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OZET

Umut ACICI, Yiyecek I¢cecek Isletmelerinde Tiirk Kahveli Uriinlerin Gelistirilmesine
Yonelik Deneysel Bir Calisma, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Tezli

Yiiksek Lisans Programi, 2021

Tiirk mutfagi ge¢misiyle ve icerisinde bulundurdugu zengin igerik ve c¢esitlilikler ile yeme
igme kiiltiiriine ¢ok 6zel anlamlar yiikleyen mutfaklardan birisidir. 500 yillik ge¢misiyle
kahve de zaman icerisinde kiiltiirel etkilesimlerle sekillenen bu mutfagin vazgegilmez
unsurlarindan biri haline gelmistir. Bu arastirmada; yiyecek igcecek isletmelerinin Tiirk
kahveli yiyeceklere meniilerinde yer vermeleri halinde, Tiirk kahvesinin i¢cecek olarak
kullanilmast disinda farkli bir gastronomik iirlin olarak degerlendirilmesinin miimkiin olup
olmadigina dair deneysel bir ¢alisma yapilmistir. Bu dogrultuda pisirme yontemleri
malzeme ¢esitliligi arag gereg cesitliligi gibi unsurlar diisiintilerek Tiirk kahveli farkli protein
gruplarindan olusan ana yemekler hazirlanmistir. Calismada Tiirk kahvesi iirlinlere farkli
yollarla entegre edilmistir. Bunlar; molekiiler gastronomi teknikleri, parfim teknigi ve
baharat olarak degerlendirilmesi yoluyla ger¢eklesmistir. Toplamda 8 kisilik uzman gruba
icinde Tiirk kahvesi bulunan bes farkli yemek denetilmis ve duyusal veriler toplanmuistir.
Duyusal analiz bulgular1 ortalama degerler iizerinden diyagrama aktarilarak
yorumlanmustir. Analizler sonucunda yemeklerde en fazla begenilen 6zelliklerin lezzet ve
koku duyusal ozellikleri oldugu tespit edilmistir. Arastirmada Tiirk kahvesi ile hazirlanan
bes ana yemegin Likert tipi besli derecelendirme iizerinden (X=4,75, X= 4,50, X =4,50, X=
4,12, x=2,87) degerlerinde begeni aldig1 saptanmistir. Tiirk kahvesi ve balik
entegrasyonundan olusan ana yemek (X =4,75) ortalamasi ile en yiiksek begeni ortalamasini
alirken, (X =2,87) ortalama ile tahil ana yemegi en diigiikk begenilirlik ortalamasina sahip
oldugu tespit edilmistir. Genel bir ifadeyle deneysel yontemle yemeklere entegre edilen

Tiirk kahvesinin igecek disinda kullaniminin kabul edilebilir oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Kahvesi, Yemek, Yiyecek, Uriin, Deneysel calisma, Yiyecek

igecek isletmeleri



ABSTRACT

Umut ACICI, An Experimental Study on the Development of Turkish Coffee Products
in Food and Beverage Businesses, Baskent University, Institute of Social Science,
Department of Gastronomy and Culinary Arts, Gastronomy and Culinary Arts Master
Program with Thesis, 2021

Turkish cuisine is one of the cuisines that gives very special meanings to the eating and
drinking culture with its rich content and diversity. With its 500-year history, coffee has
become one of the indispensable elements of this cuisine, which has been shaped by cultural
interactions over time. In this research, an experimental study was conducted to determine
whether it is possible to evaluate Turkish coffee as a different gastronomic product other
than its use as a beverage, if food and beverage businesses include Turkish coffee in their
menus. In this direction, main dishes consisting of different protein groups with Turkish
coffee were prepared by considering factors such as cooking methods, material variety,
equipment variety. In the study, Turkish coffee was integrated into the products in different
ways. These; molecular gastronomy techniques, perfume technique and evaluation as a
spice. Five different dishes containing Turkish coffee were tried and sensory data were
collected for a group of 8 experts in total. The sensory analysis findings were interpreted by
transferring them to the diagram over the average values. As a result of the analysis, it was
determined that the most liked features in the dishes were the taste and odor sensory features.
In the study, it was determined that the five main dishes prepared with Turkish coffee were
appreciated on a Likert-type five-point rating (x=4.75, x= 4.50, X =4.50, X =4.12, X=2.87).
While the main dish consisting of Turkish coffee and fish integration (x =4.75) got the
highest average, it was determined that the grain main dish had the lowest average (x =2.87).
In general terms, it has been determined that the use of Turkish coffee, which is integrated

into meals with the experimental method, is acceptable.

Key Words: Turkish Coffee, Eat, Food, Product, Experimental Study, Food and Beverage

Businesses
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GIiRiS

Modern ¢ag kosullarinda insanlarin tizerinde durdugu konulardan birisi de yiyecek ve
icecek olgusudur. Toplumlar kiiltiirleri kapsaminda bir¢ok yiyecek ve icecege 6zel anlamlar
yuklemistir. Tiirk mutfag: binlerce yillik tarihi ve i¢erisinde bulundurdugu zengin ¢esitlilik
ve igerikler ile yiyecek ve igcecege 6zel anlamlar yiikleyen mutfaklardan birisidir. Pek ¢ok
kiiltiirel etkilesimle sekillenen Tiirk mutfag: yiyecek i¢eceklerdeki pisirme teknikleri sunum
yontemleri, arag-gereg cesitliligi, beslenme aligkanliklari ve gelisen yemek akimlariyla diger
mutfaklardan farklilagmaktadir. Dolayisiyla Tiirk mutfag1 geleneksel yiyecek ve igcecekleri
korumasi gibi kadim gastronomi kiiltiirii altyapisina sahip olmasiyla zengin bir mutfak

ozelligi gostermektedir.

Diinyada herkes tarafindan bilinen kahve ilk kez Habesistan’da ortaya ¢ikmustir. Yerli
kabileler tarafindan kesfedilen kahve gida maddesi olarak o©ncelikle ekmekte
denenmistir (Tan, 2015, s.14). Kahvenin kesfi ile ilgili bilgiler belirsizdir, kahve bitkisini ilk
kimin yetistirdigi? ilk kimin kahve ¢ekirdegini iirettigi ve ictigi bilinmemektedir. Bu nedenle
kahvenin kesfi bir¢ok rivayete konu olmaktadir (Toros, 1998, s.6) Kahve ilk kez bitki olarak
Yemen’e getirilmistir. Sazili dervisler tarafindan Yemen’e getirilen kahve zamanla Mekke
ve Medine’ye, Sazili 6grenciler tarafindan Kahire’ye, Osmanlilarin Misir'1 fethi ile de
Anadolu'ya tasinmisgtir. Avrupa'nin Kahveyle tanismasi ticaret ve savaslar yolu ile olmustur.

Kolonilesme yoluyla kahve tiim diinyaya yayilmistir (Giirsoy, 2005).

21.Yiizyilm ilk ¢eyreginde diinyada 70'ten fazla tropikal ve subtropikal plantasyonda
20-25 milyon ailenin kahve tarimi ile ugrastigi tahmin edilmektedir. Diinyada 25 milyon
metrekareden fazla alan kahve tarimi igin kullanilmaktadir. Tropikal kusak bitkisi olan
kahve en fazla Brezilya, Vietnam ve Kolombiya’da yetistirilmektedir. Diinya ticaretinde bu
tilkelerin biiyiik bir kahve ihracat hacmine sahip oldugu goriilmektedir. Global 6lgekte kahve
tilketimi artig egilimi gostermektedir. Bugiin diinyada 166,63 milyon (60 kg ¢uval) kahvenin
tiiketildigi tahmin edilmektedir (1CO, 2020).

Osmanlilarin kahve ile ilk kez Yavuz Sultan Selim doneminde tanistigi ifade
edilmektedir. Ancak kahvenin Istanbul’da yaygin bir hal almas1 Kanuni Sultan Siileyman

doneminde gerceklesmistir. Kahve zamanla islam iilkelerinde kendine has bir kiiltiir

1



gelistirmistir. Ayrica Osmanli toplumunda sohbetlere eslik etmesi nedeniyle sosyal kiiltiiriin
sekillendiricisi olmustur. Kahve Anadolu’da 500 yillik tarihi ile Tiirk halk kiiltliriiniin ve
mutfak kiltiiriiniin vazgegilmez bir unsuru olarak goriilmektedir. Tiirk kahvesi diinyada
pisirilme teknigi ve ikram o6zelligi ile Tirk adiyla kahve literatiiriine girmistir. ESKi
kaynaklarda kahvenin tanimi “Tiirklerin i¢tigi siyah renkli, yemeklerle birlikte i¢ilmeyen
agir yudumlarla tadia varilan sosyal ortamdan eksik edilmeyen bir igecek” seklinde
yapilmaktadir (Tufan, 2011). Kahve bitkisi Anadolu topraklarinda yetismemektedir. Buna
ragmen Tirk kahvesi pisirilme teknigi, servis yontemi Ve Ogiitme yontemi ile diger
kahvelerden farkli bir 6zgiinliige sahiptir. Tiirk kahvesinin 6giitiilmesinden servisine kadar
gecen tiim asamalar i¢in 0zel mutfak araclarinin tasarlanmasi ve ayrica kahvenin tiirki,
atasozii ve maniler gibi sozel halk kiiltiirii igerisinde yer almasi da kahveye verilen 6nemin

bir gostergesidir.

Diinyanin kiiresel bir pazar haline gelmesi ile rekabetten geri kalmamak, insanlarin
istek ve ihtiyaglarin1 karsilamak, pazara ve rakiplere ayak uydurmak gibi sebeplerle
isletmeler tarafindan mevcut iirlinlerin iyilestirilmesinin yani sira yeni bir liriin gelistirilmesi
piyasada tutunmak i¢in zorunlu bir hale gelmistir (Deger, 2010). Uriin farklilastirma yoluyla
gelistirilen yeni liriinler pazar1 genisleterek sektoriin biiylimesine yardime1 olmaktadir. Ayni
zamanda triin inovasyonu yeni gereksinimleri karsilayarak, kit veya pahali tamamlayici
tirinlere olan talebi azaltmaktadir. Endiistrinin alternatif {riinlere gére konumunu
iyilestirebilmektedir (Karabulut, 2006). Turizm sektorii ve yiyecek igecek sektorii rekabet
diizeyinde kiiresel boyutlara ulasmistir. Sirketler pazar paylarini korumak veya arttirmak
icin, farkl iirlinler gelistirme, {iriin ¢esitliligini arttirma ve farkli hizmetler sunma cabasi
icinde olmalidirlar. Farkli {irlinler Giretmek kimsenin iiretemedigi veya denemedigi yeni
fikirleri gelistirip uygulamakla miimkiin olmaktadir. Yapilan arastirmalarda Tiirk kahvesinin
diger kahveler karsisinda pazardaki konumunun degistigi goriilmektedir. Kiiresel kahve

sirketlerinin pazar1 domine etmesi Tiirk kahvesine olan talebi azaltmaktadir (Asik, 2017).

Tiirkiye'de agilan global kahve sirketleri ve butik kahve diikkanlarindaki Tiirk
kahvesine talebin azaldigi goriilmektedir. Geng kusaklarin farkli kahve ¢esitlerine talebi
artarken Tiirk kahvesine olan talep orani azalis gostermektedir. Bir iiriiniin pazarda tutulmasi
iriin farklilagtirma, {irtin gelistirme ve bu durumlart kapsayan deneysel {iriin gelistirme

yoluyla uygulanmaktadir. Bu baglamda Tiirk kahvesinin gerek pazar durumu gerek piyasada



tiriin gelistirmeye olan ihtiya¢ nedeniyle, Tiirk kahvesi ve Tiirk kahvesi tizerindeki deneysel

calisma bu tezin temel arastirma alanini olusturmaktadir.

Arastirma yapilirken Tiirk kahvesi ve deneysel iiriin gelistirime ile ilgili ¢alismalar
incelenmistir. YOK (Yiiksekdgretim Kurulu) iizerinden Ulusal Tez Merkezi’nde tezin
dogrudan adinda yer alacak bigimde “Tiirk kahvesi” ile “Deneysel c¢alisma” anahtar
kelimeler olarak aranmasi sonucunda; Tirkiye’de benzer bir tez c¢alismasina
rastlanilmamistir. Ayni anahtar kelimelerle makaleler taratildiginda yine Tiirkiye'de benzer
bir akademik ¢alismaya rastlanmamistir. Anahtar kelime olarak “Deneysel g¢alisma”
taratildiginda fen bilimleri alanindaki ¢alismalarin sikligi géze carpmaktadir. Sosyal
bilimlerin bir dali olan gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda deneysel ¢alismaya
rastlanilmamistir. Bu yiizden deneysel calisma teknigi ve Triin gelistirme teknigi
kullanilarak yapilan bu arastirmanin, sosyal bilimlerinde yer alan gastronomi literatiiriine

katki saglayacagi digiiniilmektedir.

Bu aragtirmada igecek olarak yiiksek bilinilirlige sahip Tiirk kahvesinin {iriin
farklilagtirma, {irtin gelisme teknikleri ve deneysel calisma kapsaminda farkli bir
gastronomik {iriin olarak degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda aragtirma

sonucunda elde edilen veriler disinda su soruya yanit aranmustir;

o “Tiirk kahvesi icecek olarak kullanilmasi disinda farkli bir gastronomik iiriin olarak

kullanilabilir mi?”

Aragtirma kapsaminda 5 farkli gida grubundan olusan ana yemek meniisii olusturulmustur.
Tasarlanan taslak meniiler deneysel galisma kapsaminda kendi iginde farkli toplamda alti
adet deneme islemine tabi tutulmustur. Duyusal analiz isleminde 8 kisiden olusan uzman

panelist grubuna 40 porsiyon yemek yapilarak test gerceklestirilmistir.

Arastirmanin birinci boliimiinde kahvenin tanimi yapilarak tarihsel gelisimi, diinyaya
yayilisi, botanik yapisi, kahve akimlari, saglik, liretim ve tliketim boyutu gibi farkli

perspektiflerden yola ¢ikarak kapsamli anlatim yolu ile agiklamalara gidilmistir.

Arastirmanin ikinci boliimiiniin temel konusunu Tiirk kahvesi olusturmustur. Kiiltiirel

mirasin 6nemli unsuru Tiirk kahvesi ana baslig1 altinda Tiirk kahvesinin kimligi 6zellikleri



Osmanlidaki yeri kiiltiirel boyutu, Tiirk kahvesi cesitleri, Tiirk kahvesinin tiiketimi ve pazar

durumu alt bagliklar1 altinda agiklamalara gidilmistir.

Aragtirmanin ii¢lincii boliimiinde {iriin ve {riin gelistirme kavramlar1 tizerinde
durulmustur. Uriin kavram, {iriin ¢esitleri, iiriin gelistirmeye olan ihtiyag, Yeni iiriin
gelistirme, gida sektoriinde iiriin gelistirme basliklar1 altinda tiim yonleriyle detayli bir

sekilde aciklanmaya calisilmistir.

Dordiinci  bolimde arastirmanin  yontemine yer verilmistir. Bu kapsamda;
arastirmanin amaci, onemi, kapsam ve siirliliklari, deneysel ¢calismanin nasil yiiriitiildiigiine

yer verilmistir.

Arastirmanin besinci boliimiinde bulgulara yer verilmistir. Bulgular; deneysel metot
kapsaminda yapilan bes ana yemek; duyusal analiz yontemi ile agiklanmistir. Oriimcek

grafigi kullanilarak duyusal veriler yorumlanmustir.

Aragtirmanin  son bolimiinde arastirmadan edilen sonuglar, bulgular esliginde

degerlendirmis ve ¢esitli 6nerilerde bulunulmustur.



BOLUM 1. KAHVE

1.1. Kahve Kavramina Etimolojik Bir Yaklasim

Bilimsel literatiirde kahve kelimesinin kokeni hakkinda pek c¢ok varsayim
bulunmaktadir (Ceviz, 2004; Kaye, 1986; Sahbaz, 2007; Tastan, 2009; Ukers, 1935).
Varsayimlardan ilki, Arap¢adan ‘58, gahwah” kahve olarak Tirkge ’ye ve Tirk¢e *den
muhtelif Avrupa dillerine “kaffee, kaffe, koffie, kahvi, coffee, kafe, caffé” cesitli fenotik
degisimlerle gectigi yoniindedir (Demir, 2014).

Bir diger varsayim, Horasanin Rey sehrinde dogan Tiirk asilli tip bilgini Ebubekir’in
(1450-1525) Arapga dilinde yazdig: tip kitabinda, ilk defa yazdigi, sonrasinda Latince geviri
olarak gectigi bilinmektedir. Ebubekir’e gére kahve, 1420°de Iran’da kullanilmis ve oradan
Aden’e sevk edilmistir (Toros, 1998, s.7 ). Bir diger varsayim ise Safi dervislerinin
nazminda sarap anlaminda kahve kelimesini kullandiklart yoniindedir. Kahvenin bu
anlamdaki kullanimi ona, sadece i¢ecek olmanin disinda kavrulmasindaki degisimlere
tasavvufi anlamlar yiiklemistir (Demir, 2014). Bunun disinda bazi kaynaklarda sarabin yani
sira “bede(icki)” anlaminda (Sahbaz, 2007), Arap siirinde “sarap” anlaminda kullanimlarina
da rastlanmistir (Bostan, 2001). Tiirkge diline bakildiginda ise kahve kelimesinin
Arapcadaki gibi bitki ya da sarap anlaminda degil; bu bitkinin kaynatilmasi ve

demlenmesiyle ortaya ¢ikan igecek anlaminda kullanildigr goriilmektedir ( Hattox,1996).

The Oxford Dictionary of English Etymology, sozliigline gore kahve kelimesi; Afrika
kokenlidir. Adim1 Giineybat1 Etiyopya’da kahvenin dogal olarak ilk yetistigi yer olarak
gosterilen Soha Bolgesindeki Kaffa sehrinden almistir Ancak Habesistan’da Kahve
kelimesini ifade etmek igin “bunn” kelimesinin kullanimi s6z konusu yargiya kusku ile
yaklasilmasina sebep olmus bu baglamda kabul gérmemistir (Kaye, 2006). Kahve
kelimesinin kokeni ile ilgili bir diger etimolojik yaklasim ise Ibranice kdkenli olan koyu ve
siyah anlamina gelen qehe (h) kelimesinden geldigi ve Arapga ’ya Kitap-1 Mukaddes
araciligiyla girdigi yoniindedir. Arap etimologlar “istahsiz olmak” anlamindaki gahiya

kokiinden tiiretildigini savunmaktadir (Tastan, 2009).

Kahve kelimesinin “0giitiiliip kavrularak yapilan sicak igecek” anlaminda kullanimi,

XIV. asirdan sonra karsimiza ¢ikmaktadir (Ceviz, 2004).



1.2.  Tarihsel Siire¢ ve Diinyaya Yayilisi

1.2.1. Kahvenin bulunusuna iliskin tarihsel rivayetler

Literatiirde antik donemlerde kahveye dair bir bilgiye rastlanilmamaktadir. Sozli
anlatimda ve yazili metinlerde ve hatta donem uygarliklarinin efsanelerinde kahveye dair
hi¢bir alintinin olmamasi bunu dogrular niteliktedir. Tarihsel siirecte kahve bitkisi ilk olarak
10. yy. ortalarinda Habesistan’da goriilmiistiir (Heise, 2001, s. 14). Donemde Habesistan’da
Galla kabilesi bu yabani bitkinin uyarici, canlandirict etkisini fark etmistir. Kabile,
olgunlasan c¢ekirdekleri kavurup toz halinde yagla karistirarak iri ceviz biiytikliigiinde
parcalar haline getirerek tiiketmistir (Tan, 2015). Ayrica bazi kaynaklarda kahve bitkisinin
olgunlasan c¢ekirdeklerinin ¢ikartilarak ekmek yapmak icin un haline getirildigi

sOoylenmektedir (Kuzucu ve Koz, 2015, s. 25).

Kahvenin kesfi ile ilgili bilgiler belirsizdir, kahveyi ilk kimin yetistirdigi, kimin ¢ekirdek
yaptig1 ve kimin ictigi bilinmemektedir. Bu baglamda yazili kaynaklarda bir¢ok rivayet ile
karsilagilmistir (Toros, 1998, s. 6).

Rivayetlerin ilki 1671 yilinda Roma’da J. Banesius isimli filolog tarafindan kaleme
alinmigtir (Kuzucu ve Koz, 2015, s. 25). Hikaye, Khaldi isimli bir ¢obana aittir: “Yemen’de
Khaldi isimli bir ¢oban, keg¢ilerinin ay 1s181inda bir bitkiden sar1 ve yesil meyveleri yedigini
goriir. Coban, meyveleri yiyen kecilerin uykulu hallerinden eser kalmadigimi ve
canlandiklarini1 gézlemler. Hatta kegilerin dans etmeye basladiklarini ve yorgunluk belirtisi
gostermedigini fark eder. Bu durum iizerine Khaldi bitkinin meyvelerini dener ve kendini
ding¢ hisseder. Ertesi giin bu gizemli meyvelerden manastir kesislerine séz eder. Khaldi,
beraberinde iki kesis ile keg¢i siiriisiiniin otladig1 yere gelir ve bitkiden birka¢ dal koparip
kaynatip igerler. Kesisler, kahveyi ictikten sonra ayni canliligin kendilerinde de oldugunu
fark ederler.” Manastirdakiler, gece ge¢ vakitte ndbet tutmay1 ve dua etmeyi gerektiren
durumlarda uyanik kalabilmek i¢in bu meyvenin suyunu i¢meyi bir aligkanlik edinmislerdir.
Kafeini kesfeden kesisler diger manastirlara bu igecekten bahseder, tiiccarlar vasitasi ile tim

doguya yayilmistir (Heise, 2001; Wild, 2007).



Resim 1: Khaldi'nin Kegilerle Dans Tasviri (URL-1, 2020)

Kahvenin kokeni ile bir diger varsayim 1200 yillarda Arabistan Moka’ da Omer isimli
bir Sazili dervis tarafindan kesfedildigi yoniindedir.

“Hikdye de miinzevi Sazili bir dervis olan Omer iftiraya ugrar ve tekkesinden ¢éle
suirgiin yollanwr. Hi¢bir seyin yetismedigi ve insan hayatinin olmadigi ¢élde hayatta
kalabilecegi bir seyde yoktur. Sadece Etrafi kirmizi yemislerle kapli ¢aliliklarla
doludur. Caresizlik i¢inde bu ¢alilarin kirmizi tanelerinden yemek zorunda kalir ve
gtinler boyunca yalnizca bu meyvelerle beslenir. Bir zaman sonra dergahin diger
tiyeleri endigelenir. Siirgiin edilen arkadaslarimi kurtarmak igin yola koyulurlar.
Dervigin arkadaglar: yanlarinda getirdikleri su ile bu meyveleri kaynatir ve iger.
Bir zaman sonra bitkinin sifali etkisi ile yakalandiklar: uyuz hastaligindan
kurtulurlar. Sifali kirmizi yemigin tinii kulaktan kulaga yayilmistir. Dondiikleri
sirada Moka’ da uyuz salgint yasanmaktadir. Bu bitkinin uyuz hastaligina iyi
geldigini duyan halk bitkiyi ila¢ olarak kullanir ve bir zaman sonra halk uyuz
hastaligindan kurtulur. Olayin kisa siirede Moka’ da yayilmaya baslamasiyla
birlikte bitki sifa niyeti ile daglardan toplanir béylece diger bolgelere yayilir”
(Birsel, 1983).



Resim 2: Siirgiin Edilen Sazili Dervisi Tasviri (URL-2, 2020 )

Kahvenin kesfi konusunda bir diger anlatim ilahi kaynakli oldugu yoniindedir.
Kaynaklarda anlatim iki sekilde aktarilmigtir. Birinci anlatima gore; Kahveyi bulan ilk kisi
Hz. Siileyman’dir. “Hz. Siileyman yolculugu sirasinda gegtigi kasabada birinin bilinmeyen
bir hastalifa yakalanmis oldugunu goriir. Hastaliga sifa bulmak i¢in Hz. Cebrail’e danisir.
Hz. Cebrail buyrugunda Yemenden gelecek kahve cekirdeklerinin hastaliga iyi gelecegini
sOyler. Hz. Siileyman, Yemenden kahve ¢ekirdeklerini kavurup hastalarin igmesini saglar
dolayisiyla hastalik yok olur.” ikinci anlatim Islam dini peygamberi Hz. Muhammed’le
iligkilendirilmistir. Anlatima gore; “Hz. Muhammed amansiz bir hastaliga tutulmustur. Bir
gece bas melek Cebrail dumani iistiinde siyah bir icecek getirir, bunu i¢en peygamber bir
siire sonra iyilesir. Icecegin, peygamberin hastaligini iyilestirmesinin yan1 sira islam dininde
yasak olan sarhosluk veren igeceklerin yerine gegmesi ve boslugu doldurmasi agisindan bir

gorev listlenmesi 6nemlidir (Hattox, 1998 s.70).

Biitiin bu rivayetlerin yan1 sira kahvenin ortaya ¢ikisina dair en eski bilgiye tinlii tip
alimi Ibn-i Sina’nin (980-1037) eserlerinde ulasilmustir. “Ilaglar 6gretisi” adl1 kitabinda bunn

(kahve ¢ekirdegi)’in tibbi 6zelliklerini ve kullanim olanaklarint anlatmistir.

“Sart renginden ziyasindan ve giizel kokusundan ¢ok faydalidir. Cicekleri beyazdr ve
agwr degildir. Ilk safhada sicak ve kurudur. Bazilarina gore ilk safhada soguktur.

Uzuvlara kuvvet verir, cildi temizler ve viicutta giizel koku yayar.” (Toros, 1998, s8 ).



Kahvenin kesfi ilgili bir diger efsane ise Saziliye tarikatinin kurucusu Ebu’l Hasan
Sazili’nin hacca giderken yolda miiridi ile yaptig1 sohbet esnasinda kahve cekirdeklerini
kaynatarak ictigi seklindedir. Sazili tarikati zikir ayinlerinde kahveyi kullanmstir.
Tekkelerdeki kahve ocaklarinda kahvenin sunuma hazirlanirken “Her sabah besmeleyle agilir
kahvehanemiz / Imam Sazili’dir pirimiz” deyisleri sdylenir. Bir goriiste Cezayir’de kahveye

“saziliya” denmesinde bu kokenin biiyiik bir etkisi oldugu yoniindedir (Giirsoy, 2005).

1.2.2.Kahvenin islam topraklarinda yayilis:

Literatiirde kahvenin ilk kez Habesistan’da 1000 yilinda toz haline getirilerek ekmek
hamuruna karnigtirilarak kullanildigina rastlanmaktadir (Toros, 1998). Steven Topik
kahvenin Etiyopya’da bulunusunu ve Islam iilkelerine yayilmasini su sdzlerle aktarmaktadir:
“Kahve bitkisinin dokuz tiirii olmasina karsin ilk ve en yaygm kullanilan1 Coffea
Arabica’dir. Halen bilinilirligini kaybetmemis bir kahve cinsi olan C. Arabica ilk
Etiyopya’da dogal olarak ortaya ¢ikmis ve yayilmistir. Bir efsanede Oroma halki tarafindan
kahve tanr1 Waga’ya minnettarliklarini sunmak i¢in dini térenlerde kullanilmis. Hatta dogal
kahve bitkileri tanr1 Waga’nin hediyesi olarak kabul gérmiistiir. Bu baglamda yerli halk
ticari {lirlinden ¢ok kendi ve hayvanlari i¢in zevk araci olarak kullanmistir.” Bu anlatimin
yani sira donemin Hint ve Kizildeniz ticaret yollar1 Arap hakimiyetindeydi. Dolayisiyla
kahveyi uluslararasi arenaya ¢ikaranin ilk Araplar oldugu seklinde ifade etmistir (Topik,

2009).

Ik kez nasil bulunduguna, kdkenine dair eski kaynaklarda birgok soylenti olsa da
kahvenin i¢ecek olarak kullanimi bazi kaynaklarda 14. Yiizyil olarak gegcmektedir. Birtakim
kaynaklarda ise kahvenin anavatani olarak Yemen kabul gérmektedir. Bunu destekler nitelik
olarak sozlii gelenekte “Kahve Yemen’den gelir!” deyisi ornek gosterilmistir (Ceylan,
1995). Kahvenin yayilisi ile ilgili bir sdylenti 1520 yilinda donemin Osmanli komutani
Ozdemir Pasa tarafindan Habesistan’dan Yemen’e getirildigi ve {iretiminin yapildig
yoniindedir. Uretilen kahvenin Miisliimanlar tarafindan c¢ok sevildigi ve yanlarinda
gotiiriildiigii bdylece Islam iilkelerine yayildig: seklinde ifade edilmistir. Kahve 1450- 1600
tarihlerinde Yemen’de ekilmeye baslanmustir (Giirsoy, 2005). Yemen, kahvenin Islam

cografyasina ge¢is noktasi niteligi tasimaktadir.



Heise’nin kahvenin yayilistyla ilgili aktardigi bir anekdot da Misir’da EI- Ezher
medresesine Yemenden gelen stfi talebelerin yanlarinda kahve getirdikleri ve kahveleri

satarak hargliklarini ¢ikardiklar1 yoniindedir (Heise, 2001).

Tagtan (2009)’1n aktardigina gore, kahvenin ilk yayildigi yer Mekke ve Medine’dir.
Islam’mn kutsal mekanlar1 olan Mekke ve Medine kahvenin ana vatan1 olan Yemen’e
yakindir. Her sene hac vazifesini yerine getirmek i¢in gelen Miislimanlar Yemenli
hacilardan kahveyi 6grenmistir Kahveye cok ragbet eden hacilar mevlitlerde zikirlerinde ve
hatta Harem-i Serif de dahi kahve i¢ildigini buna ragmen hi¢bir miidahalede

bulunulmadigini belirtmektedir.

Girginol (2016) konuya su sekilde Ozetlemistir: Kahve Habesistan topraklarindaki
Mocha (Mokka) ticaret liman1 vasitastyla Mekke ve Kahire’ye kadar ulasmistir. Mekke’de
“Kaveh Kanes” adinda kahve i¢ilen mekanlar agilmistir. Mekke ve Medine’de hac gorevini
tamamlayan hacilarin donerken yanlarinda kahve gdtiirdiikleri tahmin edilmektedir. Bu
acidan bakildigindan Yemen’de baslayan kahve once Mekke ve Medine’ye ardindan

Kahire’ye, Sam’a, Halep’e, Istanbul’a ve diger iilkelere yayilmustir.

Kahvenin stfi kiiltlirii disinda farkli ortamlarda tiiketilmeye baglamasiyla birlikte
kahve i¢gmenin insanlarda uyandirdigi izlenim de degismeye baslamistir. Kahve, zikir
geceleri uyanik kalma yetenegi disinda sohbet ortaminda keyifli bir igecek olarak
tiiketilmeye baslanmistir. Insanlarin bu sosyal mekanlarda vakit gecirebilmesi ile
kahvehaneler ortaya ¢ikmig; bu mekanlar durumlarindan dolayr kahve iizerine g¢ikacak

birgok tartigmaya ortam yaratmiglardir (Hattox, 1996, s.24).

Demiray (2011, s.68)’a gére kahvenin Islam cografyasinda siiratle yayilmasinin
sebebi, haram sayilan alkollii i¢kilerin yerine keyif veren bir igecek olarak tiiketilebilmesidir.
Sokaklarda, pazarda ve kahvehanelerde rahatlikla igilebilen kahve Miisliiman toplumlarda
alkollii iceceklere bir alternatifi olarak goriilmiis ve hizla yayginlasmaya baglamistir.
Doneminde kahvehanelerin saygin kisiler tarafinda da tercih edilmesi kahvenin yasal bir
icecek olarak tercih edilmesinden dolayidir. Fakat din alimleri kahvenin keyif verici ve
sarhos edici oldugunu giindeme getirerek islam dininde yasak olan sarap ve diger alkollii
icecekler gibi yasak olmas1 konusunda goriiseler ortaya siirmeye baglamiglardir. Dini liderler
Haziran 1511°de Mekke’de kahvenin yasaklamasi gerektigini sdylemiglerdir. Bu girisim
kahvenin Islam cografyasi iginde yasaklanmasina yonelik ilk girisim olarak tarihe gecmistir.

Donemin amirlerinden Hayir Bey, bir kurulla birlikte toplanarak bir tas kahveyi ortaya

10



koyarak resmen kahveyi yargilamiglardir. Kurul kahvenin sarhos edici 6zelligini tartistiktan
sonra kahvenin sarhos edici 6zelligi oldugu kararina varmis, satilmasi ve tiiketilmesinin

yasaklanmasina karar vermislerdir (Standage, 2005, s.137).

Tastan (2009), kahvenin Islam iilkelerine yayilmasini ii¢ baslik etrafinda toplamus;
Sufilerin ibadetlerinde canlilik maksatli kullanmasi, Tiiccarlarin stfilerden 6grenip ticaret
yollarinda satmalari, Mekke ve Medine’ye gelen hacilarin yanlarinda kahveyi iilkelerine

gotiirmeleri seklinde kategorilere ayirmstir.

1.2.3. Kahvenin Osmanh Devleti’ne gelisi

Ik olarak Habesistan’da ortaya cikan kahve, XIV. Yiizyilin sonlarinda Yemen’de
icecek olarak kullanilirken, (Yaman, 2004,s.3) XVI. yiizyilin baglarinda Misir’da taninmaya
baslamis sirasiyla Suriye, Iran ve oradan da Istanbul’a ge¢mistir (Luttinger ve Dicum, 2006,
s.5).

Bir bagka kaynakta, kahvenin ilk olarak gezgin dervisler arasinda popiiler olmasi, onun
az bir zamanda c¢ok genis cografyalara yayilmasinda etkili oldugundan bahsedilmistir.
Ayrica hac ve ticaret yollarin da ragbet géren kahve, zamanla tiiccarlar, dervisler ve hacilar
vasitasi ile uzak diyarlara ulasarak esnaf ve tiiccarlar olmak {izere orta sinif diyebilecegimiz
cok sayida insanin aligkanliklarindan biri olmasini saglamistir (Luttinger ve Dicum, 2006,
5.6). XVI. ylizy1l baslarinda Hicaz ve Anadolu arasindaki kiiltiir aligverisinde Kadiri ve Rifai
dervisleri soz sahibi olmustur; Halveti, Naksi ve Mevlevi dervislerinin ise Misir’dan Balkan
cografyasina kadar uzanan genis bir alanda kiiltiirel dongiiniin hareketliliginde 6nemli bir

etken oldugu seklinde aktarilmigtir (Demir, 2014, s.8).

