini azaltır, metabolizma 
hızını arttırır, antikanser ve nöroprotektif etkiye sahiptir. Ortalama bir miktarda alınan kafein demansı 
azaltabilir ve bilişsel performansı iyileştirebilir. Otoimmün hastalıklar üzerinde de olumlu etkiye 
sahiptir. Yüksek miktarda tüketilmesi ise yüksek yoğunluklu lipoproteinin azalmasına, toplam 
kolesterol konsantrasyonunun artmasına, kan basıncının artmasına, taşikardi ve aritmi gibi 
kardiyovasküler sorunlara neden olmaktadır.  

Trigonelin, kahvenin bileşiminde kafeinle aynı miktarda veya kafeinden daha az miktarda 
bulunan ana bileşiktir. Kahvenin kavrulması sırasında trigonelin dimetilasyonu ile B3 vitamini olarak 
bilinen eksikliği pellegra hastalığına neden olan nikotinik aside (niasin) dönüşmektedir. Günde içilen 3-
5 fincan kahve günlük niasin ihtiyacının üçte birini karşılamaktadır. Trigonelin ayrıca kahvenin acılığında 
da rol oynar ve kavurma sırasında tat oluşumu ve aroma üretimi ile ilişkilendirilmektedir. Trigonelin 
oksidatif stresi azaltmakta ve antioksidan etkinlik göstermektedir. Ayrıca antimikrobiyal, 
antikaryojenik, antilipidemik, hipokolesterolemik, hipoglisemik etkisi de bulunmaktadır. Trigonelinin 
böbrek taşı oluşumuna karşı da koruma sağlamaktadır.  

Bu çalışmada, kahve alkaloidlerinin kimyasal yapısına dair literatür bulgularının özetlenmesi ve 
belirli dozda tüketildiğinde (günde 3-5 fincan, maksimum 400mg kafein) kahve içindeki alkaloidlerin 
sağlık üzerinde olumlu etkilerinin vurgulanması amaçlanmıştır. 
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KAHVENİN KALİTESİNİ ETKİLEYEN UNSURLARIN İNCELENMESİ 

Selda DALAK1, Başar ÖZER2 

 

ÖZET 

Bu çalışmanın amacı kahve dünyasının çeşitliliğini ve kahvenin kalitesini belirleyen faktörleri 
incelemektir. Dünya genelinde kahvenin çeşitli bölge ve toprak koşullarında yetiştirildiği bilinmektedir. 
Kahvenin yetiştiği bölge ve toprağın çeşitli olması bu kahvelerin kendine özgü bir lezzet profiline sahip 
olmasında etkili olmaktadır. Dolayısıyla kahvenin farklı topraklarda yetiştirilmesinden hareketle kahve 
çeşitliliği, kalitesi ve lezzeti de değişkenlik göstermektedir. Yetiştiriciliği yapılan kahve çeşitleri arasında 
ilk sıralarda Arabica ve Robusta bulunmaktadır. Bunların yanı sıra Liberica kahve çekirdeklerinin de 
yetiştiriciliği yapılmaktadır. Ancak bu türün aroması ve lezzetinin düşük olduğu ve çok tercih edilmediği 
belirtilmektedir. Arabica kahvesi, yoğun olarak 1600-2800 m yükseklikte Etiyopya’nın tropikal 
ormanlarında yetiştirilmektedir. Bu bölgede, sıcaklık farkı mevsimsel olarak düşüktür. Yıllık ortalama 
sıcaklık yaklaşık 20ºC'dir. Bu bölgede yağış, 3-4 ay süresince 1600-2000 mm arasında değişmektedir. 
Bölgenin sahip olduğu iklim özelliklerine bağlı olarak Arabica kahvesi bodur ağaç olarak 
yetiştirilmektedir. Arabica kahvesi için optimum yıllık ortalama sıcaklık aralığı 18-21ºC olarak 
belirtilmektedir (Alègre, 1959). 23ºC'nin üstündeki sıcaklıkların meyvelerin gelişmesi ve olgunlaşmasını 
hızlandırdığı ve kalite kaybına yol açtığı bilinmektedir (Camargo 1985).  Robusta cinsi kahve ağaçlarının 
deniz seviyesinden itibaren 600 metre yüksekliklere kadar yetiştiriciliği yapılabilmektedir. Arabica cinsi 
ağaçlar gibi narin olmamaları yetiştiriciliğini kolaylaştıran bir unsur olmaktadır.  İhtiyaç duyduğu iklim 
özellikleri Arabica ile benzerlik göstermektedir. Ancak iklim özelliklerinde meydana gelen değişimlere 
karşı dayanıklılık ve direnç gösterebilmektedir. Dolayısıyla yetiştirilmesi daha kolay ve daha az maliyetli 
olmaktadır. Arabica çekirdeklerine göre Robusta çekirdeklerinin yaklaşık iki kat daha fazla (%2-5) kafein 
içermektedir. Fakat aromatik olarak Arabica’ya oranla daha fakir ve asit oranı daha yüksek olmaktadır. 
Lezzet bakımından daha asidik olması nedeniyle acımtırak bir tadı bulunmaktadır (Güven,2020; Coste, 
1992). Kahve çekirdeğinin yetiştiği coğrafyadaki iklim ve toprak koşulları kahvenin tadını, aromasını ve 
dokusunu ekleyebilmektedir Birçok faktör kahvenin kalitesini etkiler. Bunlar arasında toprak tipi, 
sıcaklık, yükseklik ve yağış miktarı yetiştirilmesinde etkili olan unsurlar olarak sınıflandırılmaktadır. 
Bunların yanı sıra hasat yöntemleri, işleme süreci ve depolama koşulları da kahvenin lezzet ve kalitesini 
etkileyen unsurlardır. Bu çalışmada kahvenin yetiştiriciliği aşamasında etkili olan unsurlar incelenmiştir. 
Bu unsurlar iklim, yükseklik ve toprak yapısı olmak üzere üç başlık altında sınıflandırılmaktadır. 
Kahvenin yetiştiği bölgedeki iklim; sıcaklık, yağış ve güneş ışığı şeklinde değerlendirilmektedir. Sıcaklık, 
kahve bitkileri 15-24°C aralığındaki sıcaklıklarda en iyi şekilde büyümektedir. Havanın aşırı sıcak veya 
soğuk olması bitkinin stres altına girmesine neden olmakta ve çekirdeklerin kalitesini 
düşürebilmektedir. Yağış, kahve bitkilerinin su ihtiyacının karşılanması için yeterli ve düzenli yağış 
gerekmektedir. Fakat; aşırı yağış kök çürümesine ve mantar hastalıklarına neden olabilmektedir. Bu da 
kahvenin verimini ve kalitesini olumsuz etkileyebilmektedir. Kahve bitkileri, doğrudan güneş ışığı 
altında ya da kısmi gölgede yetiştirilebilmektedir. Gölgede yetişen kahve bitkileri doğrudan güneş 
altında yetiştirilenlere kıyasla daha yavaş büyümektedir. Gölgede yetişen bitkilerin yavaş büyümesi 
daha yoğun ve kompleks tat profillerine sahip olduklarına olanak sağlamaktadır. Sonuç olarak, kahve 
dünyası büyük bir çeşitlilik sunar ve her bir türün kendine özgü bir lezzet profili vardır. Ancak, kahvenin 
kalitesi sadece yetiştiği coğrafya ile sınırlı değildir; aynı zamanda yetiştirme, hasat ve işleme süreçleri 
de kalite üzerinde belirleyici bir etkiye sahip olduğu unutulmamalıdır. 
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Sayın konuklar, 