Osmanli {ilkesine kahvenin ilk olarak ne zaman ve kim tarafindan getirildigi
hususundaki bilgiler kesinlik tasimamaktadir (Bostan, 2001). Isin (2001, s.23-24),
Osmanlilarin kahveyle ilk karsilasmasin1 Hicaz bolgesine giden hacilarla iliskilendirmistir.
Osmanl iilkesindeki yayilis1 hac kervanlarinin gittigi Istanbul-Sam-Mekke rotasi iizerinden
gerceklesmistir. Hac zamani diginda da hicaz bolgesine seyahat eden dervislerin de kahvenin
Osmanli topraklari i¢inde taninmasinda 6nemli bir rol oynadigini belirtmektedir. Kahvenin
Osmanli topraklarinda yayilmasinda bahsi gegen bir diger goriis Yavuz Sultan Selim’in

1517°de Misir’t Osmanli topraklarina katmasiyla birlikte artik kahvenin Osmanli topraklari
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icinde oldugu ve Istanbul’a getirildigi yoniindedir (Heise, 2001, s.21). Unver (1963, s.84)
ise 1517°de kahvenin isminin duyulmasindan bir siire sonra yaygin bir sekilde

tiikketildiginden bahsetmektedir.

Kahvenin Osmanli ile tam olarak tanigsmasi iizerinde durulan goriis 1520°de
Kanuni’nin Yemen fethi ve Kizildeniz ticaretini hakimiyeti altina almasi ile gerceklestigi
yoniindedir (Kuzucu ve Koz, 2015, s.37). Bir diger goriis dsnemin Yemen valisi Ozdemir
Pasanin sultana bir ¢uval kahve gdndermesi ve saray esrafinin begenmesi, Osmanli’da

taninmast {izerine kahvenin gemilerle Istanbul’a getirildigi yoniindedir (Tastan, 2009).

Ancak kahvenin tam olarak yayginlagsmasi ve kiiltiirel yapinin bir pargasi haline
gelmesi 1543 tarihini gostermektedir. Istanbul’da Ilk kahvehanenin 1554-1555 yillari
arasinda donemin en 6nemli ticaret noktasi olan Tahtakale semtinde, Halepli Hakem ve
Samli Sems adinda iki tliccar tarafindan agilmasi, Osmanli da kahve kiiltiiriiniin giderek

onem kazandigini kanitlar niteliktedir (Demir, 2014).

Aktarilan bilgilerden yola ¢ikarak, g¢esitli kaynaklarda farkli zamanlar gosterilmesine
ragmen, bircogu kahvenin Kanuni ddéneminde tanindigi ve Istanbul’a getirildigini

ansiklopedik verilerle desteklenmistir.

1.2.4. Kahvenin Avrupa’y: fethi

Kaynaklarda kahvenin Avrupa’ya kim ve hangi vasita ile geldigine dair farkli goriisler
bulunmaktadir. Kahve, Sazili dervisin kesfinden iki asir sonra Avrupa’ya yayilmis ve bu
doneme kadar Islam igecegi olarak smirlanmustir. 17. yiizy1l Habesistan kilise arsivlerinin
incelenmesi iizerine o donemde, Hristiyanlarin kahve i¢mesi, kat ¢ignemesi ve sigara
tiittlirmesi  yasaklanmig, bunlarin Miisliimanlarin adetleri sayilarak haram olduklar
varsayllmigtir. Civit misyonerlerin kayitlar1 incelendiginde de Hristiyanlarin kahveyi

tilketmedikleri goriilmektedir (Aregay, 1988, s.20).

Habesistan’da dogan kahve Yemen’e, Stfi dervisler vasitasi ile de islam cografyasina
yayllmistir. Yemen’ in Osmanlilar tarafindan hakimiyet altina alinmasi ile kahve Osmanl
iilkesinde taninmis ve yayilmistir. Osmanli cografyasinda asil kimligini kazanan kahveyi

Tiirkler araciligiyla Avrupalilar tanimistir (Koz, 2011, s.8).
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Kuzucu ve Koz un (2015), aktardi§ia gére Avrupalilar kahveyi ilk énce Istanbul ve
Osmanli’nin diger kentlerindeki diplomat ve seyyahlarin yazlar ile tanmustir. Ozellikle
diplomat ve seyyahlar raporlarinda kahveyi ve yapilisini detayli bir sekilde ele almistir. Hatta
1644 yilinda Istanbul’a gelen Fransiz diplomat Pierre de la Roque yaninda bir miktar kahve
ve pisirmede kullanilan ekipmani1 Marsilya’ya gotiirmiis, misafirlerine sunmustur. Ne var ki
icecek hekimlerin dikkatini gekmesine ragmen halk tarafindan pek ilgi gormemistir (Kuzucu

ve Koz, 2015,5.101).

Bir kaynakta kahveyle ilk tamisan Avrupalilarin Italyanlar oldugundan soz
edilmektedir. 1592 yilinda Italyan botanik¢i Prospero Alpini kahve bitkisini incelemis ve
detayl aciklamalarda bulundugu bir eser kaleme almistir. De Plantis Aegyti Liber (Misir’in
bitkileri tizerine) adli eserin kahvenin Avrupa’da taninmasinda biiyiik katki sagladigi
belirtilmektedir (Kaplan, 2011).

Kahvenin Avrupalilar tarafindan taninmasi yoniindeki en yaygin hikaye II. Viyana
kusatmasi ile oldugu yoniindedir. Osmanli devleti 1683 II. Viyana kusatmasinin basarisizligi
ile Osmanli topraklarina geri cekilirken 500 cuval kahveyi geride birakmis, kahveyi
bilmeyen Avusturyalilar bazi ¢uvallar1 Tuna nehrine dokerken bazilarini da yakmaislardir.
Yakilan kahveden ¢evreye koku yayilmis, tesadiifen orandan gecen Osmanli devletinde bir
stire calisan Polonya asilli Kolschitzky kokunun kahveye ait oldugunu anlamais, iyi bildigi
kahveyi Viyanalilara anlatmistir (Kaplan, 2011; Koz, 2011, s.18; Kuzucu ve Koz, 2015,
s.111). Daha sonra Kolschitzky 1683’te Osmanlidan kalan kahvelerle Viyana’da “Mavi
Sise” adiyla ilk kahvehaneyi agmustir. Viyanalilar basta kahveyi ac1 bulmalarina ragmen

Kolschitzky’nin Osmanli giysileri i¢erisinde heykelini dikmislerdir (Giirsoy, 2005,s.39).

Resim 3. Kolschitzky’nin Ag¢tig1 Mavi Sise Kahvehanesi (Kuzucu ve Koz,2015, s.111)
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Toros’un (1998, s.56-58) soyledigine gore; “Kahve Paris’e moda, Viyana’ya harp

ganimeti, Londra’ya ilag olarak girdi. 17.as1r icerisinde Bati Avrupa’da kahvenin taninmasina Tiirk

elcileri ile Tiirk savascilar1 sebep oldular. Ancak Tiirklerin Avrupa’ya tanittig1 kahve, Avusturya,

Fransa, Macaristan ve Ingiltere’den 6nce, Venedik’e girdi”

Bir¢ok kaynakta goriildiigli iizere kahve Osmanli {lizerinden Avrupa’ya yayilmis ve

boyut kazanmistir (Yilmaz, 2012). Avrupa iilkelerinin kahveyle tanismasi su sekilde

gerceklesmistir:

a)

b)

d)

Italya: Kuzey Afrika ve Akdeniz ticaretinde sz sahibi olan Venedikliler, kahve ile
tanigmis ve ticari potansiyelinin farkina varmislar. 1570 gibi kahve ticaretinde erken
sayilabilecek bir tarihte Italya’ya tasimislardir. Onceleri Aristokratlarin icecegi olan
kahve zamanla pazarlara inmis ve halka yayilmistir. Oyle ki 1600’lerin ortalarinda
ilk kahvenin agilmasi ile kahve biitiin Italya’ya yayilmistir. Aktarilan bir bilgi de
1700°1ii y1llarin sonunda Venedik’te 218 kafe oldugundan ve tiim italya’ya kahvenin
yayildigindan s6z edilmektedir (Wild, 2007,s. 64).

Fransa: Fransizlarin kahveyle tanigmasi 1669 yilinda Paris elgisi Siileyman Aga
vasitasi ile olmustur. Fransizlar kahvenin yani sira kahvenin sunum asamasina
sanatsal bir boyut kazandirmistir. Fincanlar, ortiiler, ¢iniler ve kiyafetler siislii ve goz
alic1 sekilde islenmis kahvenin ¢ekiciligi arttirllmistir. Bazi kaynaklarda Fransizlarin
kahveye “sihirli icecek” adini1 verdikleri goriilmektedir. Paris’te 1686’da Caffe de
Procope ismiyle ilk kahvehane a¢ilmistir (Toros, 1998, s.43).

Ingiltere: Giirsoy (2005, s.41)’un dedigine gore; Ingilizlerin kahve ile ilk tanismast,
Jacop adinda bir Yahudi tarafindan Oxford’da ilk kahvehanenin agilmasiyla birlikte
olmustur. Kisa zamanda kahvehaneler Ingiltere’de ¢ok meshur olmustur. Ogrenciler
ve Ogretim gorevlileri arasinda da meshur olan kahvehaneler bir penny 6denerek
girilen liniversite dersleri kadar hayat derslerinin alinacagi yerler olarak goriilmiistiir.
Bu nedenle bu mekanlar penny university (kurusluk tiniversite) olarak adlandirilmas,
hatta bahsis geleneginin de bu kahvehanelerden ¢iktigini eklemistir.

Hollanda: Diinya deniz ticaretinde s6z sahibi olan Hollanda kahveye ilk kez 17
ylizyilda Yemen’de tanimistir. Bu ticari bitkiyi tiretmek icin kolonilerine tagimistir.
1699°da Java adasina getirilen kahve fidanlar1 ile Endonezya’daki kahve tariminin
temelleri atilmistir. Kolonilerinde iiretilen kahve ¢ekirdekleri Amsterdam’a
getirilerek satilmigtir. Iskandinav iilkelerinin de Hollanda deniz ticareti sayesinde

kahveyle tanistig1 kaynakta gegmektir (Glirsoy, 2005, s.42)
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e) Almanya: Bazi kaynaklar Almanlarin 1600°’1d yillarin sonunda kahve ile tanistigini
varsaytyor olsa da Almanca yazilan “Kahvenin destan1” adl1 eserde, Kolschitzky’nin
1683 yilinda Viyana’da agtig1 kahvehaneden sonra Almanlarin kahve ile tanistigini
yazmaktadir (Toros, 1998, s.71). Almanlar kahve tiiketen diger Avrupalilardan farkli
olarak kahveyi kamusal alandan alip evcillestirmiglerdir (Eregiz, 2017, s.53 ).

f) Amerika: Kahve 1668 yilinda Hollandalilar vasitasi ile Kuzey Amerika’ya ulagmis
New York’ta “The King Arms” isimli ilk kahvehane agilmistir. Gabriel du Clieu adli
denizcinin kahve fidelerini Martinique adasina ektigi daha sonra kahvenin
Karayipler ve Giiney Amerika’ya yayildigi ifade edilmistir (Atkinson, vd., 2009, s.
279-280).

Giirsoy (2005, s.27), Kahvenin yayilmasinda en biiyiik etkenlerden birisi kolonilesme
oldugunu ifade etmektedir. 15 yy. Yemen’de kahve iiretilmeye bagslamamais, kolonilesmeye
bagl olarak 17. Yiizyilin sonlarma dogru diinya kahve iiretimi dnce 1658’de Seylan’da,
sonraki yillarda ise Java adast (1696), Surinam (1718), Martinik (1723), Brezilya (1727),
Kiiba (1748), Porto Riko (1755), Kosta Rika (1774), Venezuela (1784), ve Meksika
(1790)’da kahve tiretimi yayginlagmistir.

Literatiirde yer alan birgok kaynakta goriildiigii lizere kahvenin Osmanli {izerinden

Avrupa’ya yayilisini 6zeti Sekil 2°deki gibi gosterilebilir:

Sekil 1: Kahvenin Diinyaya Yayilisi (Acici, 2021).
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1.3.  Kahveye Botanik Bir Bakis

1.3.1. Kahve nedir?

Arabistan yarimadasi kokenli kahve bitkisi kokboyasigiller (Rubiaceae) ailesinin
Coffea alt sinifinda yer edinen bodur yapraklart her mevsim yesil kalabilen 0-2000 rakimlari

arasinda yetisebilen bir meyve agacidir (Serim, 2015, s.21).

Sahbaz (2007, s.5), kahve agacimi yeryiiziiniin bilinen en eski bitki tiirlerinden biri oldugu
seklinde tanimlamakta ve Coffea bitki ailesinin alt tiirii olan bu ¢ali topluluklarina ve

tohumlarina verilen ismin kahve oldugu sdylemektedir.

Kahve bitkisinin botanik 6zelliklerini anlatan baska bir kaynak, bitkinin her y1l 15-20
°C sicakliklar1 ve kumlu yamaglar1 sevdigini ve bdyle ortamlarinin dogal yetisme alani

oldugu seklinde ifade etmektedir (Luttinger ve Dicum, 2006, s.47).

Girsoy (2005, s.53) kahve agacinin, boyu 7-8 metre uzunlugunu agsmaz ve meyve
vermeye 3-4 yil sonra baslar. Kahve agaci krem beyazi renginde yasemine bezeyen renk ve
kokuda ¢igek acar. Cigekler once yesil meyvelere 6-14 ay gibi bir siirede de olgunlasip
kirmiziya doniisen 15-20 cm ¢aplarinda meyvelere doniisiir. Meyvelerin iginde iki adet
tohum bulunur. Her bir tohum ince ve sert zar seklinde iki kabukla ortiilii oldugundan

bahsetmektedir.

Resim 4: Kahve Bitkisi (URL-3, 2019).
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Kahve c¢ekirdegi bir¢ok tabakadan meydana gelmistir ve c¢ekirdegin yapisi
bakimindan yedi katmandan olusmaktadir. Bunlar; merkez boliim, yesil ¢ekirdek boliimii,
glimiis tabaka, etli alan, parsomel (yapiskan tabaka), pektin (seliilozik kisim), dis bolim

olarak bilinmektedir. Sekil 3’te ayrintili olarak goriilmektedir.

Sekil 2: Kahve Cekirdeginin Anatomik Yapist (Durmaz, 2015).

Sekil 3’te verilen numaralara gore:

1. Merkez Bo6lim

2. Cekirdek boliimii: Kavrulmaya hazir yesil haldeki kisim

3. Gilimiis Tabaka: Cekirdegin islenmesi sirasindaki yan triindiir. Cekirdegin dis
kisminda ince bir zar seklindedir. Lifli ve yiiksek antioksidan 6zelligine sahiptir.
Parsomel: Giimiis tabakay1 (tohumu) koruyan ince zar seklinde yapiskan boliimdiir.
Pektin: Hiicre zarmin dig kisminda seliilozik yap1 barmdiran kisimdir.

Etli kisitm: Kahvenin meyve kismi

N oo g &~

Dis kisim: Kahvenin dis kabuk kismidir. Kuru metotla elde edilir ve yan {iriin niteligi
tasir (Thompson, vd., 2012).

1.3.2. Ekolojik acidan kahve

Coffea familyasina ait olan kahve 400°e yakin cins ve yaklasik 4500 tiir icerir ve
tropikal bolgelerde yetisme olanagi bulur. Otsu yapidan odunsu yapiya ¢ok yillik ve yillik
bitkiler olabilirler (Akman vd., 2007).
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Giinal (2011, 5.53-57), kahve agacinin ekolojik isteklerini su sekilde siralamaktadir;

Y1l boyu ortalama sicakliklarin 23-28 °C olmasi ve en diisiik sicakliklarin 10-12°C
altina diismemesi gereklidir.

Y1l boyunca sicakligin ve yagisin ayni dogrultuda olmasi gerekmektedir.

Kahve fidaninin yetismesi devresinde 1500-2000 mm yagis gereklidir.

Kahve agaci direk 1s1ktan etkilenir ve bu etkiyi azaltmak ve golge yapmak i¢in kahve
tarlalarina genis yaprakli muz, kauguk gibi agaclar dikilir. Bu genis yaprakli agaclar
dik giinesi engelledigi gibi kuru riizgarlar1 da 6nlemektedir.

Kahve agaci diisiik rakimlarda yetistigi gibi Giliney Amerika’da ve Afrika’da 2000-
2500 metre rakima kadar dikimi yapilabilmektedir.

Kahve bitkisi toprak acisindan segici bir bitkidir. Ozellikle ¢ok fazla azot icermeyen
derin gegirimli ve organik madde bakimindan zengin topraklart sevdigini

belirtmektedir.

Sicaklik ve yagis miktarlarinin ¢ok degismedigi yerleri seven kahve bitkisi yengeg ve

oglak donenceleri arasinda yer alan kahve kusagi olarak adlandirilan tropikal iklim

bolgelerinde yetismektedir (TRT, 2015).

Sekil 3: Kahvenin Yetistirildigi Alanlar (Acici, 2021).

Kahve bitkisinin yiiksek kesimlerde yetismesi tat profili tizerinde etkili olmaktadir.

Yiiksek rakimlarda iiretilen kahve cekirdekleri, diger cekirdeklere oranla daha yavas

olgunlasir tat, aroma ve lezzet bilesenleri bakimindan daha baskin lezzetler ortaya
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cikarmaktadir. Deniz seviyesinden 1200 metre rakimda yetisen kahve c¢ekirdekleri kaliteli
olarak degerlendirilirken, 1500 metre ve iizerinde yetisen kahve cekirdekleri nitelikli ve
iistlin kaliteli ¢ekirdek olarak literatiirde gegmektedir (Durmaz, 2015). Rakim ozellikle
¢ekirdeklerin aroma notalari tizerinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Sekil 5’te lezzet ve aroma

ozellikleri verilmektedir.

Sekil 4: Yiikseklik ve Kahve Aroma liskisi (Durmaz,2015).

1.3.3. Kahve tiirleri

Tropikal iklim bolgelerinde yetisen kahvenin birgok tiirii olmasina ragmen diinya
tizerinde en fazla tarimi yapilan tiirleri Arabica ve Robusta’dir. Diinya kahve iiretiminin
%70’ini Arabica, %25’lik kismin1 Robusta olusturur. 1843 yilinda literatiire eklenen ve
belirli bolgelerde yetistiren tglincii tiir ise Coffee Liberica’dir. Ekilen alanlarin %5 in1
Coffee Liberica olustursa da ekonomide ¢ok onemli bir paya sahip degildir. Kahvenin
popiiler olmasini kahvenin uyarici, canlandirici etkisinin yani sira ve kahve ¢ekirdeklerinde

bulunan kafein miktar1 belirler (Serim, 2015, s.21).

1.3.3.1. Coffea Arabica

flk defa bitki smiflandirmasi iizerine calisan Isvecli bilim adami Carl Linnaeus

tarafindan 1753 yilinda literatiire tasinmistir. C.Arabica bitkisi koyu yesil ve oval yaprakli
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bir genis ¢alidir. Genetik olarak diger kahve tiirlerinden farkli olarak dort kromozoma
sahiptir. Bu durum ¢ekirdeklerin hem daha aromali hem daha karmagik yapida olmasina

etken olmustur (Charbonnier, vd., 2013).

Sekil 5: Arabica ve Robusta Kahve Cekirdeklerinin Duyusal Analizi
(Fumey ve diger., 2007, s.71).

Diger tiirlere gore daha narin yapida olan Arabica tiirli diinya kahve tliretimin 2/3’{inii
olustur. 600-2000 metre ylikseklikte kirli havanin az oldugu nispeten tiirdaslarina gore
yumusak ve stabil iklim bolgelerinde yetisir. Cekirdek yapist oval uzunca ve diizgiin hatlara
sahiptir. Diinya kahve ihtiyacinin %70’ini kapsayan C. Arabica tiirii tat ve aroma
bakimindan genis bir skalaya sahiptir. C.Arabica, Robusta ’ya gore daha pahalidir. Yetistigi
bolgenin toprak yapisit hem tat ve aroma hem de fiyati tizerinde etkilidir (Girginol, 2016,
5.28).

Kahve c¢ekirdekleri arasindaki kaliteyi belirlemedeki diger bir kriter ise iginde

barindirdiklar: kafein olarak adlandiran alkoloid miktaridir.
Tablo 1: Kahve Cekirdeklerindeki Kafein Miktarlar1 (Serim,2015).

Cekirdek Tiirleri Cekirdek Kilogram Basi Kafein Miktari
Agirhik Orani Tane Sayisi (%)
Kuru/ Yas

C.Canephora (Robusta
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C.Arabica Robusta ‘ya gore iki kat daha fazla kafein barindirir. Arabica *da kafein
miktar1 % 0,8- % 1,4 arasinda degisir (Serim, 2015, s.24) En ¢ok bilinen arabica kahve
cesitleri; Brezilya, Orta dogu, Hindistan, Endonezya’da yetisen “Bourbon” ve Latin
Amerika’da yetisen “Typica”dir (Yiicesen, 2012). Diger tiirleri ise; Catturra, Mundo Nova,

Tico, “San Roman, Jamaican Blue Mountain’dir.

Resim 5: Arabica Cekirdek Gorseli (URL-5, 2020)

1.3.3.2.  Coffee Robusta (Canephora)

Coffee Robusta, 19. Yiizyilin sonlara dogru Uganda’da taninmis ve tasnif edilmistir.
Arabica’nin tersine 0-600 metre yiiksekliklerde yetismektedir. Agirlikli olarak Afrika, Asya
ve Brezilya’da yetistirilmekte olup diinya iiretiminin %20’sini olusturmaktadir. Cekirdek
yapisi olarak yuvarlak ve diizensiz forma sahip olmakla birlikte Arabica ’ya gore iklim ve
dis etkilere direnci fazladir. Diger tiirlere oranla daha fazla ¢igek agtig1 icin daha fazla
mabhsul verir. Bununla birlikte i¢erdigi lignin miktariin ¢cok olmasi kahvedeki telve oranin
arttirdig1 ve odunsu tat 6zelliklerini barindirdig i¢in kahve tireticilerini fazla tercih etmedigi
bir tirdiir (Wild, 2007). Agacin gosterdigi direng ve familyasinin i¢ yapisina bakildiginda,
kafein oraninin yiiksekligi diger tiirden ayiran 6zelliklerinden biridir. Kafein miktar1 %1,7 —
4 oraninda yetistigi bolgeyle birlikte farklilik gostermektedir. Ayrica Arabica ‘ya oranla
fiyatinin ucuz olmasi, karisima govde katmasindan dolayr espresso harmanlarinda
kullanilmaktadir (Atkinson vd., 2009, s.314). En ¢ok popiiler tiirleri; Java-Ineac, Nana,

Kouliou ve Congensis’tir.
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Resim 6: Coffee Robusta Cekirdek Gorseli (URL-6, 2020)

1.3.3.3.  C. Liberica (Coffea Liberica)

Dayanikli bir yapiya sahip Liberica kahvesi 18 m ylikseklige genis ve sert bir yaprak
yapisina sahiptir. Bat1 Afrika’nin baz1 kesimlerinde ve Malezya’da yetismektedir. Tat ve
aroma diistikliigii nedeniyle ¢ok kiiciik bir boliimii ticari olarak talep edilmektedir. Genel

anlamda talep goren bir tiir degildir (Yiicesen, 2012).

1.4.  Kahvenin Topraktan Fincana Uretim Asamalar

Amerikan Ulusal Kahve Dernegi (National Coffee Assocaition U.S.A [NCA]) Kahve
tiretimden tiiketime hazir hale gelinceye kadar siireci su sekilde siralamistir; tohumun ekimi,

kahvenin hasadi, kahvenin islenmesi, 6glitme ve paketleme seklindedir (NCA, 2020 ).

1.4.1. Tohum ekim asamasi

Kahve ¢ekirdegi islem goérmediyse tohum 6zelliklerini kaybetmez ve kahve fidanina
dontisiir. Kahve tohumlari genis ve golgeli alanlara ekilir. Fideler sik sik sulanarak dikilecek
zamana kadar ¢imlendirilir. Ekim zamanlar1 ise saglam koklii fideler segilir ve genis yaprakl

agaclarin etrafina topragin nemli doneminde dikilir (Jonathan Morris, 2019, s.28).
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1.4.2. Kahvenin hasat asamasi

Kahve agaclarinin meyve vermesi ¢esidine bagli olarak 3-4 yil igerisinde kahve kirazi
olarak adlandirilan meyve verir. Hasat zamaninin dogru olarak belirlenmesi ve kahve
kirazlarinin olgunlagmasi kahve kalitesini etkileyen faktorlerden biridir. Meyvelerin renkleri
parlak koyu kirmiza dondiiklerinde hasat edilir. Farkli kita ve kahve ekim alanlarinda kahve
kirazin1 toplamanin zamani farklilik géstermektedir (NCA, 2020 ). Kahve agacinin ¢esidine
ve g¢ekirdeginin Ozelligine gore kahvenin hasat asamasinda farkli yontemler

uygulanmaktadir.

e Elle toplama (Picking): Arabica kahve ¢ekirdeklerinde tek tek elle toplama yontemi
ile hasat edilmektedir. Bu metotla agagtaki olgunlasmis ve renkleri parlak kirmiziya
donmiis meyveler elle segilerek toplanir. Diger meyveler olgunlagsmasi i¢in birakilir.
(Girginol, 2016, s.34).

e Dal Siyirma (Striping): Bu yontem genellikle Robusta tipi kahve agaglarinda
uygulanir. Dali siyirma metodunda yetiskin meyvelerle birlikte ¢ig meyvelerle
birlikte dallardan siyirilir. Diger yonteme goére daha hizli ve az maliyetli bir
yontemdir. Robusta kahve agacglar1 Arabica tiiriine gore daha uzun oldugu i¢in bu

metot uygulanir (Girginol, 2016).

1.4.3. Kahvenin islenmesi

Meyvelerin toplanmasindan hemen sonra bozulmayr engellemek i¢in meyvelerin
islenmesi gerekmektedir. Kabuktan siyirma (kahvenin islenmesi) kuru ve yas yontem

uygulanmaktadir (Hamdouche vd., 2016).

e Kuru Yontem: Kuru isleme yonteminde meyveler ilk olarak yabanci cisimlerden
ayristirilmaktadir. Kuru bir ortamda yaklasik 8 cm kalinliginda 2-3 hafta gilineste
kurumaya birakilir. Bu islem nem degeri %11- 12 diislinceye kadar devam eder. Bazi
kesimlerde sicak hava iifleyicileri de kullanilmaktadir. Kahve meyvesinin kuruma
hizi, baslangi¢ nemine, kuruma ortamindaki hava sicakligina, ortamdaki nem

miktarina ve karistirma dongiisiine baglhdir. Kuruyan meyveler kahvenin kalitesini
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etkilememesi ve kiif acisin1 engellemesi agisindan nemli ortamlardan korunmalidir
(Murthy ve Naidu, 2012).

e Islak Yontem: Serim (2015)’in sdyledigine gore, bu islemde ilk olarak meyvelerin
etli boliimleri mekanik bir metot (tambur) kullanilarak c¢ekirdeklerinden
ayrilmaktadir. Mekanik islem sonrasi ¢ekirdeklerin {izerinde kalan etli kisimlar ise 3
giinliik suda beklemeyle birlikte ¢oziiliir. Suda ¢6zdiirme siirecince etkile olan enzim
pektin’dir. Islemin sonunda basingli suyla yikanan cekirdekler giines 15181 ya da
kurutma makinelerinde kurutularak parsémen denilen ince zardan, cilalama denilen
islemle birlikte ayrilir. Bu islemle birlikte yesil ¢ekirdek denilen ticari iiriin ortaya
¢ikmaktadir (Thompson vd., 2012).

1.4.4. Kavurma

Yesil kahve ¢ekirdegi ugucu ve ucucu olmayan bilesiklerden meydana gelmektedir.
Yesil kahve ¢ekirdekleri yapilarinda; su, karbonhidrat, yag, protein, kiil ve alkoloid(kafein),
mineral, klorejenik asit, trigonellin gibi maddeler bulunmaktadir. Yesil kahvenin tiiketim
asamasina gelmesi, kavurma igleminin ardindan elde edilmektedir (Murthy ve Naidu, 2012).
Aktarilan bilgiye gore kahvenin igecek olarak kullanilmasinda ve aroma bilesenlerin ortaya
c¢imasinda kavurma ve ¢ekirdege aktarilan 1s1 6nemli bir nokta olarak goriilmektedir.
Kavurma islemi sirasinda agiga ¢ikan tat, aroma ve renk bilesenlerindeki kusurlara ¢ekirdege

aktarilan 1s1 miktar1 ile miidahale edilebilmektedir (Buffo ve Cardelli-Freire, 2004).

Buffo ve Cardelli-Freire (2004)’ye gore kavurma islemi {i¢ asamadan olugsmaktadir.
Yesil kahve c¢ekirdeklerine uygulanan ilk asama kurutma islemidir. Bu islem sirasinda
endotermik tepkimeyle birlikte yesil kahve ¢ekirdeklerinin rengi sar1 renge donmektedir.
Cekirdeklere uygulanan 1smnin 180 °C’ye cikarilmast cekirdeklerin i¢inde olan nemin
uzaklasmasina imkan tanimaktadir. Bu asama sirasinda ortaya ¢ikan koku notalarinin

kizarmig ekmek ve patlamis misir gibi oldugundan bahsedilmektedir (Hernandez, vd., 2008).

Ikinci adim ise kimyasal ve fiziksel tepkimelerin gerceklestigi kahvenin karakteristik
rengini aldigi adim olarak gecmektedir. Islem sirasinda oksidasyon, hidroliz,
polimerizasyon, dekarboksilasyon gibi kimyasal reaksiyonlar meydana gelirken, hacim,
kiitle, renk, 6z kiitle gibi fiziksel reaksiyonlar ortaya ¢cikmaktadir. Tepkimeler sonucu ortaya

cikan diger bilesenler ucucu yaglardir. Kavurma agsamasinda farkli kahve ¢ekirdeklerinin
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kendine 6zgili aroma maddeleri 1s1 tepkimesi (piroliz) sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Kahve
cesidine bagli olarak zaman ve 1s1 siireleri fiziksel ve kimyasal reaksiyonlara izin verecek ve
tadin1 bozmayacak sekilde ayarlanmalidir. Kavrulma derecesi ve siiresi iizerinde genel bir
kan1 200°C ile 230 °C 1s1 araligr 11- 20 dk. zaman yapilmasi oldugu yoniindedir. Renk,
lezzet, aroma, agirlik gibi farki parametreler kavurma zamani ve siiresi ile degisiklik

gosterebilmektedir (Buffo ve Cardelli-Freire, 2004; Serim, 2015, s.26-27).

Sonug olarak, tepkimeleri sonlandirmak ve sicakligin kaliteyi etkilememesi amaciyla
hizli bir sogutma islemi gergeklestirilmelidir. Bu son adim dogal yolla ve sogutma

makinelerinden yararlanilarak yapilmaktadir (Hernandez vd., 2008).

1.4.5.Ogiitme

Ogiitme, kavurma isleminden hemen ardindan ya da soguduktan sonra yapilmaktadir.
Bu islem kahve c¢ekirdeklerindeki suda ¢oziilebilir aroma ve tat maddelerinin hazirlanan
icecege gecme diizeyini belirleyen 6nemli bir islemdir. Ogiitme asamasinda endiistriyel
degirmenler ya da el degirmenleri tercih edilmektedir. Kahvenin pisirme yontemine gore,
pudra, ince, orta, orta- ince, kalin, kaba, seklinde ¢ekilmektedir (Kivangh, 2011; Serim,
2015, 5.27). Ogiitme oralar1 Tablo 2’ de gosterilmektedir.

Tablo 2: Kahve Cekirdegi Ogiitme Oranlar1 (Serim,2015)

Tanecik Oram Ogiitme Demleme Yontemi

Kaba Iri Taneli French Press

Kalin Orta kalin Chemex

Orta Kaya tuzu Fitre kahve makinesi
Orta- ince Kaya tuzu -sofra tuzu aras1 | Sifon

Ince Sofra tuzu Aeropress, Espresso
Pudra Pudra sekeri Tiirk kahvesi
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1.4.6. Paketleme

Kavrulmus c¢ekirdek seklinde ya da ogiitiilmiis olan kahve 1tk ve neme karis
korumasizdir. Ogiitme isleminden ¢ok kisa bir zaman sonra kahvenin hava ile temasi ile
oksidasyon aroma kaybi yasanmaktadir. Bu durumu engellemek amaci ile modern
paketleme yoOntemlerinin gelismesiyle birlikte aroma kaybinin Oniline gegilmistir.
Paketlemelerde vakumlama yontemi ve inert gazlarinin kullanilmas: dolayisiyla kahvenin
ogiitiildiikten hemen sonraki tazeligini korumasini miimkiin kilmaktadir (Jonathan Morris,

2019, s. 52).

1.4.7. Nitelikli kahve ve kahve tadimi (Cupping Test)

a) Nitelikli kahve

Nitelikli kahve terimi kahve ¢ekirdeklerini tasnif etmek i¢in kullanilmaktadir. Nitelikli
cekirdek olup olmadigi SCA (Specialty Coffee Association — Nitelikli Kahve Birligi [SCA])
tarafindan cesitli testlerle anlasilmaktadir. Kritereler arasindan 80 puani gecen cekirdekler
nitelikli sinifta, 60 puan barajmm  gecemeyen c¢ekirdekler ise ticari simifta
degerlendirilmektedir. Cekirdegin yoreden aldigi tat ya da yoreye 6zgii tat olarak ifadeleri

Fransizca “terroir” kelimesinin Tiirk¢e karsiligina denk gelmektedir (Murcott, ve ark., 2013)

Nitelikli kahve c¢ekirdeginin puanini belirlemek i¢in Once iireten c¢iftlik ve
kooperatiflerden ornek iiriin alinir ve test edilir. Test asamasinda, ¢ekirdegin yapisi,
zararlilarin ¢ekirdege verdikleri hasar, hasat asamasinda yabanci cisimlerin bulunmasi gibi
bazi kriterlerle belirlenmektedir. 1970’lerde ilk olarak kahve konusunda yetkin kisiler
tarafindan bahsedilen nitelikli kahve terimi, sarap begenisinde oldugu gibi gastronomik bir
harekete donlismiistiir.  Nitelikli  kahve terimi, sadece c¢ekirdegin kalitesiyle
ilgilenmemektedir. Cekirdegin taze kavrulmasi, dikkatlice hazirlanmasi ve uygun bir sekilde
demlenmesi gibi asamalarla da ilgilenmektedir. Nitelikli kahve tanim asamalarina ilk ¢iktig1
yillardan bu tarafa; tarimin siirdiirebilirligi, 6giitiilme, kavrulma, kahvede kullanilan su,

saklama kosullar1 gibi birgok asama eklenmistir (Rhinehart, 2009).
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b) Kahve tadim

Kahve tadimi (Cupping), kahvenin duyusal degerlerini analiz etme ve degerlendirme
islemidir. Iceriginde bircok aroma barindiran kahve uzmanlar panelistler tarafindan aroma,
tat govde gibi ¢esitli skorlarla degerlendirilir. Ayn1 zamanda uzmanlar (degiistator) kalite ve
kavurma siralamasinin dogrulugunu da 6l¢mektedir. Son yillarda kahve de kaliteyi korumak
ve sarapta oldugu gibi farkli aroma notalarin1 kesfetmek i¢in kahve tadimi biiyiik 6nem arz

etmektedir (Li, vd., 2019).

Girginol (2016, s.47), kahve tadim testini sirasiyla su sekilde siralamaktadir; ilk asama
olarak kahvenin koklanmasi ve beraberinde 6n degerlendirilmesidir. Devaminda uygun
sicakliktaki kahve, tadim kasigi yardimiyla bol hava ile (hdpiirdeterek) agza alinir. Kahve
damaga ve agzin her tarafina esit yayilacak seklide dondiiriiliir. Son olarak kahve tiikiirme

kabina bosaltilir ve degerlendirme tamamlanir.

Resim 7: SCAA Standartlarinda Kahve Tadim Skalasi (SCCA,2016)
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1.4.8.Demleme

Ik zamanlar sicak suyla kaynatilarak icilen kahve, giiniimiizde bircok demleme
metoduyla birlikte tiiketilmektedir. Kahve ile tanisan topluluklar, kendi damak zevklerine
gore benzersiz demleme metodu gelistirmislerdir. Kahvenin gecirdigi proseslerin karisik
olarak sunuldugu ve begeni faktoriiniin 6n planda oldugu, artik tiiketime hazir hale geldigi
boliim demlemedir. Tiiketiciler arasinda kahve g¢ekirdeginin kavurma dereceleri farklilik
gostermektedir. Kavurma derecesi ve demleme yontemi, aroma ve tat tizerinde etkili olan
faktorlerdir. Ornegin, French Press ve Espresso kahvesi aym cekirdekle yapilmis olsa da
demleme yoOnteminin farkliligi ve ¢ekirdegin kavurma derecesi bu iki yonteme farkli
karakteristik 6zellik katmaktadir. Bunun yaninda 6glitme boyutundaki farklilik da demleme
yontemlerinde ¢esitlilik olmasina sebep olan diger unsur olarak goriilmektedir ( Durmaz,

2015; Kivangli, 2011).

a) Espresso

Espresso adini, kahvenin hazir hale gelinceye kadar gecen siirenin kisa olmasi ve
ekspres(hizl1) anlamma gelen Italyanca sozciikten (espresso) almaktadir. Espresso, koyu
derecede kavrulan ve ince 6giitiilmiis kahve g¢ekirdeklerinin makinadan yiiksek basingla
90°C de ¢ok hizl1 siiziilmesi ile hazirlanmaktadir. Diger kahvelere oranla sert i¢imli ve daha
yogun bir kivam o6zelligi tasimaktadir. Nitelikli bir fincan espresso’nun iizerinde dogal
olarak olusan ve krema olarak isimlendirilen kopiik tabakasi yer almaktadir (Jonathan

Morris, 2018).

Italyan kiiltiiriine ait olan espresso kahvenin istenilen tat ve lezzette olmasi icin
¢ekirdek partikiillerinin ince 0,3- 0,4 olmasi, makineden gelen basincin 9-10 bar olmasi,
¢ekilmis kahvenin makine kapsiiliine (portafiltre) iyi sikistirilmasi, suyun sicakligiin 92°C
olmasi ve ekstraksiyon siiresinin 25-30 saniye olmasi gerekmektedir. Espresso kiigiik
fincanlarda 35-40 ml olarak servise sunulmaktadir. Iyi yapilmis bir fincan espresso
kremasinda koyu kahve renk, uzun siireli bir kopiik, yogun aroma, tam govdeli, dengeli

asidik bir tat igeren 6zelliklerin olmas1 beklenmektedir (Albanese, vd., 2009).
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Resim 8: Espresso(Acicl,2021)

b) Tiirk kahvesi

Tiirk kahvesi bir kahve ¢ekirdegi olmamakla birlikte Tiirkler tarafin bulunmus kahve
hazirlama ve pisirme yontemidir. Bazi eski kaynaklarda kahvenin tanimi; “Tirklerin igtigi,
siyah renkli, yemeklerle birlikte tiiketilmeyen, agir yudumlarla igilen, arkadas sohbetlerinin
bir pargas1” seklinde belirtilmektedir. Kahve bitkisi Anadolu’da yetismemesine karsin Tiirk
kahvesi yapimi, 6giitiilme sekli, icilme adabi, hazirlanma ve pisirme sekli ile diger demleme

yontemlerinden ayrilmaktadir (Tufan, 2011).

Kiigtikkomiirler ve Karakus (2009) Tiirk kahvesi tanimini; kendine has pisirme
yontemine sahip, i¢imi ve sunumu farkli olan, kulplu ve kulpsuz fincanlarda i¢ilen, kopiiklii

kahve seklinde yapmaktadir (Kiiciikkomiirler ve Ozgen, 2009).

Ozdestan (2014) Tiirk kahvesinin yapilisim sdyle tarif etmektedir; kavrulan Coffee
Arabica ¢ekirdekleri pudra seklinde iyice ogiitiilir veya doviiliir, igilecek olan fincanlarla
soguk su 6l¢timii yapilir, her bir fincan i¢in 6giitiilmiis kahve orani iki ¢ay kasigi olmalidir,

kaynayan ve kopliren kahve fincanlarda servis edilir.
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Resim 9: Tiirk Kahvesi Gorseli (Acic1,2021)

c) Filtre kahve

Filtre kahve, orta ve kalin 6giitiilmiis ve koyu kavrulmus kahve ¢ekirdeklerinin bir
filtre lizerinde kaynar su gegirilmesi ile yapilmaktadir. Kagit filtreler kahveyi belli bir oranda
stizerek alta gegmesine olanak vermektedir. Filtre kahve, kahve makinelerinde yapilmasinin
yani sira French Press adi verilen cam silindirli pistonlu ve siizge¢li makineler de
kullanilmaktadir. ABD’de ve Almanya’da ¢ok yogun olan filtre kahve i¢in 1 litre suya 55gr

ogiitiilmiis kahve seklinde kullanimi uygun goriilmektedir.

Resim 10: Filtre Kahve Makinesi Gorseli (Acicl,2021)
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d) Pour Over, V60, Chemex

Ingilizce “brew, drip, pour” kelimelerinde tiiremis “pour over”, drip cofee
yontemlerinden bir olarak goriilmektedir. 1900’lerin basinda diger “Drip brewing, Filtred
coffee veya Pour over” yontemler gibi nitelikli kahvenin yayginlagsmasi ile popiiler hale
gelmistir. Pour over ya da V60 demleme yontemi temel olarak kahve iizerine sicak suyun
bir siire gezdirilmesi sekliyle yapilmaktadir. Sicak suyun gezdirilmesiyle birlikte
cekirdeklerin tam olarak 1slanmas1 saglanirken, filtre yardimiyla da aroma ve sicak suyun
damlayarak alt hazneye ge¢mesi saglanmaktadir. Bir filtre kahve demleme yontemi olan
pour over teknigi makine yerine elle suyun kahve iizerinde esit bir seklide dagitilmasi ile
uygulanmaktadir. Espresso’nun keskin ve sert igim 6zelliklerine karsilik yumusak ve berrak
bir i¢im sunan teknik, ¢ekirdeklerin icerdigi tat ve aromalar1 daha ¢ok ortaya ¢ikarmaktadir.
Espresso teknigine gore makine gerektirmeyen pour over demleme yontemi basit ve her

yerde uygulanabilir niteliktedir (Frisks, 2016).

Resim 11: Chemex ve V60 Demleme Yontemi (Acicl, 2021)

e) Syphon (sifon)

Syphon (sifon) kahve demleme yontemi 1980°1i yillarda Berlin’de kesfedilmistir. Iki
pargacikli bir yapiya sahip olan syphon, kaynar suyun buhar yardimiyla bir hazneden,
kahvenin bulundugu diger bir hazneye ge¢cmesiyle kahve demlenmektedir. Diger yontemlere
oranla daha sicak bir kahve elde edilmesine olanak saglamaktadir. Bu demleme teknigiyle
birlikte kahveye acilik veren maddeler ¢6ziilmiis olmakta ve yumusak bir igim
saglanmaktadir (Url-7, 2019).
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Resim 12: Sifon (syphon) Kahve Demleme Asamalar1 (URL-7 2019).

f) Aero Press

Adam Adler tarafindan 2005 yilinda icat edilmistir. Temel olarak kahve c¢ekirdegine
itme kuvveti ile basing uygulanmaktadir. Elle uygulanan basinca ve c¢ekirdegin nasil

ogiitiildiigiine bagl olarak 10-15 saniye araliginda kahvenin posasi filtreden gegerek sividan

ayrilmaktadir (Url-8 , 2016).

Resim 13: Aero Press Demleme Yontemi (URL-8)
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1.5. Kahve Akimlar

Toplumsal yap1 ve tiiketici davraniglar1 dinamik bir yapiya sahiptir. Tiim toplumsal
degisimler belli zaman araliklarinda kiiltiirel ve somut bir sekilde insan topluluklarinda
gerceklesmektedir. Bir siire¢ seklinde olan toplumsal degisim, ileriye doniik ya da geriye
dontik bir yapiya sahip olabilmektedir. Degisim, toplumun oldugu durumdan daha iyi bir
duruma gecis bi¢ciminde oluyorsa ilerleme, birden fazla durumda olmasina da gelisme
denilmektedir. Teknoloji ve toplumsal yapidaki gelismeler tiiketim seklini degisime

ugratmaktadir (Kayasu, 2017).

Kahvenin kesfinden bu tarafa biiyiik bir ticari meta haline gelmistir. Uzun bir yayilma
seriivenine sahip kahve ¢ekirdegi, petrol ve petrol {iriinlerinden sonra ikinci en biiyiik ticaret

hacmine sahip global bir icecek haline gelmistir (Ozlen ve Karabacak, 2013, 5.128).

Kahvenin tiiketim mekanlari olan kahvehaneler zamanla yerini “coffee shop” olarak
adlandirilan kahve diikkanlarina birakmistir. Bu diikkanlar, kahve cesitlerinin birlikte
sunuldugu, servis edildigi ve tiiketildigi mekanlar olarak bilinmektedir. 20 ylizyilin sonlarina
kadar kiltiir aligverisinin merkezi olan kahvehaneler giliniimiizde biiyiik degisimler
gostermektedir. Kafe ya da yeni nesil kahve mekanlari olarak isimlendiren bu mekanlar da
kahve satiginin yani sira kitap, fincan, ¢esitli tiriinlerin satildig1 ve ¢esitli kahve demleme
atolyelerinin yapildig1 yerler olarak kabul gormesi tiiketici profilinin degisimine neden

olmaktadir (Duygun ve Kogyigit, 2018).

Sonu¢ olarak, kahvenin kavurma ve demleme yontemleri, kahvenin tiikketim
aligkanliklarin1 etkilemis kahve akimlari ortaya ¢ikmistir. Kahveye yaklagim ve tiiketim
sekli kahve akimlar1 arasindaki ayrima sebep olmaktadir. Degisen tiiketici davranislariyla
birlikte kahve tliketimi farkli boyutlara taginmistir. Bu durum kahve tliketim sekillerinin
farklilasmasindaki en 6nemli unsurdur. Kahve akimlar ii¢ gruba ayrilmaktadir. Bunlar;

birinci dalga kahve akimi, ikinci dalga kahve akimu, {iglincii dalga akimi seklindedir.

1.5.1.Birinci dalga (nesil) kahve akimi (kahve pakette)

Birinci dalga (nesil) olarak adlandiran kahve akiminin, 1800 yillarin ortalarinda

goriilmeye bagladig1 varsayilsa da ozellikle 1930°Iu yillarda bagladig: ifade edilmektedir
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(Giirsoy, 2005,). Su ile karigtirllip hizli bir sekilde igime hazir hale gelen kahvelerin
tiiketiminin yayginlagmasi ile Maxvell house, Nescafe, Forgers, markalarin pazarda biiyiik

bir yer edinmesi hazir kahvenin (instant coffee) taninmasini biiyiik 6l¢iide hizlandirmistir.

Hill Bros. Sirketinin 1900 yillarin basinda vakum paketleri icat etmesiyle, kahvenin
hava ile temasi kesilmis ve paketteki kahvenin taze olarak uzun bir siire saklanmasina olanak

saglamistir. Bu icatla birlikte kahve endiistriyel mamul haline gelmistir.

Giirsoy (2005), Nescafe markasinin ilk ortaya ¢ikisini su sekilde aktarmaktadir;
Donemin biiylik iireticilerinden biri olan Brezilya biiyiilk ekonomik bunalim sonrasi
ireticisinden kahvenin tamamini1 almis ve satilamayan kahvenin 80 milyon ¢uvalini yakmak
zorunda kalmistir. Elde kalan kahvenin kullanimina yonelik ¢caligmalar Nescafe markasinin
ortaya c¢ikmasi ile sonuglanmustir. Ikinci diinya savasinda Amerikan askerlerine graniil
kahve dagitilmasiyla hazir kahve tiiketimi artmis ve gittikleri yerlere yaninda gotiirmeleriyle

beraber hazir kahve yayginlagsmistir.

1.5.2.1kinci dalga (nesil) kahve akimi (kahve zincirlerinin dogusu)

Ikinci dalga(nesil) kahve akimi Alfred Peet’in 1960’11 yillarda kahveye zanaat olarak
bakmaya baslamasiyla dogmustur. Peet’in kahvenin mensei, dogru kavrulmasi gibi
noktalara ilgi ¢ekmesi Starbuck’in dogusunda onemli bir rol oynamistir. Starbucks’in
Peet’in sirketini satin almasi markay1 olusturmaktaki en onemli donliim notasi olmustur.
Peet’ten kavurma teknikleri 6grenmeleri espresso’nun daha yogun tiiketilmesine ve kahve
kalitesinde nispeten artis gdstermesine olanak tanimustir. ikinci dalga akimi basta Starbucks
olmak tizere pek ¢ok kahve zincirinin dogmasina olanak saglamistir. Akim sayesinde kahve
popiiler bir icecek olmus ve iigiincii dalganin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Ikinci
kahve akim doneminde espressoya asinalik gelismesiyle kahveni tat profili kesfedilmeye
baslanmigtir. Kahve zincirlerinin yayilmasi ve kahve tiiketiminin artmasi kahve ticaretinin
biiyiimesinin ve {iretimin artmasmin yolunu agmustir. ikinci dalga kahve akimmin gelisip
tiglincii kahve akimina evrilmesindeki en 6nemli unsur modern diinyanin kahve kalitesinde

daha iyiyi arayis1 olmustur (Akarcay, 2012).
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1.5.3. Ugiincii dalga (nesil) kahve akim (artik bir meslek)

Kahvenin kendisine odaklanan tigiincii dalga kahve akimui ilk kez 2002 yilinda Trish
Rothgeb tarafindan kaleme alinan makalede glindeme getirilmistir. Rothgeb “dalgalar”
olarak tanim getirdigi kahveyi tarihsel siire¢lerine ve degisimlerine gore donemlere
ayirmistir. Birinci dalgada kahve endiistriyel bir mal olurken, ikinci dalgada pazarlama
trendi ve sosyallesme araci, ligiincli dalgada ise kahvenin kendisine odak noktasi haline
getirilmistir. Ugiincii dalga kahve akiminda topraktan fincana kahve bir biitiin olarak ele
alinmaktadir. Akimla birlikte ¢ekirdeklerin kalitesi, hangi lilkede yetistigi, toprak yapisi,
isleme prosesleri gibi cesitli siirecler seffaf bir sekilde takip edilebilmektedir. Nitelikli
kahvenin temeli olan {giincii dalga kahve akiminda adil ve direk ticaret 6n planda
tutulmaktadir. Ureticinin adil ve dogrudan kazanmasini hedefleyen akimda arac1 firmalar
ortadan kalkarak direk ciftci ile iletisim saglanmasi hedeflenmektedir. Ugiincii nesil kahve
akimi 6nceki akimlardan farkli olarak kahveyi zanaat olarak ele almaktadir. Kahvenin
kavurma islemi, demlemesinde kullanilan farkli yontemler, tadim asamasindaki farkli
yakigimlar yeni deneyimleri beraberinde getirmesiyle birlikte yaraticiligin 6n plan da

tutulmasina zemin hazirlamaktadir (Kayasu, 2017).

Milor (2015), kahve zanaat disiplinine su sozlerle deginmistir; “sarap, viski ya da
zeytinyag1 gibi standart ticari bir mal yerine zanaatkarlarin elinden ¢ikmis birbirinden farkli
ozellikleri olan keyif verici bir igecektir. Uretimin her asamast, yetistiricilik, hasat, isleme, kavurma,
onemli ve farkli bir uzmanlik alanidir. Bati’da iyi bir barista, iyi bir ag¢1 ya da somelye kadar saygi

gormektedir”

Ugiincii dalga kahve akimini bir énceki akimdan ayiran bir diger dzellik ise miisteri
odakli, samimi ve bilgilendirici iletisim metotlariin olmasidir. Ugiincii dalgayla birlikte
baristalar miisterilerin istekleri dogrultusunda bilgi ve tecriibelerini kahveye aktararak farkl
lezzetler ortaya cikarabilmektedir. Akimin diger onemli Ozelligi hikaye ve mekan
konseptindeki tasarimdir. Bu mekanlarda kahve demleme ve tadim atdlyelerinin yani sira
sanatsal ve kiiltiirel etkinlikler diizenlenerek ekonomik ve sosyal yonden benzeyen kitleler

bir araya getirilmeye c¢alisilmaktadir (Kayasu, 2017).
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1.6.  Kahvenin Uretim ve Tiiketim Boyutu

1.6.1. Uretim boyutu

Kahve bitkisi Afrika’da kesfedilmesinden sonra kahve hizla Islam iilkelerine ve Osmanli
yoluyla da Avrupa kitasina ulagsmistir. Luttinger ve Dicum (2006), kahve tiiketim oranlarinin
artmastyla birlikte kahve iiretim alanlar1 biiyiik oranda artis gostermistir. Dogal farkliliklar
ilkelerin kahve iiretim diizeylerini belirleyen kriterlerden biri olarak goriilmektedir. Bugiin
70’ten fazla tropikal ve subtropikal iilke ve 20-25 milyon aile kahve tarimi ile ugrasmaktadir.
Diinya c¢apinda 25 milyon kareden fazla alan kahve yetistiriciligi i¢in kullanilmaktadir.

(Luttinger ve Dicum, 2006, s.47).

Grafik 1: 95-2020 yillar1 arasinda Diinya kahve Uretimi (milyon/60kg ¢uval) (1CO,2020)
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Uluslararas1 kahve organizasyonu (International Coffee Organization [ICO])
hazirladig1 kahve iiretim raporuna gore hazirlanan grafikte, diinya kahve tiretimi 25 yilda
dalgali bir iiretim izlemis olsa da genel anlamda kahve liretimimin artis egilimi gosterdigi

goriilmektedir (ICO, 2020).

Diinya kahve iiretim verilerine gore diinyanin en ¢ok kahve iiretimi yapan iilkesi
Brezilya olarak goriilmektedir. Vietnam, Kolombiya, Endonezya, Etiyopya, Honduras,
Hindistan ve Meksika’nin da yiiksek kahve {ireticileri arasinda oldugu goriilmektedir.
(Evangelista ve ark., 2014; ICO, 2020). ICO verilerine gore hazirlanan Grafik-2’de diinyada

en ¢ok kahve iiretimi yapan iilkeler hakkinda bilgi vermektedir.
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Grafik 2: Kahve Uretiminde Lider Ulkeler (60 kg ¢uval/milyon) (1CO, 2020)
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1.6.2. Kahve iireten iilkeler ve belirgin ozellikleri

Farkli bolgelerden elde edilen yesil ¢ekirdeklerin, iiretim prosesleri ayirt edici 6zellikler
tizerinde etkili olmaktadir. Bu durum, cografyalarin, toprak yapisi, mevsimsellik, yiikselti
gibi degiskenlere baglanmaktadir. Diinya kahve iiretiminde etkili olan bes iilke ve 6zellikleri

incelenmistir.

1.6.2.1. Brezilya

Giiney yarim kiirede yer alan Brezilya, 58.211.000 milyon (60kg cuval) iiretim,
%35°1ik pazar pay1 ve 300,000 kahve tarlasiyla kahve tiretiminde lider konumdadir. Arabica
ve Robusta ¢ekirdeklerinin tiretiminin 6n plana ¢iktig1 iilkede en 6nemli kahve yetistirme
bélgelerinin Cerrado, Minas, Sao Paulo oldugu bilinmektedir. Ulkede, Bourbon, Cantuai,
Acai, Mundo nova, Icatu, en bilinen ¢ekirdek tiirleridir. Ozelikle yas isleme prosesi
uygulanan ¢ekirdek tiirlerinde, ¢ikolatamsi, diisiik govdeli, aroma, tat yapilarinin 6ne ¢iktigi
goriilmektedir. Brezilya, ¢ekirdek kahve ticaretinin yani sira graniil kahve c¢ekirdegi
ticaretinde de lider konumdadir. Genel olarak Minas bdlgesinde yetistirilen aroma ve tat
profiline asina oldugumuz Arabica ¢ekirdekleri Tiirk kahvesi yapiminda kullanilmaktadir

(Girginol, 2016; 1CO, 2020).
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1.6.2.2. Vietnam

Giliney Asya Tropikal kusaginda bulunan Vietnam diinyanin en biiyiilk Robusta
cekirdegi tireticisi konumundadir. Global Kahve Platformu’ndan (Global Coffee Platform
[GCF]) alinan bilgiye gore, %90 Robusta %10 Arabica agacina sahip olan Vietnam’da
yaklasik 600 bin aile kahve tarmmi ile ugrasmaktadir. Uretilen g¢ekirdeklerde genel
karakteristik 6zelliklerde odunsu gdvde ve diiz tatlar 6ne ¢ikmaktadir. Isleme proseslerinde
kuru yontem tercih edilen Vietnam’m 30.500.000 milyon (60 kg ¢uval) ile diinya kahve
tiretiminde ikinci sirada oldugu goriilmektedir (GCF, 2020; ICO, 2020).

1.6.2.3. Kolombiya

Kolombiya kahve yetistiricileri federasyonundan (Federacion Nacional de Cafeteros
de Colombia [FNC]) alinan bilgiye gore Kolombiya’da, 500 binden fazla aile kahve tarimi
ile ugragsmaktadir. Kolombiya’da ¢ekirdekler isimlerini iiretilen bolgeden degil kalitesine ve
karakteristik Ozelliklerine gore almaktadir. Typica, Bourbon, Catturra, Marogogipe ve
Castillo arabica tiirleri biiyiik oranda yetistirilmektedir. Yas yontemle islenen Arabica
cekirdekler tat profilinde, asidite, tropik meyve ve cicek, yogun cikolatamsi govde
ozeliklerine igermektedir. Kolombiya’da kahve tariminin 1400-2100 metre gibi yiiksek
rakimlarda yapilmasi ve toprak yapisi kaliteli ¢ekirdek tiretimde {ist siralarda yer almasinda
onemli bir etken olmustur (FNC, 2020). ICO ‘nun 2020 kahve iiretim verilerine gore
14.100.000 milyon (60kg g¢uval) iiretimle diinya kahve iiretiminde ligiincii sirada yer

almaktadir.

1.6.2.4. Endonezya

Endonezya’nin Java adasina Hollandali denizciler tarafindan getirmesiyle diinyada
kahve tarimimn ilk yapildigi yerlerden biridir. 1ICO (2020) verilerine gore Endonezya,
11.433.000 milyon (60 kg) tiretimle diinya kahve iiretiminde dordiincii sirada yer almaktadir.
Yiiksek oranda Robusta tarimi yapilan iilkede isleme prosesi olarak yas metot

uygulanmaktadir. Endonezya Robusta ¢esitliligi bakimindan 6nde gelen {ilkeler arasinda
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yer almaktadir. Uretilen kahve profili ise giiglii bir gévde yapisina sahip olmakla birlikte,
odunsu, topraksi, baharat, diisiik asidite gibi tatlar sunmaktadir. Java, Sulawesi, Sumatra,
lampung, iilkenin en onemli kahve iiretim yerleridir. Aym1 zamanda Endonezya misk

kedisinden tiretilen “Kopi luwak” kahvesiyle de tnlidir (TRT, 2015).

1.6.2.5. Etiyopya

7.300.000 milyon (60 kg cuval) iiretimiyle Etiyopya, kahve iiretimde besinci sirada
yer almaktadir (1CO, 2020). Kahvenin ilk olarak kesfedildigi yer olarak bilinen Etiyopya’da
(Habesistan), bugiin yaklasik 15 milyon insanin kahve sektoriinde calistigi tahmin
edilmektedir. Kompleks bir tat yapisina sahip kahve ¢ekirdeklerinin iretildigi tilkelerden
biridir. Genel olarak sarap profiline benzeyen Etiyopya kahvesinde, turunggil aromalar ile
ciceksi notalar genel yapiya hakimdir. Onemli kahve ekim plantasyonlar: olan Harrar, Limu,
Djimah’ta kaliteli Arabica kahve tiirleri yetistirilmektedir (Girginol, 2016,s.73).

1.6.3. Kahvenin global él¢ekli tiiketim boyutu

Kahve tarih boyunca inancin, diisiincenin ve ticaretin énde gelen unsuru olmustur.
Kiiltiirel ve sosyal yapinin degisiminde etken olmustur. Avrupa’da “saracen sarab1” olarak
adlandiran kahve ¢ok gegcmeden burjuvanin en temel emtiasi haline gelmistir (Tastan, 2009).
Global dl¢ekte petrolden sonra en degerli ticari meta olan kahve, bugiin diinyanin her yerinde

tiketilmektedir (Wild, 2007,5.43).

Toplumlarin yeme-igme kiiltiiriinii sekillendiren en 6nemli etkenler yasama seklileri
ve yasadiklar1 ¢evreden edindikleri bilgilerdir. Ilk zamanlar diinya kahve ticaretinde s6z
sahibinin Fransa, Ingiltere ve Hollanda oldugu goriilmektedir. Somiirgecilik faaliyetleri ile,
Brezilya, Hindistan, Kolombiya, Endonezya gibi iilkeler sadece kahve yetistirme alani
olmaktan Gte sOomiirge devletlerinin ticari ve kiiltiirel baskisini altinda tutulmaktadir.
Ornegin, Giiney Amerika’da ve Giiney Asya’da iiretilen kahvenin, Avrupa, Kuzey Amerika
kitasinda fazlaca tiiketilmesi ve sahip olduklar1 kahve zincirlerinde elde ettikleri gelirin

tireten lilkelere oranla fazla olmasi konuyu desteklemektedir (Akarcay, 2012).
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Tastan (2009)’a gore, gilinimiizde kahve yoksul iilkelerde iiretilen, zengin {ilkelerde
tiikketilen iirlinlerin basinda gelmektedir. Kisi basi kahve tliketimi ile ililke zenginligi dogru

orantili bir seyir izlemektedir. Bu baglamda hegomonik bir yaklagimin devam ettiginden s6z

edilebilir.

Diinya genelinde s6zii edilen ticari hegemonyanin kirilmasini ve ticareti diizenlemek
adina uluslararas1 orgiitler olusturulmustur. Bu orgiitlerin en kapsamli olan1 adil ticaret,
kahve {iretimi ve ticaretini yapan llkeler arasinda iletisimi saglamak, gelismekte olan
tilkelerin yoksullugunu azaltma mottolar: giiden 1963 yilinda kurulan International Coffee
Organization (Uluslararas1 Kahve Orgiiti [ICO])’dur. 2007 yilinda ICO &nderliginde
Londra’da imzala uluslararasi kahve anlagsmasi imzalanmis ve 2011 yilinda yiriirliige
girmistir. Anlasmayla birlikte iilkeler arasi kahve ticaretinin seffaf olmasi, siirdiiriilebilir
kahve ekonomisinin kiiciik igletmeleri kapsayacak sekilde devam ettirilmesi ve is
birliklerinin giiclendirilmesi gibi konular gilindeme getirilerek yiiriirliie sokulmasi

amaglanmaktadir (Kayasu, 2017).

ICO’nun hazirladig: verilere gore, diinya kahve tiiketimi yilar iginde artis egilimi

gostermektedir. Grafik- 3’te yillara gore kahve tiiketimi gosterilmektedir.

Grafik 3:2012-2020 Yillar1 Arasinda Diinya Kahve tiiketimi (ICO, 2020)
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Uluslararas1 Kahve Organizasyonunun hazirladigi rapora gore 2012 ve 2020 yillan
arasinda diinyada 1.141,75 milyon (60 kg g¢uval) kahve tiikendigi tahmin edilmektedir.
Avrupa Kahve Federasyonunun (European Coffee Fedaration [EFC]) hazirladigi rapora gore
kisi bas1 tiikketimde Iskandinav iilkeleri en iist sirada yer almaktadir (ECF, 2020). Grafik-4’te

kisi basi tiiketimde {ist sirada yer alan iilkeler yer almaktadir.
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Grafik 4: Diinyada Kisi Bas1 Kahve Tiiketim Miktarlar1 (ECF, 2020)
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Diinya kisi basi kahve tiiketimde Kanada, ABD ve Hollanda iist siralarda yer
almaktadir. Ayrica raporda Tiirkiye’nin kisi basi kahve tiiketiminin artis egilimi gosterdigi
belirtilmektedir (ECF, 2020).

1.7. Kahvenin icecek disinda Kullanimi

Giindelik yasantimizda en yaygin haliyle i¢ecek olarak tiikettigimiz kahvenin yaygin
bir kullanim alan1 vardir. Dogal yetigsme alan1 olan Habesistan’da kahve ilk zamanlar yerli
kabileler tarafindan yiyecek olarak tiiketilmis, kesfedilip Yemen’e gegmesiyle i¢ecek olarak
tilketilmeye baslanmistir (Tan, 2015, s.14)

Teknolojinin gelismesi kahvenin kullanim alanlarmin artmasinda etkili olmustur. Bu
baglamda kahvenin atik degerlendirmede, kozmetik sanayinde, alternatif tipta kullanildigi

goriinmektedir.

1.7.1. Kahve atiklarinin degerlendirilmesi

Kahve atiklarimin tekrar kullanima kazandirilmasini hedefleyen bir yaklasimdir.
Amerika’da kahve c¢ekirdeklerinde yagin kesfedilmesiyle yag ayristirilip biodizele
doniistiiriilmiistiir. Uretimi zor olarak nitelendirilmeyen islemde yaklasik 3,80 litresinin 1

dolara mal oldugu belirtilmektedir. Ancak bu islemdeki en zor kisim kahve atiklarinin
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toplanmasi agamasidir. Bir diger yaklasimda kahve atiklarinin giibre olarak kullanilmasi
yoniindedir. Pisirilen kahve telvesi igerisinde azot, potasyum ve fosfor icermektedir. Biiyiik
kahve zincirlerinden elde edilen kahve atiklar1 yaprak ve gesitli giibrelesmeyi saglayici
bilesiklerle karistirilarak topraga serpmeye uygun hale getirilmektedir. Kahve atiklarinin
geri dontisiime kazandirilmasini hedefleyen bir diger yaklasimda, kahve agacinin lifli
yapisindan faydalanilarak ultraviyole sporcu kumaslar1 elde etmekte faydalanilmaktadir
(Alkan, 2011, s.18).

1.7.2. Kahvenin kozmetikte kullanimi

Ozellikle parfim ve esans sektoriinde cesitli karisimlarla birlikte kahve
kullanilmaktadir. Ayrica ferah bir koku notasina sahip olmasiyla oda kokusu olarak
tiiketicilere sunulmaktadir. Iki fincan kahve icmekle esdeger tutulan dus sabunlari da

tiretilmistir. Kafeinin deri solunumu yoluyla alinmasini saglayan bu sabunlar dus soku olarak

adlandirilmaktadir (Alkan, 2011,s.20).

1.7.3. Alternatif tip yaklasiminda kahve

Tamamlayic1 tip olarak adlandirilan yaklagimda kahve organik haliyle antioksidan
ozellikleri yoniiyle kullanilmaktadir. Sindirim sistemi sorunlarinda lavman olarak
kullanilmaktadir. Anadolu’da geleneksel halk recetelerinde kullanilmaktadir. Geleneksel

halk regetelerinde kullanimi1 su sekilde siralanmaktadir;

e Ishale kars1, kahve ve limon karisimi

Kabizliga karsi, kahve ve mazi1 karigimi
e Yaray1 kurutmasi i¢in kahve tozu

e Lohusalik sancisi, sekerli Tiirk kahvesi

e Bas agrisim1 gecirmek i¢in limonlu kahve

e Sitmaya kars1 su ve kahve karigimi seklinde kullanilmaktadir (Sar, 2012).
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2. BOLUM KULTUREL MIiRASIN ONEMLIi UNSURU
TURK KAHVESI

2.1.  Tiirk Kahvesi Kimligi

Tirk kahvesi, ortaya c¢ikisindan bu tarafa 500 sene ge¢mis olmasina ragmen sosyal,
kiltiirel, ekonomik hayatin vazgecilmez bir unsuru olarak canliligini siirdiirmektedir.
Kahvenin, bugiin ii¢ kitada yaklasik yetmis iilkede iretildigi bilinmektedir. Osmanli
topraklarinda kahve yetismemesine ragmen pisirme, servis etme ve igme usullerinden dolay1
“Tiirk kahvesi” adin1 almistir. Basta Avrupa olmak iizere tiim diinyada Tiirk adiyla anilan

tek icecek olmustur (Isikhan, 2012; Kuzucu ve Koz, 2015).