Sempozyumumuzda sizlerin değerli katkıları ve Toros Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümünün özverili çalışmaları ile içecek sektöründe çok popüler olan bir ürünü, kahveyi 
büyüteç altına yatırdık. Sektör yöneticileri ile gerçekleştirdiğimiz ‘kahvenin yolculuğu’ konulu panelimiz 
ve bildiri sunumlarımızla kahve hakkında merak edilen birçok konuya akademik düzeyde açıklık 
kazandırdığımızı düşünüyorum.  

İzleyen süreçte sempozyum bildiri kitaplarında veya Toros Üniversitesi Gıda, Beslenme ve 
Gastronomi Dergisinde (Toros University Journal of Food, Nutrition and Gastronomy) yayına 
dönüştürülecek olan kahve hakkındaki bu bilgilerden, aşağıdaki başlıkları içeren kıymetli bir bilgi 
dağarcığımız oluştu:  

• Türk toplumu ve kültüründe önemli bir gelenek: kahve ve kahvehanecilik 

• Diyette kahvenin önemi 

• Kahve çekirdeğinin işlenmesinde yenilikçi yaklaşımlar 

• Kahve üretim teknolojisi ve kahve biyoaktif bileşenlerinin sağlık üzerine potansiyel 
etkileri 

• Bir içecekten daha fazlası: kahvenin sosyo-mekânsal analizi 

• Kahve endüstrisinin kırsal kalkınmadaki önemi  

• Kahve tüketiminin ardındaki gerçek: kahve telvesi atığı 

• Kahve içeceklerindeki değerli bileşik: melanoidinler 

• Kahve endüstrisinin sürdürülebilirliği ve çevresel etkileri 

• “İklim, kahve ve göç” krizi 

• Türk kahvesi kültürü ve geleneğinin kaybolma riski  

• Türk kahvesi fincanları: tarihsel ve kültürel bir değerlendirme 

• Kahve likörü ve kokteyllerde kullanımı 

• Atıktan sağlıklı gıdaya: kahve yan ürünlerinin fonksiyonelliği 

• Kahve tüketimindeki eğilimler 

• Kahve alkaloidleri ve sağlık üzerinde olumlu etkileri 

Ancak bilgi sonsuz bir deniz. Kahve üzerindeki araştırmaların yeni bilgilere evrileceğini ve 
bizleri bu konuda yeni sempozyumlarda bir araya getireceğini inanıyorum. Bu duygularla 
sempozyumumuza gösterdiğiniz ilgi için tekrar teşekkür ediyor ve çalışmalarınızda başarılar diliyorum. 

 