Resim 14: Tiirk kahvesi Gorseli (Url-9)

Acikgoz (1999) Tirk kahvesini, yemekle birlikte igilmeyen, yavas yavas igilen ve
tadim1 cikararak sohbetlerin eslikcisi ve arkadas ortamlarinin vazgecilmezi olarak
tanimlamaktadir. Yapilisindan i¢ilisine kadar bir¢ok farkli siirecten gecen Tiirk kahvesi,
telvesi ile pisirilmesinden dolay:r da diger kahvelerden ayrilmaktadir. Tiirk dil kurumu
sozlugiinde (TDK, 2020) Tiirk kahvesi, cezve kisik ateste, sekerli orta ve sade olarak
pisirilen kahve seklinde nitelendirilmektedir. Bir bagka degisle Tiirk kahvesinin bir demleme

yontemi olmadig1 goriilmektedir.

Bir baska kaynakta Tiirk kahvesinin asil kimligini hazirlanis ve sunus ritiielleriyle
kazandigindan sdz edilmektedir. Ornegin, kisik ateste mangal iizerinde pisirilen Tiirk
kahvesi lokum ile servis edilmesi bir gelenek haline donlismiistiir. Bununla birlikte kahvenin

yaninda ikram edilen kolonyalar, ¢ikolatalar, serbetler zamanla ev sahibinin maddi
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durumuna gore degisiklik gostermistir. Fakat degisiklik gostermeyen tek kiilt, kahve
icmeden Once agzi arindirmak i¢in kullanilan bir bardak kiigiik su olmustur. Tiirkler
tarafindan telvesi ile pisirilen ve ikram edilen Tiirk kahvesi, i¢inde en fazla kahve ¢ekirdegi
ve kahve aromasini barindiran bir pisirme bi¢imidir. Bu pisirme yonteminde kahvenin
tizerindeki kopiik ise onun sogumasini ve aromasinin kagmasini engelleyen 6nemli bir

ayrint1 oldugunu gostermektedir (Bilge, 2008).

Bu baglamda Tiirk kahvesi sadece bir igecek olarak degil ayn1 zamanda sosyallesmek,
toplumsal degerleri ve inanglar1 kiiltiirel bosluklari tamamlamak igin ara¢ Ozelligi
tagimaktadir. Tiirk kahvesine yapilan en biiylik atiflardan biri sosyallestirme rolil iizerine
olmustur. Acildig1 ilk zamandan bu tarafa kahvehaneler insanlarin kahve ictigi, haber
paylastig1 kitap okudugu ve sohbet edip sosyallestigi yer 6zelligini tagimaktadir. Tiirk
kiiltiiriinde kahve gelenegi bashi basina misafirperverlik, nezaket, arkadaglik ve hogsohbet
semboliidiir. Tiim bunlar kahve {izerine sdylenmis en {inlii atasézii “bir fincan kahvenin kirk
yil hatir1 vardir” ile belirtilmistir. Bu atasozii kahvenin Tiirk kiiltiiriinde ne denli énemli

oldugunu Tiirk kiiltiiriiniin i¢cinde énemli bir konumda oldugunu kanitlamaktadir (Yildiz,

2002)

Bu o6zellikleri ile Tiirk kahvesi kiiltiirii ve gelenegi 2013 yilinda Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kiiltiir Organizasyonu (The United Nations Educational, Scientific and
Cultural Organization [UNESCO]) tarafindan somut olmayan kiiltiirel miras listesinde

alinarak koruma altina alinmastir.

Resim 15: Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Kapsaminda Tiirk Kahvesi (URL-10)
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2.2. Tiirk Kahvesinin Ozellikleri ve Hazirlamsi

Osmanli'dan giiniimiize kadar gelmis Tiirk kiiltiiriinde ¢ok 6nemli bir yere sahip olan
Tiirk kahvesi, diinyada en eski kahve hazirlama ve pisirme yontemlerinden biridir. Pigirme
usuliine bagli kendine has tadi, kokusu ve sunulus bi¢imiyle 6zgiin bir kimlige sahiptir.

Diinyada telvesi ile ikram edilen tek kahve 6rnegi oldugu belirtilmektedir (Y1ldiz, 2002).

Eskiden Yemen'den gelen kahve c¢ekirdekleriyle yapilan Tiirk kahvesi artik,
Brezilya'nin Milas bolgesinden gelen Tiirk kahvesine asil tadini veren arabica
¢ekirdeklerinden yapilmaktadir (Girginol, 2016, s.69). Tiirk kahvesinin 6zellikleri arasinda
kahve c¢ekirdeklerinin Ogiitiilme dereceleri de belirleyici faktorlerden biri olarak
goriilmektedir. Ornegin, filtre kahvede orta derece, Chemex demleme yonteminde kalin bir
ogilitme derecesi kullanilirken, Tiirk kahvesinde ise pudra kalinliginda bir 6giitme derecesi
tercih edilmektedir. Tiirk kahvesinin hava ile temasi aroma ve tat bilesenlerini olumsuz
etkileyecegi icin pisirilmeden hemen &nce ogiitiilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005°den

akt., Eren ve Sezgin, 2018).

Diger kahve tiirlerine gore genel olarak daha kivamli, yumusak i¢cimli ve aromatik
ozellikli olan Tiirk kahvesi, kopiik, kahve ve telveden olugmaktadir. Kisik ateste pisirilen
Tiirk kahvesi fincana konuldugundan bir siire sonra telvesi fincanin dibine ¢oker ve ayri bir
filtreleme isleminden gecirilmemektedir. Kavrulma derecesi ve kahve ¢ekirdeklerinin esit
derece kavrulmasi Tiirk kahvesine lezzet veren oOnemli unsurlardan birisi olarak
goriilmektedir. Eski yontemle agir ates {lizerinde stirekli hareket ettirilerek esit miktarda
kavrulmasi saglanirken giiniimiizde bu islem i¢in otomatik makineler kullanilmaktadir.

(Ayvazoglu, 2011).

Kahve ¢ekirdekleri iizerinde bugiine kadar yapilan calismalarda 800’den fazla lezzet
bilesigine sahip oldugu saptanmistir. 2011 yilinda yapilan bir doktora ¢alismasinda, Tiirk
kahvesinin ugucu tat bilesenlerinin hafif kavrulmus kahvede 50, orta kavrulmus kahvede 59
ve ¢ok kavrulmus Tiirk kahvesinde 65 olarak saptanmistir. Duyusal analize tabii tutulan Tiirk
kahvesi, lezzet profili analizi ile ¢esitli tat ve koku notalar {izerinden degerlendirilmeye
alimmustir. Yapilan arastirmadan ¢ikan sonuglara gore; hafif kavrulmus Tiirk kahvesinde eksi
tath ve meyvemsi notalar, orta kavrulmus Tiirk kahvesinde baharatimsi, meyvemsi,

odunumsu, tiitlin ihtiva eden notalar ve ¢ok kavrulmus Tiirk kahvesinde ise baharatimsi, act
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ve topragimsi notalari itibariyle daha aromatik ve tat kriterleri bakimindan belirleyici

ozellige sahip oldugu goriilmektedir (Kivangli, 2011).

Grafik 5: Hafif, Orta, Cok Kavrulmus Tiirk Kahvesi Ornegi Lezzet Profili Diyagrami
(Kivangli, 2011)

Ayvazoglu (2011)’nun aktardigi bilgiye gore Tiirk kahvesinin hazirlanmasinda su

hususlar takip edilmelidir;

o Cezvede kaynatilacak kahve ve su miktart belirli bir oran dl¢iisiinde olmalidir bu
oran bir fincan suya tepeleme ikiser cay kasigi taze ¢ekilmis kahve seklindedir.

o Cezveye konulacak su soguk kiregsiz ve klorsuz bir nitelige sahip olmalilar.

e C(Cezve atese koymadan once soguksu ve taze ¢ekilmis kahve karisim bir tahta kasik
yardimiyla iyice karistirllmali ve arzuya gore konulan sekerle birlikte kisik ateste
agir agir pisirilmelidir.

e Ilk kaynama ile birlikte olusan kdpiik fincanlara paylastirildiktan sonra cezve tekrar
atese alinir bir tagim daha kaynatildiktan sonra fincanlara boliistiirtiliir.

e Bu pisirme teknigi ile biitiin tat bilesenleri esit dagilmis, koyu renkte, lezzetli, hos

bir aromali icecek elde edilmektedir

46



Bir baska kaynakta Tiirk kahvesinin hazirlanmasinda farkli bir yaklagim izlenmektedir.

2018 Diinya cezve ibrik sampiyonasi {i¢iinciisii Koray Erdogdu kahve yapim asamalari su

sekilde siralamaktadir.

Ogiitiilmiis hazir kahve yerine her zaman taze ¢ekilmis ve ¢ok ince ¢ekilmemis bir
kahve tercih edilmelidir.

Bir fincan i¢in 8 gram kahve kullanilmali, 1s1 yayilimini esit dagitmak i¢in bakir
cezve kullanilmalidir.

Bakir cezveye konulan 8 gram kahvenin iizerine 70 gram kadar soguk su
eklenmelidir

Kahvede fazla acilagsmay1 engellemek i¢in oda sicakliginda su kullanilmalidir

Orta ateste pisirilmeyen birakilan kahve kesinlikle karistirilmamalidir

2- 2,5 Demlenme resimler kaynamadan ocaktan alinmalidir.

Servis i¢in kullanilacak fincan tabani genis ige dogru daralan bir yapida olmalidir
Kahvenin bosaltilmasi1 esnasinda kahve fincani 45 derece egimle doldurulmalidir.
Kahvenin hem dibe ¢okmesi hem de igilebilir duruma gelmesi i¢in 2 dakika
bekletilmelidir. igmeden 6nce 1lik bir suyla damaginizi temizlememiz gerekmektedir

(Koca ve Narin, 2018, s.23).

Resim 16: Bakir Cezve Tiirk kahvesi Sunum Goérseli (URL-11, 2020)

Tirk kahvesinin UNESCO tarafindan somut olmayan kiiltiirel miras listesine

eklenmesi diger kiiltiirlerle etkilesim kurdugunun isaretleri arasinda gosterilmektedir.
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Globallesme Tiirk kahvesinin farkl kiiltiirler tarafindan sentezlenmesine neden olmustur.
Bununla birlikte kiiltiirel farkliliklar ve siire gelen kahve akimlari Tiirk kahvesinin farkli
formlarda “Take away (Alip gotirmek, elde igmek) gibi” sunulmasma neden olmustur
(Demirkol, 2013, s.26). Bu husus Tiirk kahvesinin hazir kahveye doniismesinin ve
standartlarinin bozulmaya basladiginin gostergesi olarak kabul edilmektedir (Akargay,
2012; Asik, 2017).

Tirk kahvesi, bu durum karsisinda diger kiiltiirlerle etkilesimiyle birlikte melezlesme
egilimi gostermektedir. Diger bir ifadeyle Tirk kahvesi karakteristik standartlarindan
uzaklagmaktadir. Tirk kahvesinin karakteristik &zelliklerini belirleyip diger nesillere
aktarmak amaciyla 2008 yilinda Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Arastirmalar1 Dernegi (TKKAD)
kurulmustur. Tiirk kahvesiyle ilgili ¢esitli calismalar yapan bu dernegin Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi’nin destegiyle diizenledigi bir calistay da Tiirk kahvesinin standartlar:
belirlenmigtir. Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Arastirmalari Derneginin yaptigr caligsmada,
kahvenin kaynagi, kavurma, 6gilitme, pisirme ve sunum temelleri {izerinde standartlar

belirlemistir. Tiirk kahvesinin temel esaslar1 su sekilde aktarilmaktadir:

e Tiirk kahvesinde temel olarak Arabica tarzi ¢ekirdekler kullanilmalidir. Ancak
cok kaliteli olmak kaydi ile farkli c¢ekirdeklerde kullanilabilir. Ayrica
paketlerinde kahvenin orijinal mensei ve dogal aromatik katkilarda yazil
olmalidir. Tiim ¢ig kahveler TSE (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii) tebligine uygun
olup, alt referanslart TSE’nin ikinci maddesinde uygun bulunmalidir.

e Tiirk kahvesinde kavrulma derecesi lezzeti etkileyen en 6nemli faktorlerden biri
olarak goriilmektedir buna bagl olarak kahvenin ince pudra seklinde 6giitiilmesi
gerekir. Tiirk kahvesi ¢cok hizli kavurma islemine tabii tutulmamalidir. Kavurma
suresi 8 dakikadan az 15 dakikadan fazla olmamalidir. Kavrulan Tiirk kahvesi
aninda sogumaya birakilmalidir.

e Tiirk kahvesinde lezzet kayiplarinin onlenmesi i¢in Ogilitme islemi Onemli
faktorlerden biridir. Ogiitme esnasindaki sicakligin 40 °C’yi gecmemesi lezzeti
sekillendiren bir diger unsur olarak goriilmektedir. Tiirk kahvesindeki dgiitiilmiis
parcaciklarin %70 ila %75 inin 6l¢iisti 75-125 mikron arasinda olmalidir.

e Kahvenin pisirilme yontemi, yoresel ve yaygin olarak acik¢a belirtilmek sartiyla

uygulanabilir. Tiirk kahvesi iki kisilik ve direk 1s1 kaynagi {izerinde tek seferde
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pisirilmesi tercih edilmelidir. Tiirk kahvesinde instant tirlinler kullanilmaz ve 6n
pisirilmeye izin verilmemelidir.

e  Tiirk kahvesinde kisi basi en az 7 gr kahve kullanilmalidir. Hazirlanista kaynak
suyu, Tiirk kahvesi, seker ve varsa aromatik katkilar ilave edilir. Cezveyi ates
tizerine koymadan 6nce homojen bir kivam elde edene kadar karistirilir. Tiirk
kahvesi pisirilirken karistirllmamalidir.

o Yoresel farkliliklar disinda Tiirk kahvesi iki tasim pisirilir. Kahvenin ¢ok
kaynamamasina 6zen gosterilmelidir. Fincana kahve iki tasim da aralikli olarak
aktartlmalidir.

e Tiirk kahvesinin servis asamasina da 6zen gosterilmelidir. Geleneksel olgiileri
geemeyen fincan ve fincan altliklarinda servis edilmelidir. Fincan kulplu,
kulpsuz ve zarfli olabilir. Fincan kahvenin sicak servis edilebilmesi igin
kesinlikle sicak olmalidir.

e Tiirk Kahvesi ile kiiciik bir bardakta soguk kaynak suyu sunulmalidir. Kii¢iik bir
tabakta lokum, tatli ezmeler, kuru meyveler, geleneksel macun, sekerleme hatta
tatlt dilimi sunulabilir. Servis mutlaka tepsi icinde yapilmalidir kiigiik bir kumasg

bez veya kagit pegete ile servis tamamlanmalidir (TKKAD, 2017).

Resim 17: Standartlara Uygun Tiirk kahvesi Sunumu (URL-12, 2020)

2.3.  Osmanh Kahve Imparatorlugu

Osmanli Devleti 16. yiizyllda Misir ve Hicaz’in fethedilmesiyle birlikte kahve ile

tanigmistir. Kanuni Sultan Siileyman déneminde Yemen ticaret limanlarinin alinmasiyla
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1520 ile 1566 yillarinda arasinda Osmanli topraklarina getirildigi iddia edilen kahvenin kisa
zamanda saray ve konaklarda yaygin hale geldigi belirtilmektedir (Ayalp, 2008). Bir bagka
kaynaga gore kahve Miisliiman tiiccarlar tarafindan Yemen, Cizre, Kahire ve Iskenderiye
tizerinden 1517 yilinda Osmanli topraklaria ulasmistir (Evren, 1996). Heise (2001)’den
alinan bilgiye gore 17. ylizyilda kahve, imparatorlugun her kosesinde yaygin olarak
icilmektedir. Kahvenin imparatorluk topraklarinda yayilmasindaki en biiylik etkenin
askerler arasinda popiiler bir icecek haline gelmesi ve kahveyi seferlere beraberinde

gotiirmeleridir.

Resim 18: Osmanli’da Kahve Tiiketimi Minyatiirii (Cetin, 2008).

Salah Birsel (1983) kahvehaneler iizerine yazdigi kitabinda, 1555 yilinda
Istanbul'da ilk kahvehanenin agildigini bildirmektedir. Osmanli vilayetleri olan Halep ve
Sam’dan Istanbul’a gelen Sems ve Hakim adli kisilerin donemin ticaret merkezi olan
Tahtakale’de kahvehaneyi agtiklarii belirtmektedir. Ayn1 kaynakta ilk zamanlar kahvenin
Istanbul’da ¢ok popiiler oldugu ve zamanla gevresine yayildig ifade edilmektedir. Birsel

kahve ve kahvehanelerle ilgili bir anekdotu su sekilde aktarmaktadir;

“Keyifler ne diigkiin kimi “yaran1 safa” 6zellikle okur-yazar ahalisinden nice
zarifler burada toplanir olmuslar. Kimi kitap okur, kimi tavla oynar, kimi satrang...
dostlar1 bir araya getirmek icin nice akgeler pullar sarf edip solen yapanlar artik

burada bir iki ak¢e kahve parasi vermekle bir araya gelirler” (Birsel, 1983).

Fakat kahvehaneler heniiz agilmamisken, kahvenin Osmanli yonetim kadrolarinda
yayginlagmasiyla birlikte donemin etkin siyasi tarikatlarindan Halveti’ye liyeleri arasinda da

stk olarak tiiketildigi bilinmektedir. Kahvenin yayilmasinda etkili olan Safi tarikatina
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benzeyen Halvetiler, zikirlerinde kahveyi sikca tiikketmis ve “mistik inziva” anlami tagiyan
Halvet ayinleri sirasinda kahve sunumlarina énem vermislerdir. Osmanli siyasetinde etkili
bir diger tarikat olan Kalenderiler ’de kahveyi bu amagla kullanmiglardir (Saraggil, 1999,
5.29).

Koz (2011) kahvehanelerin, dini mekanlarin disinda sosyallesme alani 6zelligi
tasidigimi belirtmektedir. Bu durumun Istanbul ve ¢evresinde yayilmasinda nemli bir etken
oldugu gosterilmektedir. Evliya Celebi seyahatnamesinden edinilen bilgiye gore 17. ylizyilin
baslarinda Istanbul'da sadece 55 kahvehane oldugu sdylenmektedir. Ayni literatiirde Késem
Sultan’1n sarayda kahvehanesinin oldugu ve sarayda “Kahveci Bas1” mesleginin kahvehane
ile ortaya ¢iktig1 belirtilmektedir. Bununla birlikte Kanuni Sultan Siileyman'in hekiminin
kahve tiiketimini destekliyor olmasi, her derde sifa oldugunu disiiniilen triyak(panzehir)
ilacina muadil olarak gérmesi Osmanlilarin bu icecegi ne denli dnemsedigine kanit olarak

gosterilmektedir (Koz, 201, s.139).

Resim 19: Osmanli’da Kahve Ocag1, Kahveci Basi ve Kahve Ikram Eden Cariye

(Urer,2010)

Osmanli Sarayi'nda kahvenin sunumu da kendine 6zgii bir ritiielle yapilmaktadir.
Misafirlerin agirlandiklar yere sitil olarak adlandirilan 6zel bir kumas ortii serilir ve kahve
0zel bir tepsi ile ikram edilirdi. Kahve i¢in 6zel imal edilen bakir ibrikler ile tasinan kahve,
islemeli fincanlara aktarilir dyle sunuma hazirlanird. Ilaveten haremde de kahve &zel bir
sunumla servis edilirdi. Osmanli ihtisamini1 yansitan islemeli zarflarda ve altin bezeli

kumaslar {izerinde ikram edildigi belirtilmektedir. (Ayalp, 2008,s. 9).
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Resim 20: Haremde Kahve fkrami (URL-13, 2020)

Gilirsoy (2005), sarayda uygulanan kahve ritiiellerinin, saray disinda biiyiik
konaklarda da uygulandigin1 belirtmektedir. Sitil takimiyla beraber kahveyi sicak tutmak
icin mangal tlizerinde servis edilir ve kahve bitene kadar cariyelerin ayakta bekledigini

aktarmaktadir.

Resim 21: Islemeli Kahve Fincani ve Stil Takim1 Gérseli (URL-14, 2020)

Osmanli'da kahvenin pisirilmesinden sunumuna kadar g¢esitli arag-geregler
kullanildig: goriilmektedir. Cezveler, degirmenler, seker kutulari, kahve sogutucular1 bu
arac-gerecler arasindadir. Osmanlilar kahve muhafazasina da ayri1 bir 6nem vermislerdir.
Tahta muhafaza kaplarinda seker ve kahve igin ayri bolimler oldugu bilinmektedir.
Kahvenin pisirdikten sonra sogumasi i¢in Osmanlilar biiyiik metal tepsiler ya da sert agagtan

yapilan tahta tepsiler kullanmislardir. Bir kasik yardimiyla havalandirilarak kahvenin
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sogumasi bu tepsilerde saglanirdi. Kahvenin sogutma isleminin pisirme islemi gibi bir siire¢
icerdigi goriilmektedir. Bagska bir bilgi, biiyiik sac tavalar ve tizerinde devamli gevrilerek
kavruldugunu iletmektedir. Baska bir anckdot Osmanlilarin kahveyi toz haline getirmeleri
icin “dovmek”™ adi verilen dibeklerden faydalandiklarini belirtmektedir. Genellikle sert
agaclardan (tung, tas, demirde de yapilabilir) yapilan bu dibekler 40- 50 santimetre
yiiksekliginde 25-30 santimetre ¢apinda oldugu goriilmektedir. Pisirilen ve sogutulan kahve
bu dibeklerde “Dibek kolu™ adi verilen tokmaklarla doviiliirdii. Kahvenin hazirlanmasinda
sunumunda kullanilan ara¢ gerecin iizerinde, motifli siislemeler yapildigi degerli taslar
bezendiginin goriilmesi Osmanlilarin kahveye ne denli énem verdigini gostermektedir

(Birsel, 1983’den akt. Ayalp, 2008).

Resim 22: Kahve Pisirmek I¢in Sac Tava, Dibek, Kahve Sogudan ve Ahsap Kahve Kabi
(URL-15, 2021)

2.3.1. Osmanh kahvehaneleri

Zamanla giindelik yasamin bir pargasi olan kahvehaneler ilk zamanlar Mekke
ulemalarinin fetvalariyla kapatilmaya ¢alisilmistir. Kapatilmasinin gerekgesi arasinda halkin
ibadet yapilacak zamani kahvede gecirmesi olarak belirtilmistir. Salah Birsel konuyu

destekledigi bir kitabinda ulemalarin goriislerini su sekilde aktarmaktadir:

“Kahveler kotiiliik ocagidir, oraya gitmekten meyhaneye gitmek evladu”™ (Birsel,
1983,5.13).

Bununla beraber Istanbul'da kahvehanelerin yayginlasmasiyla kahve karsiti bazi

fetvalarin daha sonra da yasaklarin giindeme alindig1 goriilmektedir. Yasaklamalara neden
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olan asil korku kuskusuz, insanlarin fikir aligverigleri ile bilingclenmeleri olaylar1 elestirel bir
bakis acistyla irdelemeleridir. Durumun ciddi bir hal almasi donemin ydneticilerin,
gelismeleri kontrol altina almak i¢in hafiyeler gorevlendirmesinden de anlasilabilmektedir

(Kirly, 2000,5.59).

Resim 23: 1900’ler Istanbul'da Kahvehane (URL-16, 2021)

Zamanla birer isyan hazirligi merkezi olarak goriilen kahvehanelerin islevlerini
engellemek tizere kah din kah saglik bahanesi one siiriilerek yasaklanmasi hedeflenmistir.
Ornegin, 16. yiizyil ortalarinda yanma derecesine gelene dek kavrulan kahvenin zararli
oldugu bahane edilerek, Seyhiilislam Ebussuud Efendinin fetvasiyla kahve ilk kez
yasaklanmigtir. Yasaklamanin ardindan kahvehaneler birer birer kapatilmis, kahve ¢uvallar

Halig’ten denize dokiilmistiir (Evren, 1996; Isin, 2001, s.387).

Osmanli iilkesinde giderek yayginlasan kahve kiiltiirii farkli sosyal gruplara hitap eden
kahvehanelerin acilmasiyla popiilerligini arttirmistir. Toplumdaki her kesimin bir
kahvehanesinin olmasi1 kahve miidavimleri i¢in sosyal bir statii, bir ayricalik saglamis bu
durum kahvehanelerin daha da 6nem kazanmasina ve sik gidilen yerler olmasina neden
olmustur. Kahvehanelerdeki sosyal yasam ve fikir aligverisi olaylarin sorgulanir ve tartisilir
hale gelmesine sebep olmustur. Sorgulama ve tartisma merkezi haline gelen kahvehaneler
kapatilmaya calisilsa da bir sekilde agilmaya devam etmistir. Yoneticileri endiselendiren bir
hal alan bu durum karsisinda bazi din bilginleri, meyhaneye gitmenin kahvehaneye
gitmekten daha iyi oldugunu sdyleyecek kadar ciddi bir tutum sergilemislerdir (Evren,
1996°den akt. Urer, 2010).
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Evren (1996, s.26)’e gore kahve yasaklart Kanuni doneminde dinsel nedenlerle baglanirken,
bu donemden sonra kahve yasaklari siyasi nedenlere baglanmistir. Seyhiilislamlarin fetvalari

kahve yasaklarinda etkili olmus olsa da kapatilmasi konusunda basarili olunamamustir.

Osmanli’da farkli donemlerde farkli ziimre ve meslek gruplarini hitap eden
kahvehanelerin kuruldugu goriilmektedir. Bunlar; Hacegan Kahvesi, Esnaf Kahvesi, Asiklar
Kahvesi, Neyzenler Kahvesi, Calgili Kahve, Muallimler Kahvesi, Sabahgi Kahvesi ve

Yenigeri Kahvesi olarak adlandirilmistir (Tastan, 2009, s.68).

Resim 24: Osmanli’da Bir Esnaf Kahvehanesi (Urer, 2010)

Kahvehaneler Tiirk toplumu i¢in s6zIii halk kiiltlirlinlin yaratildigi, nesilden nesile
aktarildig1 mekanlar olarak biiyiik 6neme sahip olmustur. Zamanla eglence, vakit gegirme
ve egitim merkezi haline doniisen kahvehaneler halk kiiltiiri iirlinlerinin yaraticilari ve
tastyicilart olan meddahlar, halk ozanlari, karagdéz oynaticilarinin performans sergileme
alanlarma doniismiistlir. Kahvehane sakinleri satrang, tavla, dama, benzeri ¢esitli oyunlar
oynayarak ya da karagdéz, meddah, halk ozani gibi kiiltiir tasiyicilarii dinleyerek bu

mekanlarda uzun saatler gegirmislerdir (Durukan, 2013).
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Resim 25: Kahvehanede Performans Sergileyen Meddah (URL-17, 2021)

Yukarida aktarilan bilgilere gore, Osmanli halki kahveyi sadece bir igecek olarak
gormemis hem sunumuyla hem de i¢imi ile bir ritiiele doniistiirmiistiir dolayisiyla kahve
igcmek sosyallesme araci olarak gortilmiistiir. Halk arasinda sdylenen “Goniil ne Kahve ister
ne kahvehane, Goniil Ahbap ister kahve bahane” deyisinden anlasilacag lizere kahve aslinda
bir sosyallesme bi¢imidir. “Bir ac1 kahvenin kirk yil hatir1 vardir” sdylemi ikram edildigi kisi
tarafindan degerli bir konuma yerlestirilen kahvenin Tiirk kiiltiirii icinde énemli bir deger

oldugunu séylemek miimkiindiir (Ayalp, 2008).

2.4. Kiiltiirel Perspektifte Tiirk Kahvesi

Uluslara ait kiiltiirel degerlerin, yasam tarzlar1 ve yeme- i¢gme aliskanliklar1 lizerinde
onemli bir etkiye sahip oldugu goriilmektedir (Giiler, 2010). Gelenek, gorenek orf ve adetler
gibi kiiltiirel faktorler de bu degerler arasinda gosterilmektedir (Ulusoy, 2011). Uluslar
kimliklerinin devamliligini saglamak i¢in kendi i¢inde farklilik gosteren kiiltiirel degerlerini
bilmek ve korumak durumundadir. Kiiltiir, ayni toplum igerisinde hayatini siirdiiren
bireylerin, paylasimlarda bulunabilecekleri maddi ve manevi degerlerin hepsini ifade eden
bir kavram olarak gortilse de (Sandik¢ioglu, 2016), o toplumun zaman i¢inde elde ettigi bilgi,
gelenek, gorenek, sanat, beceri ve aligkanliklarin tiimiinii kapsayan karmasik bir yapiy1
karsilayan bir kavram olarak ifade edilebilmektedir (Giiveng, 2002,s.12). Bir bagka tanimda
kiltiir bir toplumun ortak degerleri gelenek ve gorenekleri yasam ve diisiince stilleri ile
sanatsal varliklarinin hepsini kapsayan bir olguya verilen isim olarak gecmektedir (Hazar,

2010). Hayatin devamliligini saglanmasi i¢in en temel gerekliliklerden biri olan yeme-igme
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aligkanlig1 ise bir toplumun kiiltiirlinii olusturan en 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir

(Sandik¢ioglu, 2016).

Resim 26: 1930’lu Yillarda Bir Istanbul Kahvehanesi (Urer, 2010)

Soyut 6zellik tagiyan kiiltiirel degerlerin gelecek nesillere tasinmasi biiylik 6nem arz
etmektedir (Ulusoy, 2011). Kiiltiirel degerlerin bir diger ad1 da kiiltiirel mirastir. Kiiltiir ve
Turizm Bakanhig kiiltiirel mirasi, nesilden nesille aktarilarak giiniimiize kadar gelen her
tiirlii eser, toplumsal deger ve birikim olarak adlandirilmaktadir (KTB, 2009). Unal (2014)
kiiltiirel mirasi; uzun kiiltiirel siireclerle elde edilen toplum kimliginin stireklilik saglanarak
glinlimiize ulagsmasi, yerel ya da evrensel deger niteliklerine sahip soyut ve somut olmayan
degerler biitlinii olarak tanimlamaktadir. Kiiltiirel miras insanlarin birlik ve dayanigma
duygularin giiglii tutan bir hazine olarak nitelendirilmektedir (Unal, 2014). Kiiltiir Bakanlig
somut olmayan kiiltiirel mirasi, gozle goriilmeyen ve elle tutulmayan lakin bir toplumu var
eden degerler biitiinii olarak nitelendirmektedir. Bu somut olmayan degerlere, toplumun yap1
taglarini olusturan gelenek, dil, inaniglar, miizik, sarki, tekerleme, mutfak kiiltiirii ve edebiyat

gibi 6geler ornek olarak gosterilebilmektedir (KTB, 2009).
Buna bagli olarak Tiirk kahvesi yapilisi ve sunumu itibariyle Tiirk halk ve mutfak

kiiltiiriiniin en 6nemli 6gelerinden biri olarak goriilmektedir ve gelecek nesillere aktarilmasi

gereken kiiltiirel bir miras 6zelligi tasimaktadir (Y1ildiz, 2002).
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Sosyal yasantida 6nemli bir yeri olan Tiirk kahvesi, halk kiiltiirliniin bir¢ok noktasina
sirayet etmis hatta kendisine 6zgii birtakim geleneklerin olugsmasina vesile olmustur. Evlilik
Oncesi torenlerin vazgegilmez bir pargasi olmasi, arkadas sohbetlerine eslik etmesi, fincanda
kalan telvenin gelecekten haber verdigine inanilmasi ve yorumlanmasi, Tiirk sosyal
hayatinin her kdsesine sirayet ettiginin bir kanit1 olarak goriilmektedir. Ayn1 zamanda
kahvenin, Tirk dilinde de birtakim kelimelerin “Kahverengi, Kahvalti” kokenini

olusturmasi kiiltiirdeki konumunu gostermektedir (Kiiltiirportali, 2017).

Durukan (2013), Tirk kahvesinin ikramim1 bir nezaket davranis1 olarak
betimlemektedir. Tiirkiye’de bayram ziyaretlerine gelen misafirlere, hasta ziyareti icin
gelenlere, taziye i¢in gelen misafirlere kahve ikram edilir. Kii¢lik yudumlarla hemen hemen
ikram edilen herkesin ayni anda baslayip, bitirdigi kahve icme sessiz bir merasim gibidir.
Hottox (1988)’a gore Tiirkiye’de aligveris igin gidilen en kii¢iik diikkanda bile kahvenin

ikram edilmemesi ender olarak goriilmektedir.

Ulusoy (2011.5,168), yeme i¢me kiiltiirliniin bir pargasi olan kahve i¢me
aligkanliginin, Tirklerde misafir olmadigi zamanlarda da ev halki tarafindan devam
ettirildigini ifade etmektedir. Tiirk sofralarinda yemegin bitiminden sonra i¢ilen kahve adeta
yemegi tamamlayan bir 6ge olarak goriilmektedir. Tiirk halk kiiltiiriinde kadinlar arasinda,
kahve fincaninin dibindeki telve Kkalintilarinin, gelecekten haber verdigi disiiniilerek
yorumlanmas1 (kahve fali) basli basina toplumsal bir olgu halini almistir. Anadolu
kiltiiriinde ¢ok dnemli bir yere sahip olan kiz isteme adetlerinde kahve ¢ok onemli bir yere
sahiptir. Kiz isteme torenlerinde kahve sozsiliz bir iletisim araci olarak goriilmektedir.

Durukan, (2013) kiz isteme torenindeki kahve ikramini su sekilde dzetlemektedir:

“Kahve ikrami kizin verildigine isaret eder, Lyi pisirilmis bir kahve kizin becerikli
oldugu anlamina gelir. Ayni sekilde kahve ikrami damat ve ailesinin kizi rahatlikla

gorebilmesi icin bir iletisim aracidir.”

2.5.  Yapihslarina Gore Tiirk Kahvesi Cesitleri

Kahvenin, XVII. Yiizyil’da devlet erkaninin toplantilarinda 6nemli bir yer tutmasi
tiketimi oldukca arttirmistir. Kahve ticaretin biiyiik 6nem kazanmasi giindelik tiiketim

mallariin arasina girmesi tiiketiminin son derece artmasina eden olmustur. Her yil
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Yemen'den Misir'a gelen 5000 ton kahve Istanbul’a ve diger Osmanli vilayetlerine
gotiiriiliiyordu. Fakat kahvenin ¢ok ragbet gérmesi nedeniyle Istanbul'a diizenli olarak
gelemiyor olmasi darlik yasanmasina ve fiyatlarin artmasia sebep olmaktaydi. Kahve
tiryakisi olan halk bu duruma kars1 ¢oziim tireterek leblebi, nohut, bulgur, vb. tiriinleri kahve

yapiminda kullanmiglardir (Bostan, 2001).

Savas donemlerinde kahve ithalatinin yapilamamasi1 Tiirk halkinin kahve ihtiyacina
yonelik ¢oziimler aramasina sebep olmustur. II. Abdiilhamit doneminde gesitli Osmanli
vilayetlerine kahve ekimi denemeleri yapilmis olsa da iklim sartlar1 nedeniyle basarili
sonuglara ulagilamamistir. Savaglar ve isyanlarla birlikte kahvenin kisith olusu kahve ile
ilgili alternatif ¢oziim arayislarina gidilmesine sebep olmustur. Anadolu insaninin pratik
¢Oziim bulma kabiliyeti baz1 igeceklerin kahve literatiiriine dahil olmasini saglamistir.
Anadolu’da yetisen bazi bitki ve tohumlarin kavrulmasi, ogitiilmesi Tiirk kahvesi

cesitliligine katki saglamaktadir (Girginol, 2020,5.190).

2.5.1. Menengi¢ kahvesi

Menengi¢ (melengig, ¢itlembik, ¢cedene, ¢itlik), koyu pembe ya da mor renkte kiigiik
meyvelere sahip makiye benzeyen bir agac tiirlidiir. Macun kivamina sahip olan Menengic
kahvesi bu agacin meyvelerinden tiretilmektedir Kafein icermemesi, bilesiminde kimyasal
katk1 maddesi olmamasi sebebiyle tercih edildigi goriilmektedir. Ozellikle Elazig, Siirt ve
Gaziantep basta olmak tlizere Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde tercih edilen
yaygin bir i¢ecektir. Saglik agisindan faydali oldugu diistiniilen Menengi¢ kahvesi 6zellikle
bolge halki tarafindan kis aylarinda tiiketilmektedir. Oksiiriik soguk alginlig1 bogaz agrist
balgam ve nefes darliginin tedavisi amaciyla kullanilmaktadir. Kavrulmus ve cekilmis
tohumlardan yapilan Menengi¢ kahvesi siitle ya da suyla uzun siire kaynatilarak
pisirmektedir. Tirk kahvesi fincanma oranla daha biiyiik fincanlarda igilen bu kahve
tiirtidiir. Agir ateste pisirildigi gibi hazir kahve tarzinda da hazirlanabilmektedir. Menengic

kahvesi Tiirk kahvesine oranla yumusak ve rahat bir icim 6zelligi tasimaktadir.
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2.5.2.Mirra

Mirra Tiirk kiiltiirtinde yoresel Tiirk kahveleri arasinda en ¢ok bilinenidir. Arapga aci
anlamina gelen “mur (U«)” kelimesinden tlireyen Mirra, ac1 kahve anlamiyla cenazelerde
“icimiz yansin” diye ikram edildigi sdylenmektedir. Kendine has bir gelenege sahip olan sert
icimli mirra Ozellikle Sanlurfa basta olmak lizere Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde
tiikketilmektedir. Mirra geleneksel olarak “Giim giim” adi verilen cezveler de yapilmaktadir.
Birkag¢ kez demlenerek yapilan kahvenin tadi aci, rengi de koyudur ve 6zel fincanlarda
servis edilmektedir. Kahvenin en dikkat ¢eken 6zelligi ise “mekkavi “adi verilen, herkese
ayni fincanla servis edilmesi ve i¢en kisi kahveyi yere koymadan onu mirra dolduran kisiye
vermesidir. Fincanin masaya Yya da yere konulmasi kahveyi dagitan kisiye “gehavci” hakaret
manasina gelmektedir (Eren ve Sezgin, 2018).

Resim 27: Mirra ikrami (URL-18, 2021)

Kiiltiirel agidan onemli bir yeri olan bu kahvelerin yapimi i¢in 6zel bir ugras
gerekmektedir. Mirranin yapilisinda 6zel bir kahve c¢esidi kullanilmaktadir. Kahve
cekirdekleri koyu derecede kavrulur dibek adi verilen havanlarda taneleri ¢cok inceltilmeden
doviilir. Kahvenin hazirlanmasinda en ¢ok dikkat edilmesi gereken konulardan biri de
kaynama asamasidir. Kaynama siiresi, diger yontemlere gore olduk¢a uzun olan mirra
kahvesinde belirli bir asamadan sonra kahvenin telvesi ayrilir ve karisima su eklenerek
kaynatmaya devam edilir. Devaminda tortusundan ayirmak i¢in “mutbak” ad1 verilen 6zel

bir kaba stiziiliir. Elde edilen karisim aranilan kivamina gelinceye kadar su eklenerek bu
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isleme devam edilir. Mirra sekersiz tiiketilen bir kahve ¢esididir ve tatlandirmak icin kakule
eklenebilmektedir. Geleneksel olarak kulpsuz fincanlarda sunulan mirranin biiylikten

kiigtige dogru giden bir servis sirasi takip edilmektedir (Koca ve Narin, 2018).

2.5.3. Dibek kahvesi

Dibek kahvesi bir kahve pisirme isleme veya tarifi degil bir 6gilitme bigimidir. Kahve,
geleneksel Tiirk kahvesinde kullanilan ¢ekirdeklerin degirmenlerde 6giitiilmesiyle degil, tas
ya da mermerden yapilan i¢i oyuk havanlarda tokmak ile doviilmesi islemi ile elde
edilmektedir. Osmanli zamaninda popiiler olan dibek kahvesi kahve degirmeninin
bulunmasi ve zahmetli bir yontem olmasi nedeniyle giinlimiizde nostaljik kahveler arasinda
oldugu goriinmektedir. Dibek kahvesi havanda dovme islemi sirasinda yoreye bagl olarak
kakule, damla sakiz1 gibi ¢esitli katkilar eklenerek aromalarin dagildig: bir karisim elde
edilebilmektedir. Yapilis asamasinda Tiirk Kahvesi ile ayn1 metotlar izlenen dibek kahvesi,
Ege ve Dogu Anadolu bdlgelerinde yaygindir. Cesitli kaynaklarda dibek kahvesinin
kolesteroliin dengelenmesine yardimci oldugu, sindirimi rahatlattigi, tokluk hissi vererek

zayiflamaya yardimci oldugu yoniinde sdylemlerde bulunulmaktadir (Girginol 2020).

2.5.4. Bosnak, Tatar ve Siiryani kahveleri

Bosnak kahvesi, Osmanlilardan Bosnaklara kalan bir kiiltiir gériilmektedir. Bosna
Hersek’te Bosnak boregi gibi onemli bir deger olan kahve, “Turksa Kahva” yani Tiirk
kahvesi ismiyle ikram edilmektedir. Hatta cezve ismi “dZezva” Tiirkge ’ye yakin bir telaffuz
icermektedir. Yapilis1 Tiirk kahvesi pisirme metodunu andiran Bosnak kahvesi ufak
farkliliklarla Tiirk usuliinden ayrilmaktadir. Bunlar; kahvenin sicak su ile odun atesinde
pisirilmesi, kulpsuz i¢inde ay yildiz figiirleri olan fincanlarla, bakir cezve ve tepsi takimiyla
beraber servis edilmesi seklindedir. Bosnak kahvesinin belirleyici 6zellikleri, odun atesinde
pisirilmesi, iki cezve ile kaynar su ve kahvenin kopiirttiiriilerek yapiliyor olmasi, kulpsuz
fincanlarda sunulmasi, bakir islemeciligi barindiran tamamen el yapimi tepsi ve cezvelerde
sunulmasi, sade ve sekersiz pisirilmesi seklinde siralanmaktadir. Bosnaklarin kiiltiirel bir
deger atfettigi Tiirk kahvesi glindelik dile ve durumlara ¢esitli isimler getirerek zenginlik

kattig1 soylenmektedir. Sahurda i¢ilen kahve “sehur kahvesi”, daha yiiziinii yikamadan igilen
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kahveye ¢apakli kahve “krmeljusa”, hos geldin kahvesi “docekusa”vb. seklinde oldugu
goriilmektedir (Girginol, 2020,s. 205).

Kaymakli kahve ismiyle anilan Tatar kahvesi, Kirim Tatarlar1 vasitasi ile kahve
literatiiriine eklenmistir. Tatar kahvesi Klasik Tiirk kahvesinin yapimindan sonra kaymak
eklenmesi ve Tiirtk kahvesi fincanina oranla biiyiik, kulpsuz fincan Ozellikleriyle
ayrilmaktadir. “Tostakay” ad1 verilen fincanlarla servis edilen Tatar kahvesi kaymagiyla
beraber yumusak ve rahat i¢imlidir. I¢ Anadolu’nun bazi kesimlerinde yaygin olarak

kiiltiirtiniin devam ettigi ve tiikketildigi goriilmektedir (Koca ve Narin, 2018,5.113).

Resim 28: Tatar ve Bosnak Kahvesi Gorseli (URL-19, 2020)

Mardin bolgesi basta olmak iizere Giineydogu Anadolu’nun bir¢ok ilinde Siiryani
kahvesi ya da Mardin dibek kahvesi yogun olarak i¢ilmektedir. Mezopotamya’nin en eski
halklarindan olan Siiryanilerin kiiltlirlinlin bir mirast olarak nitelendirilmektedir. Mirraya
benzer bir yapi ihtiva etse de kakuleli olusu ayrici bir dzellik olarak goriilmektedir. Ozellikle
Mardin’de mavi renkteki badem sekeri ile tiikketilmektedir (Girginol, 2016; Koca ve Narin,
2018).

2.5.5.Diger Tiirk kahvesi cesitleri

Anadolu kiiltiirii iginde Tiirk kahvesinin genis bir ¢esit yelpazesine sahip oldugu
goriilmektedir. Bunlardan birisi Anadolu'nun birgok bolgesinde yemegi yapilan ve Akdeniz
bolgesinde “diken kahvesi” olarak gegen nisan-mayis aylarinda yetisen kenger bitkisinden

yapilan kenger kahvesidir. Kafein igermemeleri ve saglikli oluslar1 nedeniyle birgok bitki ve
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tohumu kahve yapiminda tercih edilmektedir. Burcak kahvesi, Isparta lavanta kahvesi,
Alanya badem kahvesi, mese palamudu kahvesi bunlardan birkagidir. Fakr-i Tiryakiye
adiyla gegen 1. Diinya Savas1 sirasinda yasanan kahve sikintisina ¢6ziim olarak yapilan nohut

kahvesi Tiirk kahvesine alternatif bir ¢esit olarak goriilmektedir.

Anadolu’da Tiirk kahvesine yapim ve sunum asamalarma da farkli bakis agilari
getirilmistir. Giineyde Efelerin nargilelerine eslik etmesi i¢in cam bardaklarla sunulan Siivari
baska bir deyisle Tarz-1 hususi buna 6rnek olarak gosterilmektedir. Diger ornekler ise;
kitlama sekerle icilen yandan g¢arkli, yogun kopiigi ile tiiketilen manda batmaz, Manisa
bolgesine 6zgii bir evlilik ritlieli olan cilveli kahvedir. Rivayete gore tizerine ince ¢ekilmis
badem dokiilen cilveli kahve, goriicii gelen gen¢ kizlarin ailesine, damadi ve ailesini
begendigini ileten bir mesaj niteligi tasimaktadir. Hasankeyf’e 6zgii bir kahve ¢esidi olan
Hilve kahvesi; bal, siit ve ceviz karigtirilarak yapilan bir bagka Tiirk kahvesi g¢esididir.
Bununla birlikte, Kanuni’nin kiz1 i¢in siitle yapilan Mihrimah sultan kahvesi, bir pigirme
sekli olan kiil kahve, sert icimiyle okkali kahve Tiirk kahvesi ¢esitleri arasinda yer aldiklar
goriilmektedir (Eren ve Sezgin, 2018; Girginol, 2020; Koca ve Narin, 2018).

Resim 29: Manda batmaz, Tarz-1 Hususi ve Cilveli Kahve Goérseli (URL-19a, 2020)

2.6. Tirk Kahvesi Tiiketimi ve Pazar Durumu

11. yiizyilda ilk defa Yemen’de iiretimi gergeklestirilen kahve, Stfilerin, hacilarin
Osmanlilarin ve koloni ticareti vasitasiyla tiim diinyaya bir ticari meta olarak yayilmistir
(Sahbaz, 2007). Kahve gerek Anadolu'da gerekse diinyada 6nemli tiikketim mallar1 arasinda

yerini almaktadir. Kiiresellesmenin etkisiyle diinyaya yayilan bu igecek ticari olarak
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petrolden sonra en Onemli meta haline gelmistir. Globallesmeyle birlikte teknolojik
gelismeler biitiin diinyada etkili olmaktadir. Bu durum yeni kahve trendlerinin ortaya
¢ikmasinda ve kahve tiiketiminin artmasinda 6nemli bir etken olarak goriilmektedir (Erbas,

2009).

Diinyada ve Tiirkiye'de popiiler bir igecek olan kahveyi en ¢ok iireten iilke 3 milyon
tonla Brezilya iken, yaklasik 1,5 milyon tonla en ¢ok tiiketen tilke ise ABD’dir. Kisi basi en
cok tiiketimde de yaklasik 12 kilogramla Finlandiya, 9 kilogramla Izlanda ve 8,5 kg
Norveg’in  oldugu goriilmektedir. Diinyada kahve tiiketimi yiikselen bir grafik
gostermektedir, bugiin diinyada 166.630.000 milyon (60 kg cuval) tiiketilmektedir. ICO’dan
alian giincel ithalat rakamlarina gore Tiirkiye’nin 2019 yilinda 1863(bin/60kgcuval) ¢uval
kahve ithal ettigi gosterilmektedir. 2020 yili itibariyle Tiirkiye'de kisi bast yillik kahve
tiketiminin de 1,5 kg iistiinde oldugu tahmin edilmektedir (ECF, 2020; 1CO, 2020).

Grafik 6: Tiirkiye nin Kahve ithalat Seyri (I1C0O,2020)
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Tiirkiye'de kahve tiikketiminin artmasi beraberinde yillar iginde kahve ithalatinin artig
egilimi gostermesine neden olmaktadir. 2005 yilinda kahve ithalat1 23,973 milyon dolar bir
ticaret hacmine sahipken, 2020 yilinda yaklasik ylizde 780’lik bir artisla 202,873 milyon

dolar1 bulan bir ticaret hacmine sahip oldugu goriilmektedir.
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Grafik 7: Kahve Ithalat1 Parasal Degeri (ITC, 2020)
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2005 ve 2012 yillarinda arasinda 100 milyon § altinda bir seyir izleyen kahve ithalati
2014 yilinda 100 milyon dolarin iistiinde bir ticaret hacmine ulagsmistir. Bu artigin en biiyiik
sebebi Tiirkiye'de kahveye duyulan ilginin artmasiyla birlikte kahve bilincinin giinden giine
gelismesi olarak goriilmektedir. Bununla birlikte 3. Nesil kahve diikkanlarinin agilmasiyla
kahve cesitlerine duyulan talep de bir diger sebep olarak gosterilmektedir (Kaya ve Toker,
2019). Tirkiye’de kahve tiiketimine duyulan ilginin baslica sebepleri su sekilde

siralanmaktadir;

e Son 10 yilda kahve ithalatinin ciddi bir artis géstermesi
e Geng niifusun farkli kahve gesitlerine olan ilgisi

e Diinya pazarina hakim olan kahve diikkanlarin artmasi
e Butik ve nitelikli kahve diikkanlarinin artmasi

o Kiiresellesme

Uluslararas1 Ticaret Merkezi’nin (International Trade Centre [ITC]) uluslararasi is
gelistirme raporuna gore, Tiirkiye’nin kahve ithalatindaki en 6nemli partneri Brezilya’dir.
2020 y1l1 itibariyle Brezilya’nin ithalat i¢indeki pay1 %73, Hollanda’nin %6,6 Almanya’nin
%3,30 oldugu goriilmektedir. Ithalat paylar1 yillar igin dnemli bir degisim izlememistir (ITC,
2020).



Grafik 8: Tiirkiye nin En Cok Kahve Ticareti Yaptig: Ulkeler (ITC, 2020).
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Istanbul'da 520 kisinin katilimiyla yapilan bir anket ¢alismasinda diger marka kahve
cesitleri karsisinda, Tiirk kahvesi tiikketiminin geng nesil arasinda azalis gosterdiginden s6z
edilmektedir. 2017 yilinda yapilan bir arastirmada da diger marka kahveler karsinda Tiirk
kahvesinin tercihinde bir azalis saptanmistir. Tiiketicilerin Tiirk kahvesini tercih
etmemesindeki faktorler arasinda, kahve pazarimi elinde bulunduran uluslararasi kahve
diikkanlarinin mentilerinde Tiirk kahvesine yeterince yer vermemeleri gosterilmistir (Asik,

2017; Kaya ve Toker, 2019).
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3. BOLUM URUN VE URUN GELISTIRME

3.1.  Uriin Kavram ve Cesitleri

Ticari ve ekonomik olarak {iriin kavramini ilk defa ekonomist Adam Smith tarafindan
kullanildig1 tahmin edilmektedir. Bu kavram 1575°te ortaya ¢ikmis olmasina ragmen daha
kisitli Bir kullanim alanini ifade etmekte kullanilirken 1695 yilindan sonra yayginlasarak
tilkketimi yapilan her bir seye denmeye baslanmistir (Deger, 2010). TDK f{iriin kavramini,
cesitli endiistriyel alanlarda hammaddelerin islenmesiyle elde edilen sey olarak ifade

etmektedir (TDK, 2020).

Bir bagka kaynakta iiriin, insan ihtiyaglarini karsilamak veya tiiketici memnuniyetini
saglamak i¢in iiretilen ekonomik bir deger hizmet ve fikir 6gesi olarak tanimlanmaktadir.
Durmaz ve Yardimcioglu (2016)’da iiriinii, satilabilecek her sey olarak ifade eder. “Ornegin
fiziksel nesneler, hizmetler, yerler, organizasyonlar veya fikirler Aslinda bugiin Somut bir
ozelligi oldugu kadar alicilarin ondan bekledigi faydalar dogrultusunda genis dl¢iide soyun

unsurlara da sahibi varliklar. ” seklinde agiklanmaktadir (Durmaz ve Yardimcioglu, 2016).

Literatiirde, iiretici ve tiiketicilerin iiriin tamimlar1 farkliliklar gostermektedir. Uretici,
bilesenleriyle gercek iiriine sahip olduguna inanirken tiiketici ise faydalarinin, hizmetlerin ve
memnuniyetin birer {iriin oldugu lizerinde durmaktadir. Farkl bir ifadeyle iiretici i¢in {iriin,
onu bagkalarina satmak ve kendisine kar getirmeyi beklemek amaciyla bir satin alma araci
gibi goriilmektedir bu durumda s6z konusu iiriine farkli bakis acilariyla bakildiginda farkli

tanimlar getirilebilecegi anlamina gelmektedir (Deger, 2010).

Uriin iig farkli yaklasimla incelenmektedir. Ilk olarak yaklagimlarm en temeli olarak
goriinen temel {iriin (6z iirlin) olarak nitelendirilmektedir. Temel {iriin (6z iirlin) tiikketicilerin
neyi satin aldigini ve lirliniin ne oldugunu ifade eden bir kavramdir. Tiiketiciye sagladigi
temel yarar ve hizmetleri kapsamaktadir. ikinci {iriin yaklasimu ise gergek iiriindiir. Bu {iriin
yaklasimi, {irlinlin 6zellikleri, paketlenmesi, kalite seviyesi, marka ismi gibi belirleyicileri
kapsamaktadir. Sonuncu {iriin yaklagimi ise genisletilmis iiriin olarak adlandiriimaktadir.
Tanimsal bir ifadeyle lriiniin fiziksel kismi ile el degistirmesi gibi 6zellikler tizerinde

durulmaktadir. En genel ifadeyle bir iirlin {i¢ ana diizeyde incelenmis ve genisletilmis iiriin
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kavramina ek olarak iirliniin farkli kullanim nitelikleri belirleyici olmustur sekil 7’de iiriin

diizeyleri goriilmektedir (Sahin, 2013).

Sekil 6: Genisletilmis Uriin Cemberi (Deger, 2010).

3.1.2. Uriin cesitleri

Tek (1999), irlnlerin satisinda etkin stratejilerin planli olmasi gerektigini
vurgulamaktadir. Bunun i¢in {riinler cesitli siniflara ayrilmistir. Pazarlama stratejistleri
iriinlerin siniflandirilmalarinda farkli 6zellikleri dikkate almaktadirlar. Bunlar, dayanikli,
dayaniksiz, hizmetlerin kullanim sekline gore ayrilan tilketim iirtinleri ve endiistriyel {irinler

olarak siniflandirilmaktadir ( Tek, Baybars 1999, 5.342).

Literatiirde {riin smiflar1  dayamiklilik  6zellikleri bakimindan {i¢ baslik altinda

incelenmektedir (Sahin, 2013).

e Dayaniksiz iiriinler: Bir ya da birka¢ kez kullanim dmriine sahip {irtinler olarak
nitelendirilmektedir. Ornegin; bira, kAgit mendil, benzin, siit, tuz, gazete
vb. Dayaniksiz {iriinlerin en biyiik 6zelligi ¢ok sik satin aliip hizli bir sekilde
tiiketilmeleridir.

e Dayanikh iiriinler: Uzun siire kullanilabilen ve faydasi hemen bitmeyen iiriinler
olarak belirtilmektedir. Dayanikli iiriinlerin en biiyiik 6zelligi karliliklarinin ytiksek

olmas1 ve alic1 tarafindan garantisinin istenmesidir. Beyaz esyalar, otomobiller,
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giyim egyalari, televizyon... vb. gibi kisisel satig ve hizmet gerektiren tiriinler 6rnek
gosterilmektedir.

e Hizmetler: Isletmelerinin faaliyetlerini siirdiirebilmeleri igin iiriin {iretmelerinin
yaninda bazi hizmet gereksinimlerine de ihtiya¢ duymaktadir. Hizmet, tiiketiciye
saglanan yarar ya da tatmin olarak ifade edilebilmektedir. Daha farkli bir ifadeyle
hizmet; kalite kontrolii, tedarik kaynag1 glivencesi, itibari, adapte edilebilirlik olarak
vurgulanmaktadir. Ornegin; avukatlik, reklam, muhasebe, finansman danismanligs,

sag tirast  ve g¢esitli onarimlar. vb. (Durmaz ve Yardimcioglu, 2016).

Uriinler tiiketicilerin kullanim tutumlarina gore tiiketim iiriinleri, endiistriyel iiriinler olmak

tizere iki temel gruba ayrilmaktadir (Sahin, 2013).

a) Tiiketim iiriinleri: Tiketiciler tarafindan kisisel ihtiyag ve talepleri karsilamak igin
dogrudan satin alinmis mallar veya liriinler olarak bilinmektedir. Tiiketici {liriinleri dnemli
oOl¢iide ek islem gerektirmeyen iiriinlerdir ve dayanikli, dayaniksiz olmak {izere iki grupta
ele alinmaktadir. Bireylerin satin alma arzularina gore kolayda, begenmeli ve 6zellikli

iriinler olmak iizere ii¢ grup altinda incelenmektedir (Kavak ve Sigindi, 2012).

b) Endiistriyel iiriinler: Isletmelerin iiretim devamliligini saglayabilmeleri icin ya da farkl
tirlin ¢esitliligi ortaya ¢ikarmak amaciyla satin aldiklar {iriin olarak nitelendirilmektedir. Bu
kavramla tiiketim iiriinii ile endiistriyel iiriin arasindaki en biiyiik fark iiriiniin kullanim
amacidir. Ornegin, bir tiikketici domates satin aldiginda tiiketici iiriinii, bir salga iireticisi
tarafindan alindiginda ise endiistriyel bir iiriin olarak da adlandirilmaktadir. Endiistriyel
tirtinler, hammaddeler, tesisler, aksesuarlar, isletme maddeleri, islenmis maddeler ve
pargalar profesyonel hizmetler olmak iizere alti asamada siniflandirilmistir (Karabulut,

2006).

3.2.  Uriin Yasam Siireci

Her canli ve toplumsal tesekkiil gibi iriinlerinde belirli bir yasam dongiisii vardir bazi
tirtinler uzun siire pazarlamanin bir parcasi olurken baz {iriinler ise kisa yasam dongiisiine
sahiptir. Isletmeler {iriiniin lansmanindan sonra pazarda uzun bir siire tutulmasi i¢in caba

harcamak durumundadir. Bir iirliniin yasam siireci veya yasam dongiisii(life-cycle) bir tiriin
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fikri ile baglar ve tirlin piyasadan ¢ekilinceye kadar devam eder. Bir bagka deyisle biitiin iiriin
gelistirilmesi, islenmesi ve bakim ¢alismalarini icermektedir. Kisaca iiriiniin baglangicindan

bitimine kadar gegen siire olarak degerlendirilmektedir (Deger, 2010).

Uriinlerin yasam seyri pazardan pazara degisiklik gosterebilmektedir. Bir pazarda yeni
olan bir iiriin farkl1 bir pazarda modasi gecmis ve siirecini tamamlamus olabilir. Ureticiler ve
pazarlamacilarin asil amaglarindan biri irilinlerinin verimli ~ donemlerini artirmak ve
pazardan tutulmalarini saglamaktir. Bu déonemin nerede baslayip nerede bitecegi bir bakima
degisken olarak goriilmektedir. Bununla birlikte kimi iiriinler asamalar arasinda degisiklik
gostermektedir. Bir baska deyisle her bir iirlin yasam seyrinde farkli bir tutum
sergilemektedir. Uriinlerin yasam siireci, tanitma, gelisme(bilyiime), olgunluk ve diisiis

(gerileme) olarak dort farkli siireg igerisinde incelenmektedir (Mucuk, 2000).

3.2.1. Tanitma donemi:

Uretilen iiriinlerin pazara yeni girdigi tiiketiciler tarafindan kabul gérmeye basladig
asamadir. Uriiniin pazarda diger iiriinler arasinda farkliliklarini ortaya koymak igin
pazarlamacilar, bu asamada tanitim ve promosyon faaliyetleri gostermektedir. Alicilart
harekete gecirmek i¢in liriiniin 6zellikleri ve kullanim alanlar1 hakkinda ilgi ¢ekici reklamlar
vasitasiyla bilgilendirmeler yapilir. Bu asama genel olarak zararla kapatilir bazi {irlinler
tanitma donemine gecemeyerek pazarda tutmamaktadir. Yeni fikirlerin pazara ilk kez
girdigi asama olan tanitma doneminde satislar diisiik bir seyir izlemektedir. Uriin hakkinda
misterilerin bir fikir sahibi olmadigi, liriinii fazla aramadiklar1 ve miisterinin bilgi sahibi

olmast i¢in zaman gerektigi bir donem olarak nitelendirilmektedir (Mucuk, 2000).

3.2.2.Gelisme donemi:

Biiytime doénemi olarak da adlandirilan bu dénemde, tiriinlerin kalitesi artmistir ve
satiglar hizla artis egilimi gostermektedir. Bu donemde potansiyel rakipler pazara ¢ikmaya
baslar pazarda tutulan iirliniin taklitleri piyasaya siiriilmektedir. Pazar masrafinin az oldugu
ve satislarin yiiksek oldugu bu donemde karlilik elde edilmeye baslanir. Firma i¢in en biiyiik

karlarin elde edildigi zaman olarak goriilmektedir. Fakat pazarda rekabetin artmasindan
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dolayi karlarda azalma goriilmeye baslanir. Satiglar1 6nemini anlamayan firmalar donemin
basinda biiylik satislar1 ve karlilik oranini firsat olarak gorebilirler. Halbuki bu durumun
ardindan gelecek firmalar arasi rekabeti ye goz ardi etmeleri biiylik hatalara sebebiyet

vermektedir ( Durmaz ve Yardimcioglu, 2016).

Grafik 9: Uriin Hayat Egrisi (Seyran, 2009).

3.2.3.Olgunluk dénemi:

Bir donem {iriin pazarinda rakip firmalar tarafindan iiretilen benzer oOzellikle
trlinlerin piyasada oldugu ve rekabetin asirilastigi bir donem olarak ifade edilmektedir.
Firmalar kendi {irlinliniin benzer {irlinlerden farkli olduklarini gostermek icin tanitim
faaliyetlerine ¢ok fazla para harcamaktadir. Olgunluk déneminde yapilan bir diger faaliyet
ise fiyat indirimi yoluna girilmesidir. Asir1 tanmitim faaliyetleri rekabet dolayisiyla fiyat
indirimleri bu donemdeki isletme kar marjin1 diisiirmektedir. Pazarda fiyatin en belirleyici
oldugu donemdir. Olgunluk doneminde tanitim faaliyetlerinin fazla olmasi {riinler
arasindaki belirleyiciligin ¢ok az miktarda olmasi miisterilerin iiriinii hemen hemen ayni
olarak gérmesine sebep olmaktadir. Olgunluk donemi kendi i¢inde ii¢ kisma ayrilmaktadir.

Bunlar, biiyiime olgunlugu, durgun olgunluk, gerileyen olgunluktur (Deger, 2010).

Olgunlasma donemi icinde iriin pazarda doyma noktasina ulasir. Firmalarin
mamullerinde yapilacak degisiklikler olduk¢a azdir. Bu donemde iiriinlerin pazarda

tutulmast igin farkli kararlar alinir. Ornegin, sigara iireticilerinin erkekler icin olusturdugu
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pazar doyma noktasina ulasirken, kadinlar i¢in ayr1 bir sigara imalat1 ve farkli bir pazarda

tutunma faaliyetleri gostertilmektedir (Seyran, 2009).

3.2.4. Gerileme (diisiis) Donemi:

Satiglarin diismeye basladigi malin zarara ugramaya baslamasina kadar uzanan bir
asamadir bir iriinlin gerileme dénemine girildiginde pazarlama yoneticileri ya kendi
markasiyla ilgili olarak “Ne yapacagina karar vermek™ niye zor bir karar verme siireci ile
kars1 karsiya kalir o asamada satiglar azalir ve kar marj1 diiser o donemde yeni mamuller,
eski mamullerinin yerine almaktadir. Firmalar tirlinlerinin piyasada tutulmalarin1 saglamak
i¢in mutlaka degisiklige gitmelidirler. Ornegin; farkl bir isim farkli bir ambalajla pazarda

tutunma faaliyetlerine gidilebilmektedir

3.3.  Yeni Uriin ve Uriin Gelistirme

3.3.1. Yeniiiriin

Piyasalarin globallesmesi, pazarin i¢inde rekabetin ¢ok yiiksek seviyelere gelmesine
neden olmaktadir. Boyle bir rekabet ortaminda igletmelerin devamliligini saglamalari i¢in
olagan siirece uygun pazarda basar1 ihtimali yliksek yeni iriinler gelistirmeleri
zorunlulugunu dogurmustur. Bir baska ifadeyle giinlimiiz piyasalarinda olan iirlinler
teknolojik gelismelerle birlikte 6nemini kaybetmekte ve tiiketiciler siirekli olarak yeni
tirlinlere ihtiyag duymaktadirlar. Bu nedenle pazarlamacilarin nitelikli ve kaliteli tiriinler
ortaya koymalar1 kadar, farkli, giincel ve tiiketici beklentilerini karsilayacak tirlinleri pazara
sunmalar1 da rekabet istlnliigliniin saglanmasinda en gecgerli metotlardan biri olarak

degerlendirilmektedir (Can, 2010).

Yeni {iriin kavrami asil iiriin, gelistirilmis iirlin ve degistirilmis tirlin kavramlarin1 da
igerisine alan genis bir boyutta incelenen bir terimdir (De Brentani, 2001). Daha 6nce pazara
stiriilmemis ve hi¢ kullanilmamis, mevcut iirlinler tizerinde ¢esitli farklilagtirmalar yapilarak
bir alanda kullanimin saglanmasi sonucu ortaya ¢ikabilir. Torlak ve Altumisik (2012,
5.230)’e gore iiriin bir isletme i¢in yeni yapilmis ise yeni iiriin hem isletme hem de piyasa

icin yeni ise icat olarak tanimlanmaktadir. Islamoglu (2013, s.353) ise giincel rekabeti
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belirleyen faktdrlerden birinin yeni iiriin kararlart oldugunu betimlerken yeni iirtinleri ii¢
gruba ayirmistir; icat anlaminda yeni, {iriin pazar i¢in yeni {iriin ve igletme i¢in yeni {iriin

(Oztiirk ve Onurlubas, 2018).

McCarthy ve Perraulant (1990, s.289°dan akt. Ilhan, 2006) yeni iiriin kararlarmn ii¢ sekilde

tasarlamiglardir.
1.. Tamamen yeni bir fikirden dogan (icat)
2.. Mevcut iirtineler lizerinde degisiklikler yapilip yeni bir iirlin haline gelmesiyle
3. Piyasaya bagka firmalar tarafindan sunulan {iriinlere entegrasyonuyla

Bu ac¢iklamalara bagli olarak {iriin yeniligi; mevcut olan iirlinlerin teknolojik gelismelerle
birlikte sentezlenmesi veya pazar gelistirme ve yenilenmesi sonucu yeni iriinler ortaya
cikarilmasidir (Can, 2010). Pazara yeni girecek firmalar tarafindan kullanilan yeni iiriin

stratejileri Powers (1991- 199) alt1 boliimde toplamustir.

o Diinya i¢in yeni

e Yeni {irlin hatt1

e Mevecut {iriin hattina ekleme

e Mevecut iiriin hattinda degisim ya da gelistirme
e Yeniden konumlandirma

o Maliyet kesintisi

3.3.2.Yeni iiriin gelistirme asamalari

Yeni iiriin gelistirme temel anlamda; yeni fikirler {iretip bunlardan basarisiz olanlarin
ayiklanip, elemeler yapilarak basarili olanlarin degerlendirilmesi ile baslayip gelismektedir
(Karabulut, 2006). Yeni iiriin gelistirme asamasi, mamul veya verilen hizmete iliskin fikrin
dogusundan ticarilestirmeye kadar emek yogun bir siire¢ olarak goriilmektedir. Yeni iiriin
stirecinde her diizeyden ¢alisanin veya disaridan destekte bulunan 6rgiit ve bireylerin katki,
tecriibeleriyle artan icerik 6zelligine sahip oldugu goriilmektedir. Sayisiz fikir ile baslayan
yeni iiretim siireci eldeki kaynaklar ve imkanlar dahilinde odak noktasina kadar daralma
egilimi gostermektedir. Bir bagka deyisle yeni {iriin siirecindeki fikirler sonug ya da servise

kadar azalir. Bu siire¢ bazi kaynaklarda huniye benzetilmektedir (Can, 2010).
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Sekil 7: Inovasyon Hunisi (Giines 2007)

Yeni iiriin Gelistirme siireci sekiz asamadan olugmaktadir. Bunlar, fikir yaratma,
fikirlerin elenmesi, konsept gelistirme ve test, pazar stratejisi gelistirme, is analizi, iirlin
gelistirme, pazar testleri ve sunus (ticarilestirme)seklindedir (Kotler, s. 254’ten akt.

flhan, 2006)

Sekil 8: Yeni Uriin Asamalar1 (Kotler 1988, s. 412)

Bilindigi lizere isletmenin varligini olusturan liriinler ayn1 zaman pazarlama Siirecinin de
kaynagidir. Her gecen giin sektorde rekabetin artmasi de§isen miisteri arzu ve ihtiyaclarini
karsilamak rakiplerinin gerisinde kalmamak igin iriinlerin iyilestirilmesinin yani sira yeni
tirtinlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu durum igletmelerim tiriin gelistirilmesini zorunlu hale
getirmistir. Bircok kaynakta farkli olarak tanimlanan yeni iirlinlerin tagimasi gereken

ozellikleri su sekilde siralanmaktadir (Deger, 2010).

e Yeni iirlin Yeterli miktarda realist talepleri karsilamalidir.

e Yeni iirlinler orgiitiin piyasa deneyimi ve 6z kaynaklariyla orantili olmalidir

e Yeni iirlin firmanin halihazirda bulunan iirtinleriyle uyumlu olmalidir

e Yeni lirlinlin pazara sunulmasi i¢in gerekli olan ekonomik altyap1 dikkatlice

diistiniilmeli ve iirlin i¢in gerekli yatirimlar yapilmalidir
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e Yeni drlin gelistirilmesi i¢gin uygun yoOnetim zamam  ayrilmahdir

(Wilmshurtst,1988:51°den akt. ilhan, 2006).

3.3.3. Yeni iiriin stratejileri

Ansoff ‘un biiylime stratejilerini ele aldigi dizilime gore yeni lirlinlerde biiylime iiriin
gelistirme ve iriin ¢esitlendirme olarak iki strateji ile miimkiin olmaktadir. Literatiire

eklenen yeni iiriin stratejisi ise tiriin farklilastirmadir (Tek, 2009, s.85).

a) Uriin gelistirme: Bu stratejide firma icinde bulundugu pazara yeni veya gelistirilmis
tiriinler sunmaktadir. Uriin gelistirme ile; yeni iiriiniin dzelliklerini ekleme, iiriinii gelistirme,
renk koku ses vb. Ozelliklerinde degisiklik yapma, biiyiime, ikame iiriin gelistirme, yeniden
diizenleme ve kalite {tizerindeki farkliliklar1 yaratma gibi ¢ok farkli sekillerde
uygulanabilmektedir.  Ornegin; Neskafenin tek  kullammlik  posetleri, Sana

margarinin paketlerini degistirmesi gibi (Tek ve Ozgiil, 2013,5.204).

b) Uriin c¢esitlendirme: Bu yaklasimda isletme yeni pazarlara ve iiriinlere
odaklanmaktadir. Uriin ¢esitlendirme; konsantrik (Hali hazirda iiriin hattina benzer teknoloji
ve/ veya pazarlama yaklagimlarinin kullanilabilecegi tirlinler eklenmesi), yatay (Mevcut
tiikketicilere hitap edecek fiirtinlerin gelistirilmesi, 6rnegin; McDonald's restoranlarinda
hamburgerin disinda balik ve dondurmanin da satilmasi) ya da konglomeratif (firmadan iiriin
portfdyiine mevcut {iriin veya pazarlari ile higbir iligkisi olmayan iirlinlerin eklenmesi)
olabilmektedir. Konglomeratif ¢esitlendirme yaklasimi holding gibi biiyiik isletmelerde
siklikla uygulanmaktadir. Ornegin; otelcilik yapan bir isletmenin gida sektoriinde de faaliyet

gdstermeye baslamasi gibi (Tek ve Ozgiil, 2013,s. 204).

¢) Uriin farkhilastirma: Bu stratejik yaklasimi uygulamaya ¢alisan isletmeler pazardaki
rakiplerine gore belirgin farkliliklar ortaya koyarak avantaj saglamaya calismaktadirlar.
Isletmeler farklilastirma yapmak i¢in iiriiniin formlarinda oynama yapabilirler, {iriine farkli
ek oOzellikler ekleyebilir veya kisiye 6zel bir iirlin ortaya koyabilirler. Bu yaklagimi
uygulayan firmalar iiriinii alanlar i¢in degerli olan kriterlerde rakiplerinden baska iiriin ve
hizmetler sunmak amaciyla iiriinlerin giiclii yanlarmi ve yetkinliklerini kullanirlar. Uriin

farklilagtirma da tiiketicinin iiriiniin farkli 6zelliklerini algilamasi ve degerli bulmasi
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onemlidir. Buna bagl olarak isletmelerin {irlin farklilagtirma stratejisi uygularken tiiketici
ile iletisim halinde olmalar1 gerekmektedir. Farklilastirma yaklagimi {iriin ve hizmette
oldugu gibi fiyat, dagitim, tutundurma gibi pazarlama karmasinin bilesenleri ile ilgili

olabilmektedir (Bekoglu ve Ergen, 2016).

3.4.  Uriin gelistirmeye olan ihtiyac ve 6nemi

Yeni iiriin gelistirilmesi ve pazara sunulmasi maliyetli oldugu kadar firmalar igin
tehlikeli bir yatirim olarak goriilmektedir. Ancak firmalar pazarda tutunmak karliliklarini
arttirmak i¢in yeni {iriin iretmek ve gelistirmek mecburiyetindedirler. Pazarda bir {iriiniin
sonsuza kadar kalmayacagi gibi karliligin da bu oranda atmayacagi bir ger¢ek olarak
goriilmektedir. Birgok kaynakta gegen iiriin hayat seyrinden anlasilacagi tizere tiriinlerin
Omriiniin Sinirlt oldugu bilinmektedir. Ayrica {iriinlerin satis hacimlerinin yiiksek oldugu
halde kar marjlar1 satis hacimleri kadar yiiksek olmayabilir. Amerika'da yapilan bir
arastirmada 700 firmanin 6niindeki 5 yil i¢indeki karliliklariin %30°unu yeni tiriinlerden

bekledigini ortaya koymaktadir (Kotler, 1988,5.405).

Uriin gelistirilmesinin bir diger amac ise tiiketici ihtiyaglarina cevap vermek ve tatmin
edilmesini saglamaktir. Hizla gelisen ve degisen diinyada tiiketicilerin ihtiyaglari ve talepleri
ayni Ol¢iide degisim gostermektedir. Bu talep ve ihtiyaclar karsisinda firmalar sektorde
tutunmak devamliligimi saglamak i¢in degisme ayni hizda ayak uydurmak zorundadirlar.
Ustelik teknolojik ilerlemeler gelismis iilkelerdeki pazarlarin doyma egilimi igerisinde
olmasi artan haberlesme imkanlari, geri kalmis ve gelismekte olan iilkelerde toplumun
gelismis iilkelerin yasam standartlarina ve tiiketici alisgkanliklarina, {irlin yeniliklerine olan
alaka ve gereksinimlerini arttirmaktadir. Bunun diginda tiiketici gelir diizeyindeki artis
pazarda mevcut iriinler yerine daha kaliteli ve iyi olanlara talep gormesi de yenilik
yapilmasini bir zorunluluk haline getiren etkenler arasinda gosterilmektedir (Mucuk, 2000,

s.139).
Yent iiriin gelistirme pazarin genislemesine pazarda bulunan tiriinlerin farklilagmasina

ve sektorde bilylimeye sebep olmaktadir. Ayrica lirlinler {izerinde yapilan yeniliklerle yeni

tiriine gereksinimlerinin karsilanmasini saglayarak ikame tiriinler karsisinda iyi bir konuma
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getirebilmektedir. Boylece az bulunur veya c¢ok yiiksek maliyetli iiriinlere olan gereksinim

azaltila bilmektedir (ilhan, 2006).

Yeni iirtin gelistirme slireci firmalardan her zaman en 6nemli olgu olarak kabul
gormektedir. Fakat gegmisten giiniimiize firmalarin yeni {iriin iiretim siirecine yaklagimlari
zamanla farklilasmistir. Ornegin; talebin arzdan fazla oldugu 1950-1960’l1 yillarda iiriin
gelistirmeye maliyet unsuru olarak bakilmistir. Teknolojinin hizla gelismesi ({iriin
gelistirmede itici gii¢ potansiyeline sahip olmasi 1970'li yillarda arz talep dengesinin
saglanmasina ve rekabetin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Bununla birlikte firmalarin
pazara yaklasimlar1 degismis ve bir takim pazar gelistirme faaliyetleri kapsaminda yeni
stratejiler belirlenmistir. Firmalar pazar hakimiyeti ve kar marjlarini yiikseltmek i¢in tiriin
gelistirmeye baglamiglardir. 1980'li yillarda ise diinyada hakim olan enflasyon talebin
sabitlenmesine sebep olurken, firmalar maliyetin kontrolii ve indirim 6lgegi dogrultusunda
akilcr iirlin gelistirme faaliyetleri gergeklestirmislerdir. 1990 ve sonrasi iiriin gelistirme,
pazart hakimiyetinin belirlenmesinde Onemli faktorlerden biri olarak goriilmeye
baslanmistir. Giiniimiizde ise miisteri sistem entegrasyonunu temel alan iiriin gelistirme
disiplini, tedarik¢ilerin, miisterilerin, isletme ¢alisanlarinin, yoneticilerin... vb. aktorlerin ig
birliklerine dayanan bir yapi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Biiyiikkozkan ve Baykasoglu,
2004).

Isletmeler iiriin politikalarim gelecek odakli planlamalidir. Yiiksek seviyede basari
oranina sahip iirlinlerin bile bir 6mrii vardir. Bu durum isletmelerin satislarin en yiiksek
seviyelerde kalmasimni ve isletme Karnin maksimum diizeyde sonsuza kadar devam
etmeyecegini gostermektedir. Isletmeler, siirekli degisiklikler yaparak dengeli bir iiriin
portfoyli olusturmalidir. Bu nedenle yeni iiriin, isletmenin uzun vadeli basarisi i¢in 6énemli

etkenlerden arasindadir (Sezer, 2014).

Isletmeler icin yeni iiriin ve {iriin gelistirmenin &nemi dokuz madde altinda

toplanmaktadir (Evans ve Berman, 1992,5.278).
e Yeni iirlin isletmelere rakiplerinden farkli olma avantaji saglar. Yeni iiriinler

isletmenin tiiketici nezdinde imajin1 zenginlestirerek pazarda yenilik¢i bir konumda

olmasini saglar.
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Birtakim isletmeler igin yeni {irilinler biiylimek i¢in gereklidir rekabetin yogun
oldugu pazardan siirekli iiriin gelistirme ihtiyag olarak goriilmektedir.

Yeni fliriinler daha yiliksek kar marjlarina neden olurken, pazar stratejilerinin
belirlenmesinde etkin rol oynar. Uriiniin pazarda sevilmesi ve popiiler olmasi ile
isletmenin uyguladigit uygun fiyat politikas1 sayesinde yiliksek kar marji
saglamaktadir.

Tek {iriin veya iirlin dizisine bagimlilig1 azaltmak icin bazi isletmeler yeni {iriinlere
ihtiyac duyarlar.

Isletmeler dagitim kanallarin1 verimliligini arttirmak igin yeni iiriin faaliyetleri
icinde bulunurlar. Bununla birlikte reklam ve dagitim maliyetleri birden fazla {iriine
dagilmis olmaktadir.

Stratejik agidan rekabette iistiin olmak ic¢in isletmeler teknolojiyi kullanmak
isterler. Uriin gelistirme ya da yeni iiriin teknolojinin yansitabilecegi en kolay
yollardan birisidir.

Isletmeler mevcut iiretimden cikan atiklarin degerlendirilmesi icinde Yeni iiriin
gelistirmeye bagvururlar

Isletmeler miisteri portfoyiiniin demografik yapilarinda ve yasam stillerindeki
degisikliklere uyum saglamak i¢in yeni iiriin sunarlar

Global pazar ve degismekte olan kanunlar, ticaret yonetmeliklere uymak amaciyla

isletmeler yeni iiriin gelistirme yolla bagvurular.

3.5.  Gida Sektoriin de Uriin Gelistirme

Diger biitiin sektorlerde oldugu gibi gida sektorii de rekabette geri kalmamak pazarda

tutunmak, bulundugu pazara ve degisen tiiketici isteklerini karsilamak amaciyla yeni
stratejiler gelistirmeleri gerekmektedir. Beslenme yasamin devamliligi saglayan en temel
ihtiyaglardan biridir. Insan niifusunun artmasiyla birlikte bu ihtiya¢c giinden giine
artmaktadir. Bugiin Birlesmis Milletler (The United Nations [UN]) istatistiklerine gore
diinya niifusunun yaklasik 7,7 milyar kisi oldugu tahmin edilmektedir. Aktarilan raporda
Diinya niifusunun 2030-2050 yillar1 arasinda yaklasim 9,7 milyar olacagi tahminler
arasindadir (UN, 2021). Bu duruma bagli olarak 2030 yilinda kiiresel gida talebinin %35
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artacagl tahmin edilmektedir. 2030 yilinda kisi bast diisen kalori miktarinda gida talebiyle
birlikte artig egilimi gosterecegi belirtilmektedir (One, 2021).

Gida sektoriiyle ilgili bir tamimda, tarimsal ve hayvansal iriinleri girdi olarak
kullanildigindan, yogun bir isleme teknolojisi kullanmadigindan tiiketici saglig, giivenligini
on planda tuttugundan ve belirli kurumlar tarafindan kimyasal, fiziksel standartlarin dikkate

alinip iriin tasarimi ve sunumu iizerinde duran bir sektor olarak bahsedilmektedir (Topgu,

2004, 5.28).

Tozanli ve digerleri (2007, s.33) gida sektoriinii, tarim, hayvancilik ve balikgilik
sektorlinden elde edilen hammaddelerin endiistri iirlinli olarak tretimlerini saglayan bir
sanayi kolu oldugunu ifade etmektedir. Gida sektorii sanayi kolu 6zelligi tasimasinin yani
sira ilk ¢aglardan bu tarafa uzanan yeme igme tekniklerini de kapsamaktadir. Hatta gida
sektorii kiiresel isleme sanayi tarafindan yapilan katma degerin bir cogunlugunu

gerceklestirmektedir (Tozanli, ve ark., 2007,5.33).

Kiiresel gida sektoriinde sirketlerin belirleyici 6zelliklerini yansitan bir diger konuda
iriin (gida Uriinii gelistirme) gelistirme potansiyelinin yiiksekligidir. Gida sektoriinde
bulunan isletmelerin yeni {irlin gelistirmelerindeki baslica hedefleri su sekilde

stralanmaktadir; (Oztiirk ve Onurlubas, 2018).

o Tiiketiciler tarafindan beslenme gereksinimlerini karsilayabilecek saglikli tirtinler
uretmek,

o (ida giivenirligi olarak iirlinler ortaya koymak,

o Tercih edilebilirligi daha yiiksek fazla iirlin se¢enegi sunmak,

e (Gidalarin raf 6mriinii uzatmak,

o Uriin farklilagtirmast ile pazarda dikkat ¢ekmek,

e Uretim maliyetlerini azaltmak,

Yeni gida tirtinii gelistirmek karmagik dinamik bir yapida ve ¢ok disiplinli bir is olarak
goriilmektedir. Gida gelistirme siireci bir¢ok disiplini i¢ine alan uzun bir siirectir. Bunlar
gida bilimcileri, teknoloji uzmanlari, hammadde tedarikgileri, beslenme uzmanlar1 duyusal

analizler analitik kimyagerler, mikrobiyologlar, paketleme uzmanlari, gida miithendisleri ve

79



pazarlama uzmanlarindan olugsmaktadir. Her disiplin Yyeni {irlin i¢in pazarda basar1 sansini
saglamak iizere bir uzmanlik diizeyi sunar. Uriin gelistirme, gida biliminin yaraticiliginin-
gidanin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bilesimi, gida giivenligi ve kalitesi gidanin
isleme alindig1 asamalarda gergeklesir. Gida tirinii gelistirme konusunda uzman olan bir

gida bilimcisi her asamada bilgili olan ekip tiyesi olarak goriilmektedir (Lewis 2013).

IFT (The Institute of Food Technologists [IFT]) tarafindan gelistirilen sektorde yaygin

olarak kullanilan gida iirtinii gelistirmenin 5 yaklasimi vardir.

1. Yeni {irlinlin ne olacagina karar verin: Bu agamada {irlinlin pazar gereksinimlerini
karsilaylp karsilamadigini ele alinmasi ve {irliniin konseptinin belirlenmesi
onemlidir.

2. Hedef pazar ve tiiketici nisini belirleyecek, gelistirilecek gida tiriiniin karsilamasi
icin {riinii benzersiz kilmanin yollar1 aranmalidir. Tiketicilerin iirlinii gergekten
alip almayacaklarmi belirlemek igin  anketler gelistirilmelidir. Uriiniin hedef
tilkketiciler iizerinde agini birlemek i¢in odak gruplar1 olusturmalidir.

3. Hangi malzemeleri iiriiniin i¢inde olacagina karar verilmelidir. Tat, doku, renk ve
kaynak bilesenleri gibi temel nitelikleri gore {riinler belirlenir. Raf Omrii
gereksinimleri goz oniinde bulundurulmalidir ambalaj malzemelerinin iiriinii nasil
etkilenecegini dikkate alinmasi gerekmektedir.

4. Uriin gelistirme konusundaki her durum goz oniinde bulundurulmalidir. Uriiniin
pazardaki rakip triinlerle ya da mevcut iiretilen {irtinler karsilastirilmasi yapilarak
prototip gelistirilmeli ve degerlendirilmelidir. Uriiniin teknik &zelliklerinin
pazarlama hedeflerine karsilayip karsilamadigini belirlemek i¢in igerik kriterlerini
degerlendirilmelidir. Hedef iiriine ulasmak i¢in duyusal testleri iiriin gelistirmeye
dahil edilmelidir. Gida etiketlemesi ve tiretim siireci ile ilgili sorunlari tartisilip {irin
iyilestirme maliyetlendirme gibi iiretim konulart ve ambalaj malzemelerinin nihai
secimi ile devam edilmelidir.

5. Dagitim ve lojistik: formiilii (iirlinlin regetesini), Uriiniin adin1 ve pazarlama

stratejisini belirleyerek tiretime baglanmalidir (IFT, 2019)
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4. YONTEM VE METODOLOJI

4.1. Arastirmanin Amaci

Tiirk halk ve yeme- i¢me kiiltiiriiniin en 6nemli 6geleri arasinda yer alan Tiirk Kahvesi
kiiltiirel miras niteligi tasimaktadir. Osmanli'ya ilk geldigi zamanlarda ikram &zellikleriyle
sosyal bir statii gostergesi olan kahve, giin gegtik¢e yayginlasmasiyla birlikte eglence, sohbet
ve misafirlik gibi sosyal olgularin vazgegilmez igecegi olarak somut olmayan kiiltiirel miras

halini almistir (Y1lmaz, 2012).

Kiiltiirel bir mira olarak Tiirk kahvesi toplum igerisinde yerini korurken Tirkiye'de
cesitli uluslararas1 kahve zincirlerinin agilmasi ve ulusal butik kahve diikkanlarinin pazarda
pay sahibi olmastyla birlikte geng kusak arasinda kahve bilinci giinden giine artis egilimi
gostermektedir. Bu duruma bagl olarak kahve tliketiminin kisi bast yillik bir buguk
kilogramin {istiinde oldugu tahmin edilmektedir. Topraklarinda kahve yetistirilemeyen

Tiirkiye'nin kahve ithalat1 2020 yil1 itibariyle 202 milyon dolar1 bulan bir hacme ulagmastir.

Tiirkiye bir turizm flkesi olarak her yil farkli topraklardan kiiltiirlerden gelen
milyonlarca turisti agirlamaktadir. Gelisen ve siirekli devinim halinde olan pazarlarda iiriin
gelistirme, piyasada tutunmak i¢in en 6nemli ihtiyaglardan biri olarak gériilmektedir. Turizm
sektorii de siirekli gelismeye acik, miisteri memnuniyetinin iist diizeyde olmasi beklenen ve
inovatif lriinlerle pazarda kendinize rekabet avantaji saglamasi gereken bir sektordiir.
Turizm sektdriiniin odak noktalarindan birisini de gastronomi alani olugturmakta olup bu
alanda iriin gelistirmek, gelistirilen {riinleri yaratici sekilde miisterilere sunmak gerek
isletmeler acisindan gerekse iilkeler agisindan son derece onemli goriilmekte ve tesvik
edilmektedir. Tirkiye kahve iiretilen bir {ilke olmamakla birlikte Tiirk kahvesi, Tiirk

kiiltiiriinii ve adin1 yansitan bir icecek 0zelligi tagimaktadir.

Yapilan bu ¢alismada ise Tiirk kahvesinin i¢ecek olarak kullanimi disinda farkli bir
gastronomik Uriin olarak degerlendirilmesine yonelik bir deneysel calisma yapilmasi

amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda cevabi aranacak soru su sekildedir:

e “Tiirk kahvesinin igecek olarak kullanilmasi disinda farkli bir gastronomik iiriin

olarak kullanilabilir mi?”. (Temel arastirma sorusu)
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Bu amagla igecek olarak yiiksek diizeyde bilinirligi olan Tiirk kahvesinin yiyecek tiretiminde
farkli formlarda kullanilmasi halinde oncelikli olarak yeni {irin gelistirilmesinde ihtiyag
duyulan malzeme eksikligini gidermeye katki saglamasinin yaninda farkli lezzetlerin

olusturulmasina katki saglanmasi da amaglanmustir.

4.2.  Arastrmanin Onemi

Uluslarin yasayis bigimleri ve baska kiiltiirlerle etkilesimleri sonucu olusturduklar
kiiltiirler mutfaklarina da yansimistir. Mutfak yiyecek icecek iiretim yeri olmasi disinda
adeta kiiltiirlerin yansitildig1 yaratildigi ve harmanlandigi bir alan 6zelligi tagimaktadir.
Yiyecek ve icecekler genel 6zelliklerini iginde bulunduklar1 toplumdan almaktadir. Yiyecek
ve igecekler bulundugu toplumun tarihi koklerine de 151k tutmaktadir. Daha farkli bir
ifadeyle yiyecek ve i¢ecekler i¢cinde bulundugu toplumun, gelenek goreneklerine, 6zel giin
ve gecelerine, farkli ritiieller katarak kiiltiirel zenginliklerin olusumunda 6nemli bir etken
olarak goriilmektedir. Sosyal bir igecek 6zelligi tasiyan kahve cesitli mutfaklarin, farkli
sembolik ritiiellerin, etnik ve dinsel kimliklerin iginde carpict bir yer edinmistir (Balct,

2019).

Kiiltlirtin en 6nemli 6zelligi, nesilden nesile aktarilan bir yoniiniin olmasidir. Her
toplum kendi kimliklerini ve kiiltiirlerini devam ettirmek, toplumsal yapilarinin bozulmasini
engellemek icin kiiltiirel degerlerini yasatmak zorundadir (Ulusoy, 2011; Unal, 2014). Bu
durum kiiltiirel miras kavramin1 6ne ¢ikarmaktadir. Giliniimiize gelen her tiirlii eser ve
degerler bir toplumun zenginligini gOstermesi nedeniyle kiiltiirel miras olarak
adlandirilmaktadir. Somut olmayan kiiltiirel miras elle tutulmayan gozle goriilmeyen fakat
toplumun var eden ortak degerler biitiinii olarak tanimlanmaktadir. Bunlar; dil, inanis,
gelenek ve gorenekler, sarki, dans, tekerleme, hikaye, siir ve mutfak kiiltiirii olarak

orneklendirilmektedir (Eren ve Sezgin, 2018).

Tiirk kahvesi; hazirlanisi, ikram edilme sekli, sosyallesme araci olarak goriilmesi, Tiirk
halk kiiltiirtinde 6nemli bir yer edinmesi sebebiyle gastronomik ve kiiltiirel unsurdur. Bu
nedenle Tiirk kahvesi gelecek nesillere aktarilmasi gerekilen bir kiiltiirel miras 6zelligi
tasimaktadir. Diinyada Tiirk kiiltiiriiyle ve adiyla anilan tek igcecek olan Tiirk kahvesi 5
Aralik 2013 tarihinde insanligin somut olmayan kiiltiirel miras listesine alinarak koruma

altma alinmistir (Bayramova, 2019
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Alan yazin incelendiginde Tiirk kahvesinin ana yemeklerde kullanilmasi konusu
tizerinde herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Buradan yola ¢ikarak kiiltiirel mirasin bir
0gesi olan Tiirk kahvesinin yemeklerde kullanilmasi ve deneysel gida {iriinii ¢alismalarinda

faydalanilmasinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Bu calismada elde edilecek sonuglar dogrultusunda yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerine Tiirk kahveli yiyecekler oOnerilecektir. Ayrica ¢alisma kapsaminda ortaya
konulacak triin  gelistirme yaklasimmmin da alan yazmna katki saglayacagi

degerlendirilmektedir.

4.3.  Arastirmanin Smirhhklarn

Bir arastirmada simirliliklar gesitli nedenlerle kisitlamalar1 ifade etmektedir. Bu kapsamda
siirliliklarin ortaya konulmasinda kuramsal nedenler, teknik yontemdeki zorluklar, zaman,
biitge yetersizligi ve gesitli gevresel etkiler gibi nedenlerin sinirliliklarin ¢izilmesini zorunlu
hale getirmektedir (Karasar, 2016,5.104). Ayrica arastirmaya sinirliliklar konulmasi gesitli

yararlar saglayacaktir. Bunlar;

o ihmal edilmis, eksik birakilmis veya dislanmis gibi gériinen konu ve durumlarm
aciga kavusturulmast,

e Arastirmaya konulan smirhiliklar c¢ercevesi belirlenen konu iizerinde yeni
aragtirmalar yapilabilecegine isaret etmesi,

o Kapsami daraltilmasina neden olan gerekgeleri ortaya konulmasi,

e Arastirma bulgularinin ne derece genellestirilebilecegi hususunda bilgilendirilmesi,
katki saglamaktadir. Ornegin; Zonguldak ilinde yapilan bir arastirmanin sonuglarmin
Ankara ilinde gecerli olmayabilecegi gibi arastirmaciya yararlar saglayabilecegi

ongoriilmektedir (Arikan, 2013,s.42,43).

Arastirmanin yiiriitilmesinde karsilasilan en 6nemli sinirhiliklar arastirmanin deneysel
bir ¢alisma olmasindan kaynaklanan biitge ve zaman sinirliligidir. Deneysel caligmalar
dogru sonuglara ulasabilmek igin birden fazla denemeleri i¢erebilmektedir. Bu durum da
arastirma ic¢in ayrilan biitcenin ve zamanin arastirma i¢in 6nemli bir sinirlilik olmasi

sonucunu dogurmaktadir. Bu aragtirmanin sinirliliklart kapsaminda arastirma i¢in belirlenen
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menti kalemleri daraltilarak sadece ana yemekler iizerinde Tiirk kahvesi denenmistir. Menii
hazirlanmas1 ¢esitli maliyetleri beraberinde getirmektedir. Kalabalik meniilerdeki iiriin
maliyetlerinin yliksek olmasi, arastirma kapsaminda besin piramidinde yer alan gida

gruplariyla (kirmizi et, beyaz et, tahil ve sebze) karma bir se¢im yapilarak sinirlandirilmistir.

Arastirmanin uygulama asamasindaki bir diger sinirlilik ise diinyay1 saran Covid-19
pandemisinden yiyecek- igecek sektoriiniin etkilenmesiyle ortaya ¢ikmistir. Pandemi uzun
bir silire profesyonel mutfaklarin ve iiniversite gida laboratuvarlarin kapanmasinda etkili
olmustur. S6z konusu durum yemeklerin yapilamamasina, denenememesine, uygulamanin
eksik olmasina ve menii tadimlarinin aksamasina sebep olmustur. Bu durum denenecek
yemeklerin se¢ciminde ve belirli bir menii grubu dahilinde sinirlarinin ¢izilmesine etken
olarak goriilmiistiir. Arastirmada hazirlanan O6rnek regeteler — arastirmacinin bilgi ve

tecriibesi dogrultusunda karma mutfak teknikleri dahilinde uygulamaya tabi tutulmustur.

4.4. Arastirmanin Yontemi

Bu calismada Tiirk kahveli iiriinlerin gelistirilmesine yonelik deneysel bir arastirma
yapilmistir. Deney tasariminin iiriin ve siireglerin gelistirilmesinde kullanim, iriinlerin Kalite ve
verimliligi i¢in onemli katkilar saglamakla beraber 6zellikle iiriin dmriiniin diger endiistriyel
uriinlere gore daha kisa oldugu gida sektoriinde daha ¢ok 6nem kazanmaktadir (Hasgiil, 2011).
Uriin gelistirme, yeni bir gida iiriinii ortaya koymada siklikla kullanilan deneysel yontem, sosyal
bilimlerde psikoloji, egitim, isletme, turizm gibi alanlarda kullanilirken fen bilimlerinde fizik,
kimya, gida miihendisligi gibi ¢esitli alanlarda kullanilmaktadir. Deneysel yontemde mevcut {iriin
ya da yeni olusturulacak {iiriin lizerinde yeni bir islem veya islemlere tabii tutulmaktadir (Giirbiiz
ve Sahin, 2018). Ayrica deneme modelleri “arastirmalardaki neden- sonug iligkisini belirlemek
amaciyla dogrudan arastirmacinin kontrolii altinda gozlenmek istenen verileri lretmektedir”

(Karasar, 2016).

Arikan (2013), deneysel yontemin asamali bir stire¢ gerektirdigini, yeterli sayida tekrar ve

denemeler yapmanin oldugunu vurgulamaktadir. Bu dogrultuda Tiirk kahvesi ile yapilacak
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tiriinlerin duyusal analize gonderilme uygunlugun tespit edilmesi icin yeterli sayida tekrar

yapilmasi onem arz etmektedir.

Bu tez caligmasinin amaci geregi arastirma hem {iriin gelistirme hem de deneysel 6zellige
sahiptir. Tiirk kahvesinin yemeklere entegre edilerek bes ana yemegin hazirlanmasi deneysel
tasarimi olusturmaktadir. Deneysel arastirmalar Karasar’in sdylemiyle tarama arastirmalarmin
fakli olarak olgiilmek istenen durumlarin aragtirmaci tarafindan sekillendirildigi bir arastirma

tirtidiir (Karasar, 2016, s.89-90-99).

Arastirma kapsaminda hazirlanacak deneysel metotta uygulanacak yol Sekil-9’da

gosterilmistir.

Sekil 9: Deneysel Arastirmada Izlenilecek Yol

3. Taslaklarin
seflere .
1. Meniilerde gonderilmesi 4.0n hazili§in 5. Ana Yemek
apilmas ini
_(_iepenecek taslaklannin uygylamaya yap! 1 ( denemlerinin
Urtin karari gegilmeden mice an place) yapilmasi
olugturulmasi o
son taslagin

hazirlanmasi

6. Uygun
gorilen ana
yemelerin
duyusal
analize tabi
tutulmasi

7. Elde edilen
veriler

2.Ana yemek

recetelerin dogrultusunda

son regetelerin
hazilanmasi

Arastirmaci tarafindan olusturulan ¢izelgedeki deneysel desen uygulama baslig: altinda
ornekleriyle birlikte acgiklanacaktir. Deneme asamasinda sekillendirilen son ana yemek

receteleri tezin ekleri boliimiinde yer almaktadir.

45. Arastirmanin Veri Toplama ve Degerlendirme Siireci

Aragtirmada alaninda uzman panelist grubundan duyusal analiz formlar ile veri
toplanmistir. Uzman panelistler; gastronomi mutfak sanatlari, gida miihendisligi, tiriin

gelistirme, iirlin farklilagtirma konularindan uzman 8 akademik personelden olugmaktadir.
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Veriler panelist grup i¢in anketler araciligiyla toplanmistir. Uzman panelist grubunun
hedonik skala (begeni) testi dlgekleri Milli Egitim Bakanliginin 2010 yilinda yayinlanan
Gida Teknolojisi- Duyusal Test teknikleri isimli modiiliinden (MEGEP, 2010) ve (Ozata,
2019’nin caligmasindan alinmistir. Hedonik begeni 6lgeginde uzman panelistlerden yapilan
her bir ana yemege yonelik genel begenilerini belirtmeleri istenmistir. Olgegin tepki
kategorileri 1= Hi¢ begenmedim... 5= Cok begendim seklinde derecelendirilmistir. Sekiz
alaninda uzman her bir duyusal panelist 5 adet farkli ana yemek kategorisinde degerlendirme

yapmuslardir. Olgek Tablo 3’te yer almaktadur.

Tablo 3: Hedonik Skala (Begeni) Testi Ornegi

Alaninda uzman panelistlerden saglikli veri elde etmek i¢in istenilen bir diger 6lgek
“Kalite Kriterleri Duyusal Degerlendirme” 6l¢egidir. Panelistler begenilerini goriiniis koku,
doku ve lezzet gibi degiskenler iizerinde 4 boyutta degerlendirmislerdir. Olgek 5'li likert tipi

derecelendirme ile ifade edilmistir. Ilgili gizelge 6rnegi Tablo 4’te yer almaktadir.
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Tablo 4: Duyusal Degerlendirme 6lgegi

Arastirmada kullanilan son 6l¢ek yapilan ana yemekler iizerindeki genel begeniyi
ifade etmesi i¢in uzman panelistlere uygulanan Duyusal Degerlendirme Begeni Olgegi’dir
Olgek Uner (2019) ve Ozata’nin (2019) ¢alismalarindan alinmustir. Olgekte tepki kategorileri
1= Hig¢ Begenmedim ... 9= Cok begendim seklinde Likert tipi derecelendirme yapilmustir.
Ayrica Olcekte katilimcilarin yemek hakkinda yorumlart sorulmustur. Panelistler Tiirk
kahveli 5 farkli ana yemege goriiniis, koku, doku, tat ve genel begeniye yonelik

degerlendirme yapmustir. Olgek Tablo 5’te gdsterilmektedir.
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Tablo 5: Duyusal Degerlendirilme Begeni Olgegi

4.6. Deneysel Arastirmanin Uygulanmasi

4.6.1. Uriiniin belirlenmesi

Bir deneysel calismada fikirlerin biiylik bir ¢ogunlugu iiriin haline doniismese de
calismanin hareket noktas: secilecek iiriiniin karar verilme asamasidir. Uriin gelistirme,
icerisinde deneysel yonteminde oldugu karmasik bir siire¢ olarak ifade edilmektedir.
Gelistirilecek iirlinler fikir yaratma evresiyle baslar ve ticarilestirme evresi ile piyasada
yerini alir. Deneysel {riin gelistirme, iirlin farklilastirma ve yeni iirlin gelistirme gibi

yontemlerinin temelinde {irlin fikri yer almaktadir (Cetin, 2014).

Uriinler zamana ayak uydurabilmek varligini siirdiirmek igin degisen ihtiyac ve
istekleri karsilamak mecburiyetindedir. Diger taraftan iilkelerdeki pazarlarin doymasi,
teknolojik gelismeler, geri kalmis tilkelerde toplumun hizla gelismis iilkelerin yasam
seviyelerine ve tiiketici davraniglarina yonelmeleri gelistirilecek olan iirliniin kararini

etkilemektedir (Mucuk, 2000, s. 139). Bilhassa tiiketici gelirlerindeki artis pazarda mevcut
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tirlinlerin yerine daha iyi daha kaliteli olanlarinin istenmesinin, yenilige 6zendirilmesinin
yeni iriin kararlar1 alinmasinda etkili oldugu goriilmektedir. Yeni iiriin karar1 teknolojik
gelismeler tiiketici talebindeki degisimlere, {iriin yasam egrisi, artan rekabet, pazar stratejisi,
hizli ve devam ettirilebilir bir biiylime, gibi ¢esitli degiskenler dogrultusunda alinmaktadir

(Cetin, 2014).

Tim bu agiklamalar karsisinda Tiirk kahvesi, tliketici talebindeki degisimlere
uyarlanabilmesi, degisen pazar kosullarina uyum saglamasi, gastronomide yeni {iriinlere
duyulan ihtiyag¢, gidalarda kullaniminin az olmasi gibi c¢esitli sebeplerle denenecek iiriin

olarak secilmistir.

4.6.2. Recetelerin olusturulmasi

Arastirmada Tiirk kahvesinin entegre edilecegi, yaygin olarak kullanilan (et, balik,
tavuk, tahil) temel besin grubu belirlenip, bes ¢esit ana yemekten olusan taslak regeteler
hazirlanmistir. Ana yemekler cesitlilik gostermekle birlikte kahvalti ve 06gle 06giin

yemeklerine oranla biftek, rosto, tavuk, deniz tirtinleridir. (Ninemeier, 1990, s.18).

Taslak regetelerin hazirlanmasinda menii hazirlama kriterlerinden ve temel besin
piramidinden faydalanilmistir. Besin piramidi; her giin ne kadar hangi yiyecek grubunun
tiiketilmesi gerektigini gosteren bir kilavuzdur. Besin piramidi saglikl1 bir diyet igin giinliik
alabilecegimiz cesitli gidalarla ve kalori dengesinin korunmasi ilkesine dayanmaktadir

(Caner, vd., 2005)

Ana yemekler ¢esitli menii planlama unsurlar1 gozetilerek hazirlanir. Beslenme
aligkanliklari, mutfak kapasitesi arag¢ gereg, hazirlanacak yemegin maliyeti, mevsimsel
ozellikler ve gereksinimler (yas, cinsiyet, fizyolojik durum) gibi degiskenler meni

olusturmada ve ana yemek tasariminda kullanilmaktadir (Akay, 2012).

Ana yemek recetesi hazirlama da 6nemli olan bir diger 6ge hazirlayan kisinin bilgisi
ve tecriibesidir. Bu baglamda Tiirk kahvesinin kullanildig1 taslak ana yemek receteleri
arastirmacinin bilgi ve tecriibesi dahilinde hazirlanmistir. Tablo 6’da arastirmanin deneysel

deseni baglaminda hazirlanan bes ana yemek belirtilmektedir.
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Tablo 6: Deneysel Aragtirma Kapsaminda Hazirlanan Ana Yemekler

Besin Gruplar

Ana Yemekler

Kirmizi Et Tiirk Kahvesi Soslu Bonfile

Beyaz et Tiirk kahveli Makarnaya Sarilt Tavuk

Tahil/Sebze Tahil Ko6ftesi, Mikro sebzeler, Aromal1 Tiirk Kahvesi Sosu
Kirmiz1 Et Paziya Sarili Kuzu, Tiirk kahveli patates piiresi

Beyaz et Tiirk kahvesi Aromali Cipura

Aragtirmanin  giivenilirligi ne katki saglamasi igin hazirlanan taslak receteler

alanlarinda uzman on mutfak sefine gonderilmistir. Gelen goriisler dogrultusunda son

taslaklar hazirlanip uygulama agamasina gegilmistir.

4.6.3. Denenecek yemeklerin 6n hazirhgi

Biitiin bilimlerde oldugu gibi gastronomi alaninda da uygulama yapmak ig¢in bir 6n

hazirligin olmasi gerekmektedir. “Mice en place” yerine koyma anlamina gelen 6n hazirlik

Fransizlar tarafindan mutfak literatiiriine kazandirilmistir. En ¢ok gastronomide kullanilan

bu terim bir ise baglamadan 6nce siireglerin planlanmasi ve gerekli hazirliklarin yapilmasi

anlamma gelmektedir. On hazirligin “mice en place” temel adimlar1 su sekildedir;

e Receteye uygun olarak gerekli arag¢ gereclerin ve malzemelerin hazirlanmasi,

o Kaullanilacak olan pisirme ekipmanlarinin 6n 1stya tabi tutulmast,

o Kullanilacak olan sebze ya da meyvenin gerekli temizlik islerinden gegirilmesi,

e Recetede belirtilen malzemelerin 6l¢iiliip tartilmast,

o Malzeme ve arag gereclerin regeteye uygun bir sekilde siralanmast,

o Birkag kere pisirme olacak gidalardan 6n pisirmenin yapilmasi.

Aragtirmada

uygulanacak receteler dogrultusunda her bir ayr1 ana yemek i¢in 6n

hazirlik islemi yapilmistir. Yemeklerde kullanilacak Tiirk kahvesinin elde edilmesi i¢in
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kahve firmasindan koyu derecede kavrulmus Brezilya menseili Arabica kahve ¢ekirdekleri
temin edilmistir. Tiirk kahvesine ana karakteristik 6zelliklerini veren koyu kavrulmasi ve
Arabica ¢ekirdeklerinden dgiitiilmesidir (Girginol, 2016; Serim, 2015,s.29). Cekirdekler 75-
150 (pudra seklinde) mikron degerlerinde arastirmaci tarafindan Zwilling Caso marka
otomatik kahve degirmeninde o6gitiilmistir. Kahve ogiitliciisii disk seklinde metal bir

degirmene sahiptir.

4.6.4. Deneysel desen uygulanacak yemeklerin yapilmasi

Arastirma da uygulanacak yemek denemeleri arastirmacimin kendi mutfaginda
yapilmustir. Diinyay1 saran Covid-19 pandemisi biitiin sektorleri etkiledigi gibi yiyecek
icecek sektoriinii de derinden etkilemistir. Artan vaka sayilari ve bulasi riskinin fazla
olmasindan dolay1 profesyonel mutfaklarin kapatilmasi, arastirmaciyr denemeleri kendi

mutfaginda yapmaya iten bir sebep olmustur.

Her bir ana yemek kendi i¢inde farkli sekillerde hazirlanmistir. Tiirk Kahvesi ile
hazirlanan ana yemekler karma pisirme ve mutfak teknikleri kullanilarak yapilmistir. Tiirk
kahvesi ana yemeklerde sos, tiitsii, baharat karigimi, kopiik, havyar olarak kullanilmistir.
Tiirk kahvesinin yemeklere uyumu, lezzet ve koku notalari, gibi degiskenler duyusal analize
tabi tutulmadan Once belirleyici nitelik olarak goriilmiistiir. Seflerin gorisleri ile son
taslaklar1 hazirlanan recetelerle deneme asamasina gecilmistir. Hazirlanacak yemeklere
uygulanan mutfak teknikleri ve kahvenin yemeklerde kulanim sekilleri ilgili bagliklar altinda
tablo olarak gosterilmektedir. Ayrica duyusal analiz sonucunda sekillenen ana yemeklerin

son receteleri Ek-1"de paylasilmistir.
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4.6.4.1. Tiirk kahvesi soslu bonfile

Tiirk kahvesi soslu bonfile ana yemeginde; silindir seklinde kesilmis bonfileye sous-
vide yontemi ve miihiirleme teknigi olan mantolama uygulanmistir. Cesitli kesim teknikleri
ile sekillendirilen sebzeler blanche edilip, sade yagda sotelenmistir. Pudra seklinde ¢ekilen
Tiirk kahvesi sicak suda ¢ozdiiriip kahve rengi et sosunda kullanilmistir. Et sosu 48 saat
kaynatilip ¢ektirilmistir. Cekirdek kahve bonfileye kahve aromasi katmasi i¢in ve sade yag1
aromalandirmak amaciyla uygulanmistir. Ayrica Tirk kahvesi gorsele katki saglamasi

amactyla kullanilmastir.

Tablo 7: Tiirk Kahvesi Soslu Bonfile Ana yemeginde Kullanilan Teknikler

Tiirk Kahvesi

Kullanilan
Yemegi Besin Pisirme . Kahve Kullanimi
. . Kesim
n Adi Grubu Teknikleri Teknigi Ne Kag (Entegrasyonu)
| sekide Gr
Pudra 43 - Sous-vide ydnteminde,

Tiirk Et - Sous Vide Vichy - - Sosun iginde,

Kahvesi (Kirmizi Sote - Jiilyen Cekirdek 8 - Baharat“karls_lmmda,
- Mantolama . - Tabak gorselinde,

Soslu Et, . - Sifoned 9
Bonfil Bonfil - Cektirme _ Brunoise - Sadeyag aromasinda,

ontiie onfile) Blancing - Mantolama tekniginde

kullanilmistir.

a) Tiirk kahvesi Soslu bonfile 1. deneme

Tablo 8: Tiirk Kahveli Bonfile Taslak Regetesi

Malzeme Miktar Birim Sekil
150 gr Silindir
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4 Adet Orta boy
150 gr > Bag Bebek 1spanak
1/2 Yarim demet

Taslak regete kapsaminda Tiirk kahvesi Soslu bonfile uygulamaya gecilmistir.

Uygulama basamaklari su sekildedir.

e  On haziklikta bonfile; 1 dal taze kekik, 3 gr Tiirk kahvesi cekirdegi, 1 dal biberiye,
50 ml zeytinyagi bir dis sarimsakla 1 giin marinasyonda bekletilmistir.
e Sosu-vide yontemiyle taze baharatlar, 5 gr Tiirk kahvesi ¢ekirdegi ile etin biiytikligii

gbze alinarak orta(medium) 58°C pisirilmigtir.

Resim 30a: Tiirk Kahveli Bonfile Sous Vide Yo6ntemi ile Hazirlanis1 (Acict, 2021).
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Tabagin karbonhidratin1 olusturan Malay yapilmistir. Malay; Zonguldak yemek
kiltlirii icinde 6nemli bir yeri olan ancak son déonemlerde kaybolmaya yiiz tutmus
yoresel yemektir.

Modifiye edilmis Malay’in hazirlanisi; 300 ml suya ince dogranmis 1 dal taze
sarimsak, 30 gr i¢ bakla eklenip 90 °C kadar kaynatilmistir. Kaynayan suya sirastyla
70 gr musir unu, 50 gr bugday unu eklenerek topaklanmamasi i¢in hizli bir sekilde
cirpilmustir. 15 dakika kaynatilan karisim kivamli (lapa) hale gelince tizerine 30 gr

tereyag1 eklenerek kullanima uygun hale getirilmistir.

Resim 30b: Malay Yapim Asamalar1 (Acict, 2021).

Tiirk kahveli kahverengi et suyu hazirlamistir.

Tiirk Kahveli Et Suyu; Dana kemikleri 300 °C firinda kahverengini alincaya kadar
firnlanmugtir. 3 adet orta boy sogan ve 8 dis sarimsak kullanilacak tencerenin iginde
kararincaya kadar kizartilmistir. 2 kg dana kemigi, 150 gr salca, 4 adet domates, 3
adet havug, 3 It su ve yarim demet maydanoz, 2 defne yapragi, 2 dal taze kekik, 3 dal
biberiyeyle birlikte 30 gr pudra Tiirk kahvesi sicak bir suda ¢ozdiiriip karigsma
eklenmistir. Yaklasik 48 saat 90-100 derece araliklarinda kaynatilarak ¢ektirme

islemi uygulanan sos, ince bir tiilbent vasitasiyla siiziiliip piiriizsiiz hale getirilmistir.
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Resim 30c: Siiziilme ve Cektirme Isleminden Gegirilmis Kahverengi Et Suyu (Acici,
2021).

e Soteleme tekniginde kullanilacak tereyagi 5 gr Tiirk kahvesi ve 8 gr Tiirk
kahvesi ¢ekirdegi ile vakumlanarak Sous- vide yontemiyle sade yag elde

edilmistir. Sade yag 60 °C ve 25 dakika zaman periyodunda hazirlamistir.

Resim 30d: Sous-Vide Islemi Sonrasi Sade Yag (Acici, 2021).

Tabagin renk ve sebze dengesi i¢in 1spanakli karisim hazirlanmistir. Bu karigim;
blanche edilmis 150 gr bebek 1spanak, 1 adet orta boy julien dogranmis sogan, 2 dis
sarimsak, 2 adet havu¢ ve 15 ml Tirk kahvesi aromali sade yagda sotelenerek

olusturulmustur.
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Resim 30e: Tiirk kahvesi Aromali tereyaginda Ispanak Sote asamalar1 (Acici, 2021).

e Hazirlanan biitlin malzemelerle birlikte tabaklama islemine gegilerek 6n tadima

yapilmuigstir.

Birinci denemenin sonunda arastirmaci tarafindan biitiin malzemelerin tadina bakilarak
Tiirk kahvesi ve iirlin uyumu aranmistir. Tadim islemi sonrasi arastirmaci tarafindan tat,

koku, biitlinliik degiskenleri su sekilde aktarilmistir.

e Sous-vide yontemi ile hazirlanan bonfile Tiirk kahvesi lezzet ve aroma notalarinin
eser miktarda oldugu saptanmistir. Ana yemekte istenilen diizeyde tat, lezzet
bakimindan uyumlu hale getirilmesi i¢in ikinci denemeye ihtiya¢ duyulmaktadir.

e Modifiye edilmis Malay yan unsuru genel ahenk, lezzet ve doku yapilar1 bakimindan
uyumlu goriilerek ikinci bir denemeye ihtiya¢ olmadigi saptanmustir.

e icine Tiirk kahvesi katilarak 48 saat kaynatilan Tiirk kahveli et suyu sosu bonfile ana
unsuru ve diger yan unsurlarla uyumsuz olarak saptanmistir. Tiirk kahveli sosun ana
yemek ahenginden farkli olarak bogazda yemek sonrasi aci bir tat biraktigi tespit
edilmistir. Bogazda birakilan ac1 bir tadin nedeninin, sosun yapim asamasinda {iriine
Tiirk kahvesinin eklenmesi ve kahve biriminin (30 gr) iiriine fazla gelmesi sonucunda
oldugu tespit edilmistir. Bu durum sosun modifiye edilerek ikinci bir denemeye tabi
tutulmasini gerektirmektedir.

e Tirk kahveli aromali sade yagda sotelenen sebze garnitiirii ilk tadimda genel tabak
ahengi, lezzet ve Tiirk kahvesi aromasinin sebzelerle uyumlu oldugu tespit edilmistir.

e Tim bu sonuglar dahilinde Tiirk kahvesi soslu bonfile ana yemeginde ikinci bir

deneme ihtiyact oldugu belirlenmistir.
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b) Tiirk kahvesi soslu bonfile 2. deneme

Birinci deneme sonrasi Tiirk kahvesi ve ana yemek ahengini bozdugu tespit edilen
tirtinlerin modifiye edilerek uyumlu hale getirilmesi i¢in ana yemek ikinci denemeye tabi
tutulmustur. Birinci denemede tabak gorseli, lezzet, koku, doku gibi 6zellikleri bakimindan
uyumlu goriilen unsurlar regetede degisiklige ugratilmayarak ayni sekilde dretilmistir.
Yukarida bahsedilen degiskenler bakimindan uyumlu oldugu saptanmayan {irtinler ise ¢esitli
mutfak tekniklerine ve birim degisikliklerine tabi tutularak ana iiriin ve yan unsurlarla
uyumlu hale getirilmeye ¢alisilmistir. Denecek iiriinlerin yeni uygulamalar1 agamalari su

sekilde gergeklestirilmistir.

e Birinci denemede sous- vide teknigi kullanilarak hazirlanan bonfilede Tiirk kahvesi
cekirdegi 3 gr arttirilarak ikinci bir denemeye tabi tutulmustur. Uriin lezzetini ve
Tiirk kahvesinin tirtin tizerindeki etkisini arttirmak amaciyla bonfile bulunan tavaya,
1 dal biberiye, 2 yaprak feslegen, 1 dal taze kekik gibi taze baharatlar, 3 dis sarimsak,
3 gr Tirk kahvesi g¢ekirdegi eklenmistir. 30 ml Tiirk kahveli aromali tereyagi ile

mantolama teknigi gergeklestirilmistir.

Resim 31a: Bonfileye Uygulanan Mantolama islemi (Acici, 2021).

e Bogazda ac1 bir tat nedeniyle ve yemegin ana unsurlariyla uyumsuz oldugu tespit edilen
Tiirk kahveli kahverengi et suyu ikinci denemeye tabi tutulmustur. Sosun ikinci deneme
asamasinda Tiirk Kahvesi haricinde diger iiriinler birinci denemedeki gibi ayn1 sekilde
tiretilmistir. Tiirk kahvesi ilk islem sirasinda eklenmemistir. Birim miktar1 10 gr azaltilip
80 °C sicak suyla ¢ozdiiriip sosa ilave edilen Tiirk kahvesi ile 3gr Tiirk kahvesi ¢ekirdegi,
stiziiliip hazir olan sosla birlikte 90-100 °C araliklarinda 10 dakika tekrar kaynatilarak

kullanima hazir hale getirilmistir.
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Resim 31b: Kahve Rengi Et Suyuna Tiirk Kahvesinin Eklenisi (Acici, 2021).

Ana yemegin ikinci deneme sonrasi arastirmaci tarafindan ikinci tadimi yapilmistir. Tadim

sonrast Tiirk kahvesi entegrasyonu ile yapilan ana yemegin tat, doku, lezzet ve

Tiirk kahvesi entegrasyonu ile hazirlanan ana yemegin hazirlanan yemegin biitiinliigiiniin
kabul edilebilir diizeyde oldugu goriilmiistiir. Uriin sunum arasindaki ahengini gérmek igin

tabaklama islemine gegilmistir.

Resim 31c: Hazirlan Tiirk Kahvesi Soslu Bonfilenin Tabaklama Asamasi (Acici, 2021).
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Resim 31d: Tiirk Kahvesi Soslu Bonfile Ana Yemeginin Son Hali (Acict, 2021).

Uriinde aranilan Tiirk kahvesi lezzet ve koku notalarmi ikinci denemede sonuncunda
uygun oldugu tespit edilmistir. Tabaklamadaki elementlerin uyumlu oldugu goériilmektedir.
Tiim bu sonuglar dahilinde Tiirk kahvesi soslu bonfilenin ikinci deneme sonrasi duyusal teste

tabi tutulmasi uygun gorilmiistiir.
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4.6.4.2. Tirk kahveli makarnaya sarih tavuk

Tablo 9: Tiirk Kahveli Makarnaya Sarili Tavuk Ana Yemeginde Kullanilan Teknikler

Tiirk Kahvesi

Kullanilan
Yemegin Besin Pisirme uKesi:n Kahve Kullanimi
Adi Grubu Teknikleri o, Ne Sekilde Kag (Entegrasyonu)
Teknigi
Gr
Pudra 31 - Makarna
-~ Emiilsivon hamurunda,
Tirk Et Sous V\i/de - Small dice ) = - Kraker
Kahveli (Beyaz Cektirme - Brunoise Cekirdek hamurunda,
Makarnaya @ et, but - Zest - Emilsiyon
- Haslama .
Sarili ve tavuk teknigi ile yapilan
Tavuk 0gsl) - Blanche sosta
gos - Baking ’

- Kofte sariminda
kullanilmistir.

Tiirk kahveli makarnaya sarili ana yemeginde; kekik, biberiye gibi taze baharatlarda
brunoise kesim teknigi, sogan ve sarimsakta small dice kesim teknigi ve portakal ve limon
kabuklarinda zest kesim teknigi uygulanmigtir. Ana yemekte kullanilan tavuk koftesine
sous-vide pisirme teknigi uygulanirken, kremali sosta ¢ektirme teknigi, Tirk kahveli
krakerlere baking pisirme uygulanmistir. Lezzete ve gorsele katki saglamasi disiiniilen
renkli soslar emiilsiyon teknigiyle yapilmistir. Hazirlanan ana yemekte Tiirk kahvesi pudra
seklinde, makarna hamurunda, sosta, kraker hamur karigiminda, kofte sarimi esnasinda

kullanilmastir.

a) Tiirk kahveli makarnaya sarili tavuk 1. deneme

Tablo 10: Tiirk Kahveli Makarnaya Sarili Tavuk Ana Yemegi Taslak Recetesi

Malzeme Miktar Birim Sekil

Tavuk 150 gr Tavuk but, Gogiis
Sogan 1 Adet Orta boy
Sarimsak 2 Dis

Kapya biber 1 Adet

Galeta unu 30 gr
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Yumurta 2 Adet

Tiirk kahvesi 3lgr

Toz Kisnis 29r

Havug 2 Adet
Bugday unu 175 gr

Tereyagi 55 gr

Zeytinyadi 105 ml

Krema 125 ml

Zerdecal 1lor

Paz 1/2 Bag
Nane, Maydanoz 1/2 Demet
Tuz 10 gr

Limon, portakal 1/2 Adet Kabuk
Feslegen 2 Yaprak
Biberiye, Kekik 1 Dal
Karabiber 1or

Taslak recgete dahilinde Tiirk kahveli makarnaya sarili tavuk ana yemeginin deneme
asamasina gegilmistir. S6z konusu ana yemegin 6n hazirligi ve yapilan deneme basamaklari

su sekildedir;

e Ilk asamada iiriine aromatik bir yap1 ve tabak gorseline katkida bulunulacag:
diistintilerek i¢in aromatik renkli yaglar hazirlanmigtir. Bunlar; 2 adet haslanmis
havug ve 30 ml zeytinyaginin robotta ¢ekilmesiyle turuncu yag, yarim demet nane
ve yarim demet maydanozun blanche edilip 30 ml zeytin yagiyla ¢ekilmesi ile yesil
yag, 10 gr pudra Tiirk kahvesi ve 30 ml zeytin yaginin kaynatilmasiyla kahverengi
yag seklindedir. Islemden gegirilen sebze ve yag karisimlari ince bir siizgegten

gegirilerek piiriizsiiz aromali yaglar elde edilmistir.
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Resim 32a: Renkli Aromatik Yaglarin Siiziim Asamasi (Acici, 2021).

Ikinci asamada sebzeli tavuk koftesi yapilmistir. Tavugun 60 gr but ve 90 gr gogiis
etinden kiyma hazirlanmistir. 150 gr tavuk kiymasi, 6 gr tuz, 5gr Tiirk kahvesi 1gr
kimyon, 3gr portakal kabugu, 2 gr limon kabugu, 1gr karabiber, 2 gr toz kisnis 2
yaprak feslegen, 1 dal biberiye, 1 dal kekik, 2 dis sarimsak, 1 kapya biber ve yarim
orta boy sogandan olusan bir kofte karigimi hazirlanmistir. Hazirlanan harg igerisine
kivam saglamsi igin 30 gr galeta unu eklememistir. Hazirlana kofte karisimi streg

film vasitasiyla sekil verilerek sous-vide yontemiyle pigirilmistir.

Resim 32b: Tavuk Kéftesinin Uretim Asamalari (Acict, 2021).

Uciincii Asamada 12 gr Tiirk kahvesi, 125 gr un 1 adet orta boy yumurta, 2 gr tuz ve
15 ml zeytinyagindan olusan Tiirk kahveli makarna hamuru orta sertlikte makarna
hamuru hazirlanmigtir. Makarna hamuru kolay sekil alabilmesi i¢in buzdolabinda +4

derecede 40 dakika dinlendirilmistir. Hamur 2 mm inceliginde agilarak dikdortgen
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sekilde kesilip haslama islemine tabi tutulmustur. Kaynayan 1 litre tuzlu suda

makarnalar 5 dakika haslanip servise hazir hale getirilmistir.

Resim 32c: Tiirk kahveli Makarna Hamurunun Uretim Asamalar1 (Acici, 2021).

Dérdiincii adimda Tiirk kahveli Kraker hazirlanmistir. Tuzlu kraker; 25 gr tereyagi,
50 gr un, 20 gr musir unu 1 adete yumurta aki 2 gr tuz ve 8 gr Tiirk kahvesinden
olugmaktadir. Yemegin gorseline katki saglamasi diisliniilen kraker karigimi agag

yapragi seklinde kaliplara dokiilerek firinda 200 °C de 6 dakika pisirilmistir.

Resim 32d: Tiirk Kahveli Yaprak Kraker Yapim Asamalari (Acici, 2021).

Besinci kisimda pazi yapraklari blanche edilmistir.

Yemek biitlinliigline katki saglayacak kremali sos hazirlanmigtir. Sos; yarim limon
suyu, 125ml krema ve 30 gr kiip seklinde tereyagi birlesiminden olugmaktadir.
Biitiin malzemelerin hazirlanmasiyla birlikte yemegin tabaklanmasmna ve 6n

tadimina gegilmistir.

Resim 32e: Tiirk Kahveli Makarnaya Sarili Tavuk Tabaklama Asamasi (Acict, 2021).
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Birinci denemenin tadim asamasinda yemegin doku, koku, tat ve gorsel unsurlar
belirleyici degiskenler olarak goriilmustiir. Tiirk kahveli makarnanin Tirk kahvesi
entegrasyonuyla uyumlu oldugu tespit edilmistir. Ayrica makarnada Tiirk kahvesi aromasina
ve genel tabak lezzet unsurlariyla uyumlu oldugu saptanmistir. Hazirlanan tavuk
koftesindeki karigimin uygun oldugu belirlenmistir. Kofte c¢ignenebilirlik ve lezzet
unsurlarim1 barindirdigr tespit edilmistir. Tiirk kahveli krakerin tabak gorseline katki
sagladig, kitir yapiya sahip oldugu ve Tiirk kahvesi aroma unsurlarint barindirdigi tespit
edilmistir. Tiim bu tespitler dahilinde Tiirk kahveli makarnaya sarili tavuk ana yemeginin

duyusal teste tabi tutulmasi arastirmaci tarafindan uygun goriilmiistiir.

Resim 32f: Tiirk Kahveli Makarnaya Sarili Tavuk Ana Yemeginin Son hali (Acict, 2021).
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4.6.4.4. Tiirk kahveli tahil koftesi mikro sebzeler, aromal Tiirk kahveli sos

Tablo 11: Tiirk Kahveli Tahil Koftesi Ana yemeginde Kullanilan Teknikler

Tiirk Kahvesi
Kullanilan

Yemegin Besin Pisirme Tiirk Kahvesi

K H e
Adi Grubu Teknikleri eSIT, Ne Sekilde Kag Kullanimi
Teknigi Gr

Pudra 25 - Tahil koftesi

Turk Tahil - Emiilsiyon - Parizyen karisinda,
kahveli Sebze | - Baking - Brunoise . 5 - Emiilsiyon sosta
Tahil € - Blancing Cekirdek - Aromall
Koftesi - Sote zeytinyaginda
kullanilmistir.

Tirk kahveli tahil koftesi ana yemeginde; sebzelere blanche pisirme yoOntemi
uygulanmistir. Kirmizi pancar parizyen seklinde kesilmistir. Tahil 6zellikle ¢ekirdeklerden
Tiirk kahvesinin de iginde oldugu kofte karigimi elde edilmistir. Hazirlanan tahil koftesi
firinda pisirilmistir. Bu ana yemekte Tiirk kahvesi pudra seklinde, kofte karisiminin i¢inde,

sos olarak kullanilmistir.

a) Tiirk kahveli tahil koftesi 1. deneme

Tablo 12: Tirk Kahveli Tahil Koftesi Taslak regetesi

Malzeme Miktar Birim Sekil
2 Adet Orta boy
Tuz 8ar
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2 Adet Salkim
1 Adet Parizyen
3 Adet Tane

Taslak recete dahilinde Tiirk kahveli tahil koftesi mikro sebzeler ana yemegi uygulama

kapsamina alinmistir yemegin basamaklari su sekildedir;

e Birinci asamada Tiirk kahveli tahil koftesi yapilmistir. Koftenin karisiminda; 15 gr
pudra inceliginde Tiirk kahvesi, 40 gr bugday unu, 25 gr ay ¢ekirdegi, 20 gr kabak
cekirdegi, 1 gr toz kisnis, 3 gr tuz, 1 gr karabiber ve 2 adet kakule bulunmaktadir.

e Devaminda karigima, 200 ml suda ezilinceye kadar pisirilmis 50 gr kirmizi
mercimek ve iyi haglanmis rendelenmis 2 adet orta boy patates ve 30 ml su eklenerek
tahil koftesi elde edilmistir.

Resim 33a: Tahil Koftesi Karisim Asamasi (Acici, 2021).

e Hazirlanan tahil koftesi karigimi diiz bir tepside yagh kagit {izerinde fanl firinda 200

°C de 15 dk. pisirme islemine tabi tutulmustur.
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Resim 33b: Tahil Koftesinin Firinlanmasi Sonras1 Dokusu (Acici, 2021).

20 ml zeytinyagina, 5 gr Tiirk kahvesi ¢ekirdegi eklenerek 60 °C kadar 1sitilarak Tiir
kahveli aromal1 zeytinyag: elde edilmistir.

On hazirlikta temizlenen ayiklanan sebzeler renklerinin canliligini yitirmemesi igin
ayr1 ayr1 blanche edilmistir. Devaminda sebzeler 20 ml aromali zeytinyaginda
sotelenmistir.

Dordiincii asamada 10 gr Tiirk kahvesine 50 ml suyla eklenip 100°C kaynatilarak
stiziilme islemi uygulanmistir. Bir sos tenceresine alinan siiziilmiis Tiirk kahvesine,
kabugundan ayrilmis 1 adet kakule ve 5 gr seker atilmistir. Sosun kivam almast igin
20 gr nisasta 30 ml su ile seyreltilip karisma eklenmistir. Karisim 3-4 dakika
kaynatilip kivam alinca 1s1 lizerinden alinmistir.

Tiim malzemeleri tabaklanmasi ile Tiirk kahveli tavuk koftesi 6n tadima hazir hale

getirilmistir.

Tiirk kahveli tahil koftesi ana yemeginde; doku, lezzet, tat, genel tabak gorseli gibi

degiskenler 6n tadimda belirleyici unsurlar olarak goriilmektedir. On tadim sonrasi ana

yemek lizerindeki arastirmacinin degerlendirmesi su sekilde olmustur;

Firinda 200 °C 15 dakika pisirilen tahil koftesinde doku, tat, koku kusurlarinin oldugu
ve bu degiskenlerinin uygun diizeyde olmadig1 saptanmustir. Ozellikle doku (sertlik)
kusuru ve goriiniis kusuru (parlaklik)iiriiniin ikinci deneme ihtiyacini arttirmaktadir.
Tahil koftesindeki diger doku kusuru olarak ufalanma olarak tespit edilmistir. Bu
durum kofte kullanilan 40 gr un miktarindan ve iriiniin kivammin ¢ok yogun

oldugunu isaret etmektedir.
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e Uriin iizerinde denenen sos ve mikro sebzeler uyumlu genel yapiyla uyumlu olarak

tespit edilmistir.

b) Tiirk kahveli tahil koftesi 2. deneme

flk deneme sormas1 ana yemekte olumsuz olarak tespit edilen lezzet ve aroma eksikligi,
koftenin sert bir dokuya sahip olmasi, parlaklik kusuru gibi nedenlerle ikinci bir deneme
yapilmistir. ilk denemede genel yapiyla uyumlu oldugu tespit edilen malzemeler recete
degisikligine ugratilmayarak ayn sekilde tiretilmistir. Ana yemek iizerinde yapilan ikinci

denemede su yollar izlenmistir;

e Yemegin ikinci denemesinde kofte harcinda kullanilan rendelenmis 2 adet
patates ve 50 gr mercimek degistirilmeyerek sabit tutulmustur.

e Birinci denemede kusur olarak tespit edilen lezzet ve aromanin arttirilmasi igin
tahil koftesinin harcindaki Tiirk kahvesi miktar1 5 gr arttirllmigtir. Olusturulan
harcin iginde kullanilan kisnis 2 gr ve kakule 1 adet olarak degistirilmistir. Bu
degisiklerle Tiirk kahvesinin aroma etkisinin arttirilacag: diistintilmektedir.

e Ilk denemedeki ufalanma kusurunu giderilmesi igin {iriindeki un miktar1 10 gr
azaltilarak 30 gr olarak kofte harcina eklenmistir. Uriiniin ufalanma sorunu

¢6zmek amaciyla karigima karsima 1 adet orta boy yumurta eklenmistir.

Resim 33c: Tahil Kéftesi Ikinci Deneme Karisim Asamasi (Acict, 2021).

e Yemekteki parlaklik ve doku kusurunu azaltmak i¢in {irtine 50 ml siit ve 20 ml

zeytinyagi eklenmistir.
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e Dokudaki kusurun firin pigsirme yonteminden de kaynaklandig: belirlenmistir. Buna
yonelik olarak firiin derecesi 20 birim azaltilarak 180°C’ye ve pisirme siiresi 10

dakika olarak degistirilmistir.

Resim 33d: Tahil Koftesi ikinci Deneme Pisirilme Asamasi (Acici, 2021).

[lk denemedeki kusurlarin ikinci demede yapilan degisiklikler yoluyla giderildigi
tespit edilmistir. Ikinci denemenin ilk tadiminda lezzet ve aroma degiskenlerinde artis
saptanmigtir. Un miktarinin 10 gr azaltilmasi ve tahil koftesine 1 yumurta eklenmesiyle
tirtinde ufalanma ve pargalanma gibi kusurlar giderilerek 50 ml sitiin karisima eklenmesiyle
yumusak bir doku elde edildigi tespit edilmistir. Gorliniis kusuru olan parlakligin karsima
20 ml zeytinyagi eklenmesiyle arttigi belirlenmistir. Bu tespitler dahilinde yemek son

asamasi olan tabaklama ile duyusal analize tabi tutulmasi uygun goriilmektedir.

Resim 33e: Tiirk Kahveli Tahil koftesi Ana yemeginin Son Hali (Acici, 2021).
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4.6.4.3. Paziya sarih kuzu Tiirk kahveli patates piiresi ile

Tablo 13: Paziya Sarili Kuzu Tiirk Kahveli Patates piiresi ile Ana Yemeginde Kullanilan

Teknikler
Turk Kahvesi
o o Kullanilan
Yemegin Pisirme Kesim Kahve Kullanimi
Adi Teknikleri o Ne Sekilde Kag (Entegrasyonu)
Teknigi
Gr
32
Pudra
- Patates
Paziya Sarili . ) kirdek 20 plresinde,
¢ Et - Sous Vide = -Smalldice = Gekirde
Kuzu Tark - Esans olarak,
. (Kirmizi - Sote - Brunoise
Kahveli - Baharat
et, kuzu = - Haslama - Sifoned
Patates . karisiminda,
. but) - Blancing .
Piresi ile . - Tabak gorselinde
- Baking
kullanilmistir.

Paziya sarili kuzu Tiirk kahveli patates piiresi ana yemeginde; sifoned, brunoise, small
dice dograma teknikleri kullanilirken dar1 otunda blanche ve sote pisirme teknikleri, kuzu
etine haslama ve kuru 1sida pisirme teknikleri uygulanmistir. S6z konusu ana yemekte kuzu
Tiirk kahvesi patates piiresinde, Tiirk kahveli esans iiretiminde ve kuzu sariminda

kullanilmistir.

a) Pazya sarih kuzu Tiirk kahveli patates piiresi ile 1. deneme

Tablo 14: Paziya Sarili Kuzu ve Tiirk Kahveli Patates Taslak Regetesi

Malzeme Miktar Birim Sekil
Kuzu sirt 150 gr Kemiksiz
Dar1 otu (sirken otu) 100 gr

Havug 4 gr Adet

Patates 2 Adet Orta boy
Tiirk kahvesi 32 gr

Tereyagi 45 gr

Krema 30 gr
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Tuz 10 gr
2 Adet Orta boy
3 adet (tane)

Taslak recete dahilinde lahanaya sarili kuzu ve Tiirk kahveli patates piiresi ana
yemeginin iiretimine gecilmistir. Bu ana yemekte Tiirk kahvesi patates piiresinin iginde,
kuzunun rulo olarak sarimi esnasinda, tabak gorselinde ve tabak sunumundan 6nce {izerine
sprey esans (sikilmasi suretiyle) olarak kullanilmistir. On hazirlig1 yapilan uygulamanin

hazirlik asamasi su sekilde gerceklesmistir;

e Kemiksiz 150 gr kuzuya; 1 adet defne yapragi, 75 ml zeytinyagi, 1dal biberiye, 2 dis
sarimsak, eklenerek bir gece marinasyonda bekletilmistir.

e Kuzu suyu(jii) i¢in; 300 gr kuzu kemikleri koyu kahverengi renk alana kadar 300 °C
30 dakika firinlanmistir. Devaminda derin bir tencerede 1 adet sogan 1 adet havug 1

adet kakule 4 dis sarimsak 1 adet defne yapragi eklenerek 4 saat kaynatilarak kuzu
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suyu elde edilmistir. Kuzu suyunun kivam almasi i¢in 10 gr misir nisastasi 15 ml

suda seyreltilerek karisima eklenmistir.

Resim 34a: Kuzu Suyunun Uretim Asamalar1 (Acici, 2021).

Temizlenip sifoned dogranan 100 gr dari otu (sirken otu, dar1 mancari) blanche edilip
suyu sikilmistir. Suyu sikilip kurutulan dari otuna 1 adet orta boy sogan, 1 dis
sarimsak ve 25 gr tereyagiyla eklenerek sotelenmistir. Dar1 otu; Zonguldak Bartin
yoresindeki adiyla “dar1t mancar1’” (Amaranthus lividus) adiyla bilinmektedir.
Ispanakgiller ailesine ait yaklasik 60 tiirii olan bir ot ¢esididir. Tek yillik bir bitki
olan sirken otu Ozellikle Bati Karadeniz bdlgesin ’de ilkbahar aylarinda
yetismektedir. Zonguldak ve Bartin’in kdylerinde siklikla tiiketilmektedir (Nayim,
2017).

Resim 34b: Dar1 Otu (dar1 mancari) Pigirilme Asamasi (Acici, 2021).

Soyulup temizlene 2 adet havug yumusayincaya kadar haslanmistir.
Yumusayincaya kadar hasglanmis patateslerin iizerine, 10 gr pudra inceliginde Tiirk
kahvesi, 2 gr toz kisnis, 1 gr kimyon, 20 gr tereyagi, 5 gr tuz ve 30 ml bitkisel krema

eklenerek piire ezecegiyle kullanilarak patates piiresi elde edilmistir.
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Resim 34c: Patates Piiresinin Hazirlanig1 (Acici, 2021).

20 gr bezelye i¢i renk pigmentlerini korumasi igin blanch islemine tabii tutulmustur.
Sok haslama diger bir adiyla blanch etmek (blancing); Fransizlar tarafindan mutfak
literatiirtine kazandirilmistir. Cig sebzelerin renklerinin korumasi i¢in kullanilan bir
yontemdir. Kaynayan suda kisa siire haglanan sebzelerin buzlu suya alinmasi esasina
dayanmaktadir (URL-20, 2021)

Arastirmaci tarafindan yemeklerde kullanilabilen Tiirk kahvesi aromasini igeren bir
esans Uretilmistir. Tiirk kahveli esansin iiretimi 20 giinliik bir siireci kapsamaktadir.
75-80 ml bir esans tiretmek i¢in yaklasik 30 gr pudra Tirk kahvesi, 20 gr Tirk
kahvesi ¢ekirdegi, 50 ml zeytinyagi, 5 ml badem yagi, 2 ml bitkisel gliserin, 20 ml
saf su, 15 ml etil alkol, 2 adet kakule kullanilmistir. Yapiminda Tiirk kahvesi ve
cekirdek kahve 50 ml zeytinyagiyla birlikte 60-65°C kadar isitilmistir. Isinan
zeytinyagli karisim kahve kagidi yardimiyla stizdiiriilmiistiir. Aromali zeytinyag,
koyu renkli kapakli cam bir sisede yaklasik 20 giin giin 15181 gormeden bekletilmistir.
20 giin sonunda esans yapimina gecilmistir.

Kuzunun sarim agamasina gecilmistir. ince acilan kuzu sirt1 arasina 100 gr sote dari
otu, 1 adet havug, 1 gr kisnis ve 2 gr Tiirk kahvesi koyularak siki bir sekilde

sartlmigtir. Sous- vide yontemi ile orta iyi (medium well) 72-73 °C pisirilmistir.
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Resim 34d: Kuzunun Hazirlanmasi (Acici, 2021).

e Kuzu pisirilme isleminde sonra haslanmis lahana yapragina sarilarak servise
hazirlanmistir. Tim malzemeleri hazirlanip uygun goriilmesiyle 6n tadim ve

tabaklama islemine geg¢ilmistir.

Resim 34e: Lahanaya Sarili Kuzu ve Tiirk Kahveli Patates Piiresi (Acict, 2021).

[Ik deneme sonunda yapilan lahanaya sarili kuzu Tiirk kahveli patates piiresi ile ana
yemeginde tadim asamasina ge¢ilmistir. Tadim isleminde koku, doku, lezzet ve tabak gorseli
belirleyici degiskenler olarak belirlenmistir. Arastirmaci tarafindan yapilan ilk tadim islemi
sonrasi izlenim su sekildedir.

e Yapilan ana yemegin gorsel uyumunun basarili oldugu tespit edilmistir.
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Tabagini karbonhidrat boliimiinii olusturan Tiirk kahveli patates piiresi hem Tiirk
kahvesi tadini barindirmakta hem de ana unsur olan kuzuya uyum sagladigi
saptanmistir.

Yapilan sosun, piirtizsiiz dokuya sahip oldugu, lezzet bilesenlerini igerdigi ve genel
tabak ahengine katki sagladig: tespit edilmistir.

Ana yemegin proteinini olusturan lahanaya sarili kuzu basarili bulunmamaistir. Dig
katmandaki lahananin bakin bir tat yapisina sahip olmasi nedeniyle kuzu ve Tiirk
kahvesi uyumunu bozdugu belirlenmistir. Kuzu sarmanin i¢indeki havucun sarimda
bosluga neden olarak gorseli bozdugu saptanmustir.

I¢ dolguda kullanilan dar1 otunun sert bir dokuya sahip oldugu tespit edilmistir.
Kullanilan Tiirk kahveli esans genel kokuya katki saglayarak, yemege olumlu bir etki

sagladig1 belirlenmistir.

Bu sonuglar karsisinda bagarisiz bulunan lahanaya sarilig1 kuzu ana yemeginde ikinci bir

denemenin gerekli oldugu tespit edilmistir.

b) Paziya sarih kuzu Tiirk kahveli patates piiresi 2. deneme

[Ik deneme sonrasi tat, doku, lezzet gibi nedenlerle basarisiz oldugu belirlenen lahana

saril1 kuzu ana yemegi tekrar yapilarak ikinci bir denemeye tabi tutulmustur. Basarili oldugu

tespit edilen Tiirk kahveli patates piiresi, Tiirk kahveli esans, kuzu suyu, bezelyeler, ayni

sekilde receteleri degistirilmeden iiretilmistir. Ikinci denemede basarisiz oldugu belirlenen

unsurlar lizerine sekillenmistir. Bu asamada basarisiz oldugu saptanan unsurlar {izerinde

triin degisiklikleri, pisirme siiresi gibi varyasyonlar denenmistir. Yeniden denenen ve

degisiklik yapilan iirtinler su sekildedir;

Dis katmani olusturan lahana yerine 1 adet pazi yapragi kullanilmigtir. Lahananin
kendine has tadi istenilen kuzu ve Tiirk kahvesi ahengini bozdugundan dolay1 pazi
yapragi lahananin yerine tercih edilmistir. Paz1 yapraginin tercih edilmesindeki bir
diger etken hizli pismesidir.

Sarilan kuzunun i¢inde bosluk olusmasina sebep olan havu¢ yumusayincaya kadar
kaynatilarak piire haline getirilmistir. Havug piiresinin i¢inde de 2 gr Tiirk kahvesi

kullanilarak genel yapiya katki saglayacag: diistiniilmiistiir.
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Resim 34f: Kuzu Sariminin Ikinci deneme (Acict, 2021).

o I¢ dolguda kullanilan dar1 otundaki doku kusurunu azaltmak igin 15 dakika 100°C
kaynama islemine tabi tutulmustur. Tekrar sotelenen dar1 otunun igerisine lezzete
katki saglamasi igin 1 adet sogan ve 2 dis sarimsak daha eklenmistir. Lezzet kusuru
olarak goriilen tuz miktarmin az olmasi, dar1 otuna atilan tuz oraninin 2 gr daha

arttirtlmasiyla giderilmistir.

Ikinci uygulama sonrasi tabaklama ve on tadim islemine gecirmistir. Yapilan
degisiklikler genel uyum, doku ve lezzete katki sagladig: tespit edilmistir. Yemegin dis
katmaninda lahana yerine pazi kullanilmasi genel lezzete katki sagladigi belirlenmistir.
Kullanilan pazi yapragi yemegin adinin da degismesine sebep olmustur. Yemegin 6n

tadiminda Tiirk kahvesinin aromasi genel olarak uyumlu olarak saptanmigtir.
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4.6.4.5. Tiirk kahvesi aromah ¢ipura

Tablo 15: Tiirk Kahvesi Aromali Cipura Ana Yemeginde Kullanilan Teknikler

Tiirk Kahvesi

Kullanilan

Yemegi Besin - o . Kahve Kullanimi
Pisirme Teknikleri Kesim | omsss ey
n Adi Grubu o Ne Kag (Entegrasyonu)
Teknigi .
Sekilde Gr
- '\';utISlIJ(kanrl]gl Pudra 25
0.?. wierhavyar . - Titsu tekniginde
. teknigi - Vichy . .
Turk Et - Clarifiye yag arizyen Gelde: - sade yagin
kahvesi = (Beyaz et, . yeyag p. y_ aromalandirilmasinda
] teknigi -mirepoix ios
Aromal Cipura, . . - Havyar tekniginde
Cipura fileto) - Molekdler kopuik Kopik tekniginde
P teknigi P &
- Confit pisirme
teknigi

Tiirk kahvesi aromali ¢ipura ana yemeginde; vichy, parizyen, mirepoix, dograma
teknikleri kullanilirken ¢ipura filetosuna confit ve tiitsii pisirme teknikleri uygulanmigtir.
Tiirk kahvesi ¢ekirdek ve pudra inceliginde kullanilmistir. Bu ana yemekte Tiirk kahvesi;
sade yagin aromalandirilmasinda, molekiiler havyar bileseni olarak, molekiiler Tiirk kahvesi

kopiigii tiretiminde kullanilmugtir.
a) Tiirk kahvesi aromal ¢ipura 1. deneme

Tablo 16: Tiirk kahvesi Aromali Cipura Taslak regetesi

Malzeme Miktar Birim Sekil
250 Fileto
250 g
1 Ade
4 Dis
] Ade
1 Adet Orta boy
2 Ade Bebek
3 Ade
1 Ade
25 gt
5
201
o
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60 or
: o
2001

: o

1 Yaprak
2q1

Sqr

100

; Adet

Seflerin goriisleri dogrultusunda hazirlanan taslak recetenin deneysel uygulama kismina
gecirmistir. Tiirk kahvesi aromali ¢ipura ana yemegin de Tiirk kahvesi; tiitsii tekniginde,
Tiirk kahveli yalanci havyar yapiminda, Clarifiye (sadeyag, ghee) yagin
aromalandirilmasinda kullanilmaktadir. Bu ana yemegin ilk denemesinde Clarifiye yagda
pisirime, molekiiler havyar ve képiik teknikleri uygulanmigtir. On hazirhigi yapilan ana

yemegin iiretiminde izlenilen yol su sekildedir;

e Ana yemegin ilk asamasinda 6n hazirlik asamasinda temizlenip fileto seklinde
hazirlan ¢ipura 60 gr talas, 2 dal biberiye, 1 adet defne yapragi ve 10 gr Tiirk

kahvesiyle tiitsiilenmistir.

Resim 35a: Balik Filetolarinin Tiitsiileme Asamasi (Acici, 2021).

e Baliklarin icerisinde pisirilecegi sade yag (Clarifiye yag) 250 gr tereyagi 15 gr Tiirk
kahvesi ¢ekirdegiyle birlikte 65-75 °C araliklarinda vakumlanarak sous-vide pisirme
teknigiyle 30 dakikada hazirlanmistir. Sade yag bir diger adiyla klarifiye (Clarifiye)

tereyag1 yabanci dillerde “ghee”, Osmanli devletinde “revgan-1 sade” olarak
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isimlendirilmektedir. Sade yagin genel 6zellikleri; 1stya dayanikli olmasi, igerinde

bulunan su miktarinin az ve yag miktarmin fazla olmasidir (Url-21, 2021).

Resim 35b: Sadeyag Yapimi (Acici, 2021).

Uciincii asamada Tiirk kahveli havyar hazirlanmistir. Molekiiler gastronomi
uygulamalari icinde yer alan havyar teknigin de kullanilan agar-agar gida tozu;
“Gelidium ve Gracilaria” yosunlarindan fizikokimyasal islemler sonucunda elde
edilen E-406 gida koduna sahip sivilarin katilagtirilmasi ve jellestirilmesi igin
kullanilan lifli bir karbonhidrattir (Url-22, 2021). Bu tarifteki havyar uygulamasinda;
100 ml telvesi alinmig Tiirk kahvesine 2 gram agar-agar katilip homojen bir karigim
edilerek ocakta kaynama noktasina gelinceye kadar 1sitildi. Devaminda bir siringa

ile +4°C’deki ay¢igek yagina damlatilarak havyar formu verilmistir.

Resim 35c: Tiirk Kahveli Havyar Asamasi (Acici, 2021).
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e Tiitsiilenen balik filetolar1 sade yag 5 gr Tiirk kahvesi ¢ekirdegiyle birlikte 68-72°C
10 dakika pisirilmistir.
Resim 35d: Sade Yagda Cipuranin Pisirilmesi (Acici, 2021).

e Bu asamada buharda haslanan sebzeler 10 ml Tiirk kahvesi aromali tereyaginda

sotelenmistir.

Resim 35e: Tiirk Kahveli Tereyaginda Sote Sebzeler (Acici, 2021).

e 100 ml sade Tirk kahvesine 5 gr soya lesitini eklenerek karigtirici yardimiyla
curpilarak Turk kahvesi kopiigii elde edilmistir. Molekiiler kopiik tekniginde
kullanilan soya lesitini, soya fasulyesinden firetilmektedir. Meyve suyu ve diger
stvilarin - kopiik  haline  getirilmesinde  ve  kopiiglin  stabilizasyonunda
kullanilmaktadir. Kopiik teknigi bir emiilsifikasyon islemi olarak goriilmektedir

(Batu, 2017, s.51).
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Resim 35f: Tiirk Kahveli Kopiik Yapimi (Acici, 2021).

e Ana yemekte kullanilacak biitiin malzemelerin hazirlanmasiyla birlikte yemegin

tabaklama ve ilk tadim islemine gegilmistir.

Resim 359: Tiirk Kahvesi Aromali Cipura Tabaklama Asamasi (Acici, 2021).

[k denemesi yapilan Tiirk kahvesi aromali ¢ipura ana yemeginde; doku, tat, griiniis,
koku gibi cesitli degiskenler belirleyici olmustur. S6z konusu ana yemek {izerindeki ilk

tadim sonrasi arastirmacinin ana yemek tizerindeki izlenime su sekildedir;

Ik tadimda iiriinde aranilan &zellik Tiirk kahvesi koku notlarinin az oldugu tespit
edilmistir.

e Baligin Tiirk kahvesi aromali sade yagda pisirilmesinin baligin dokusunu
bozmadigina ve daha yumusak doku 0zelligi kazanmasinda etkili oldugu
saptanmistir. Uygulanan pisirme yonteminin bali§in dokusunun bozulmadan
pismesinde ve balik iizerindeki lezzet oraninda etkili oldugu tespit edilmistir.

o Tiirk kahveli havyarin genel tabak goriiniimiine katki sagladigi ve tabagin diger

unsurlariyla birlikte uyum sagladigi saptanmistir.
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o Tabagin genel kompozisyonuna katki saglayan mini renkli sebzelerin kendilerine
0zgl tatlartyla Tiirk kahvesinin aroma birlesiminin uyumlu oldugu tespit edilmistir.
 Uretilen molekiiler Tiirk kahvesi kopiigiiniin genel tabak gorseline katk1 sagladig
tespit edilmistir. Ancak lezzet oranindaki diisiiklik ve kopik formunun hemen

sonmesi lizerine tekrar bir denemeye ihtiyac oldugu belirlenmistir.

Bu durumlar karsisinda Tiirk Kahvesi Aromali Cipura ana yemegini Tiitsii tekniginin ve
molekiiler kopiik tekniginin uyumsuz ve iizerinde calismasi gerektigi tespit edilmistir.
Ancak yemekteki ana unsur olan balikta Tiirk kahvesi aromasina ve lezzetine rastlanilmasi
ikinci bir denemeye ihtiyacin olmadigi saptanmistir. Tiirk kahvesi tiitsiistiniin bu {iriinde
basarili olmadigi tespit edilmistir. Tiirk kahveli sade yagla aroma saglanmasi nedeniyle tiitsii
teknigi regeteden kaldirilmistir. Tirk kahvesi kopiigli duyusal analiz oncesi tekrar bir
denemeye tabii tutulmustur. Duyusal analiz giinii 6ncesi denemede Tiirk kahvesine 1 adet
kakule, 2 gr seker ve 1 adet damla sakizi eklenerek iiriin tadima uygun hale getirilmistir.
Degisimlerin sonundaki ikinci tadimda yemekteki ihtivanin basarili oldugu saptanmustir. Bu
baglamda Tiirk kahvesi aromali ¢ipura ana yemegi duyusal analizde degerlendirilmesin

uygun olacagi tespit edilmistir.
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5. BULGULAR

Arastirmaci tarafindan denemeleri ve tadimlart yapilan Tiirk kahveli ana yemekler
duyusal analiz yontemiyle degerlendirme islemine alinmistir. Duyusal analiz; gérme,
koklama, dokunma, isitme duyular1 tarafindan algilanan yiyecek, iceceklerin ve
malzemelerin o6zelliklerini belirlemekte, Olgmekte, analiz etmekte ve yorumlamakta
kullanilan bir bilimsel degerlendirme yaklasimidir (Ozata, 2019, 5.57). Bir baska tanimda
duyusal analiz; gorme, koklama, tatma, dokuma ve duyma organlariyla algilanan yiyecek ve
igeceklerin karakteristik cagrisimlari, karsilastirmalari, analiz edilip yorumlanmasi seklinde

ifade edilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019,s.11).

Duyusal analiz bir gidanin karakteristik Ozelliklerini degerini ve hatta kabul
edilebilirligini saglamaktadir. Yeni bir tirlinlin gelistirilmesi cogu zaman basarili bir sonucu
bulunmayan uzun bir siire¢ olarak goriilmektedir. Uriin gelistiriciler yeni bir {iriin
gelistirilmesi sirasinda ortaya ¢ikan sorunlarin ¢ogu zaman kendileri kontrol etmektedir. Bu
nedenle triin gelistiriciler dogru yolda olduklarin1 gostermek igin duyusal test panellerine

ihtiyag duymaktadirlar (Stone ve Sidel, 2007,5.307).

Duyusal degerlendirme uygun bir test olabildigi gibi triinleri degerlendirmek igin de
kullanilan bir yontemdir. Cok sayida duyusal test oldugu goriilmektedir. Hedonik testler
uzman panelistlerin iiriinti sevme ve kabul edilebilirlik agisindan tepkilerini 6l¢gmektedir.
Duyusal test caligmalarinda; problemin tanimi, duyusal testin tasarimi, kullanilan enstriiman,
sonuglarin yorumlanmasi gibi degiskenler en 1iyi sekilde uygulanmalidir (Akkaya,
2017,5.33). Problemin tanimi 6l¢iilmek istenilen dzellikleri net bir sekilde belirtilmelidir.
Ardindan istatistik teknikler ile sonuglar degerlendirilip rapor edilmelidir. Duyusal testler
sonucunda yiyecek ve igecegin karakteristik oOzellikleri tanimlanirken bireysel olan
ozellikler verilestirilmektedir. Tim bunlar duyusal profil analiz yontemleri olarak

adlandirilmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019,s.12).

Bu c¢alismada arastirmaci tarafindan gelistirilen yemeklerin duyusal analizleri
23.06.2021 tarihinde Ankara Haci Bayrami Veli Universitesi'nin duyusal analiz
laboratuvarinda 8 kisilik uzman panelist grubunun katilimiyla gergeklestirilmistir.
Panelistlerin 3’4 kadin 5°i erkektir. Panelistler, gastronomi profesyonelleri ve

akademisyenlerden olusmaktadir. Panelist grup 25-32 yas araligindadir. Panel oncesi 6n
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hazirh@ yapilan yemekler Ankara Haci Bayrami Veli Universitesi molekiiler gastronomi
laboratuvarinda ¢ kisilik bir ekiple hazirlanmistir. Panelistlerin her birine ayr1 olacak
sekilde 8 ana yemek servis edilmistir. Toplamda 40 tabak Tiirk Kahveli yemek yapilmuistir.
Katilimcilardan test ettikleri yemekler esliginde hedonik skala testi 6lgegi, kalite kriterleri
duyusal 6lgegini, genel duyusal degerlendirme 6lgegi doldurmalari ve Tiirk kahvesinin tiriin

tizerinde meydana getirdigi etkiyi yorumlamalar1 istenmistir.

5.2. Hedonik Skala (Begeni Testi) Bulgular:

Bu duyusal olgekle katilimcilardan iriin {stiindeki begeni diizeyleri o6lgiilmeye
calistlmistir. 8 Katilimciya ayri ayr1 olmak tizere 5 farkli Tirk kahveli ana yemek
denettirilmistir. Uzmanlardan yalnizca genel begeni diizeylerine gdre puan vermeleri
istenmistir. Uzmanlar ana yemekleri her bir yemege ayr1 olacak sekilde Likert tipi sayisal
tepki smiflandirilmasi olan 1: Hi¢ Begenmedim, 2: Begenmedim, 3: Ne begendim Ne
begenmedim 4: Begendim 5: Cok begendim seklinde ifade etmislerdir. Hedonik Begeni
testinde 5 ana yemek bir arada ve ayr1 degerlendirilmistir. Tablo 12°de aritmetik

ortalamalardan hareketle farkli begeni diizeyleri gosterilmektedir.

Tablo 17: Hedonik Test Genel Begeni Ortalamalari (n=8)

Ana Yemekler Ortalama(x) Genel begeni Std. Sapma
ortalama (x)
Balik 4,75
Bonfile 4,50
Kuzu 4,12 x = 4,148 525
Tavuk 4,50
Tahil 2,87

Tablo 12’deki verilerden hareketle en fazla begenilen yemegin (x=4,75) ortalamayla
Tirk kahvesi aromali ¢ipura oldugu tespit edilmistir. Ortalamalar dikkate alindiginda Tiirk
kahvesi soslu bonfile (x=4,50) ve Tiirk kahveli makarnaya sarili tavugun (x=4,50) aym
begeni diizeyine olduklari saptanmistir. Paziya sarili kuzu Tiirk kahveli patates piiresi
yemeginin (x=4,12) ortalama begeni diizeyine sahip oldugu tespit edilmistir. Tiirk kahveli
tahil koftesi yemeginin ise(x=2,87) ile en az begeni diizeyine sahip yemek oldugu

belirlenmistir. 5 ana yemegin genel begeni diizeyi (x=4,14) bir ortalamaya sahiptir. Genel
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ortalamaya bakildiginda panelistlerin Tirk kahvesinin yemeklerle uyumlu bir nitelik

gosterdigini tespit edilmistir.

5.1. Kalite Kriterleri Kapsaminda Bulgular

8 kisiden olusan alaninda uzman panelist grubunda Kalite kriterlerine yonelik
degerlendirme analizi yapmalar1 istenmistir. Analizde Tirk kahveli 5 farkli ana
yemegin kalite kriterleri saptanmaya calisilmistir. Katilimcilar begenilerini goriiniis koku,
doku ve lezzet olmak iizere 4 duyusal 6zellik iizerinden ifade etmislerdir. Olgekte kullanilan
4 boyut icin 5’li Likert tipi derecelendirme kullanilmigtir. Bulgular ortalama
puanlarla analiz edilmistir. 5 farkli ana yemek bir arada ve ayri ayr1 degerlendirmeye tabi

tutulmustur.

Grafik 10: Kalite Kriterlerine Yo6nelik Bes Ana Yemegin Duyusal Diyagrami

Olagan digi Sertlik

) 3,82 4 2,6
Tat sonrasl Izlenim 3,5 Cignenebilirlik
3 3,05

3,87
Olagan disi yumusakhk Sekil

1,97

3,89 3,81

Bogazda biraktigi his Yizey parlakhgi

Agizda biraktigi his 1,93 Hos koku
3,72 3,67
istenmeyen tat istenmeyen koku
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Tablo. 18: Yemeklerin Kalite kriterlerine Gore Duyusal Analiz Ortalamalari

Ortalama | Std. Ortala Std.
GORUNUS (x) Sapma KOKU ma Sapma
(x)
Sekil 3,87 ,250 Hos koku 3,67 1,030
Yiizey Parlaklig: 3,81 1,32 istenmeyen koku 1,41 ,694
DOKU LEZZET

Olagan Dig1 Sertlik 2,6 ,817 Agizda biraktigi 3,72 1,303
His

Cignenebilirlik 3,05 1,051 Bogazda 3,89 534
Biraktigi His

Olagan Dis1 1,97 ,804 Tat sonrasi 2,82 ,653

Yumusaklik Izlenim

Tiirk kahvesi kullanilarak yapilmis ana yemeklerin bir arada degerlendirildiginde koku,
doku, lezzet yoniinden begenin yiiksek oldugu tespit edilmistir. Uzman panelistler
yemeklerde istenmeyen kokuya (x=1,41), olagan dis1 sertlige (x=2,6) olan dis1 yumusakliga

(x=1,97) oranlarinda rastlamiglardir. Genel olarak en olumlu algilanan duyusal 6zellikler

sirastyla lezzet (x=3,89), goriiniis (x=3,81), koku(x=3,67) olarak tespit edilmistir.

5.2.1. Tiirk kahvesi aromal ¢ipura duyusal degerlendirmesi

Tirk kahvesi aromali ¢ipura ana yemeginde Tiirk kahvesi genel tabak ahengine uygun
aroma bileseni, havyar teknigi ve kopiik tekniginin ana unsuru olarak kullanilmistir. Ayrica

Tiirk kahvesi tabak gorseline katki saglamasi i¢in toz olarak kullanilmistir. 8 panelistin

duyusal analiz bulgular1 Grafik 10’da yer almaktadir.
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Grafik 10: Tiirk Kahvesi Aromali Cipura Duyusal Diyagrami

Uzman 8 panelistten alinan veriler dogrultusunda hazirlanan diyagrama gore Tiirk
Kahvesi Aromali Cipura’nin begenilirligin yiiksek oldugu saptanmstir. Ozellikle koku
(x=4,25), lezzet (x=4,76) ve goriiniis(x=4,63) yoniinden yiiksek diizeyde begenilirligi tespit
edilmistir. Buna kars1 olagandist sertlik istenmeyen kokuya az diizeyde rastlanmistir.
Uygulanan Tiirk kahveli sade yagda pisirme teknigin hos koku ve lezzete katki sagladigi
saptanmistir. Duyusal analiz sonucunda Tiirk kahvesi aromali ¢ipura ana yemeginde; lezzet,

doku, koku, goriiniis Kriterleri bakimindan uyumlu oldugu tespit edilmistir.

5.2.2. Tiirk kahvesi soslu bonfile duyusal degerlendirilmesi

Tirk kahvesi soslu bonfile ana yemegin de Tiirk kahvesi, aroma maddesi olarak
bonfilede, sade yagin icinde koku unsuru olarak ve kahverengi sos i¢inde aroma ve lezzet
bileseni olarak kullanilmistir. 8 uzman panelistin duyusal analiz verileri ilgili diyagramda

yer almaktadir.
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Grafik 11: Tirk Kahvesi Soslu Bonfile Duyusal Kalite Diyagrami

8 kisilik uzman panelistten alinan veriler dogrultusunda Tiirk kahvesi soslu bonfile
ana yemeginin ¢ignenebilirlik (X= 4,12), sekil (X= 4,12) ve yiizey parlakliginin (Xx=4,5)
ortalamasinin yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir. Yemegin goriiniis Kriterlerinde
ortalamanin yiiksek olusu tabagin genel gorselinin katilimecilar tarafindan begenildigine
isaret etmektedir. Cignenebilirlik katsayisindaki yiiksek ortalama ve olagan dis1 sertligin
diisiik bir deger gostermesi bonfile ve pisirme derecesinin uyumlu oldugunu belirtmektedir.
Yemegin bogazda biraktigi his (X= 3.75), agizda biraktig1 tat algis1 (X=3,75) ortalamanin
iistiinde olmasina ragmen yemegin tekrar bir denemeye ihtiyact oldugu saptanmistir.
Istenmeyen tat miktar1 (X= 2,6) oraninda tespit edilmistir. Duygusal panelistlerin yemek
hakkindaki yorumlarinda Tiirk kahveli kahverengi kemik suyunda olmasi1 gerekenden farkli

bir tat oldugu ve olmasi gereken Tiirk kahvesi ve et suyu ahengini bozdugu belirtilmistir.
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5.2.3. Tiirk kahveli makarnaya sarih tavuk duyusal degerlendirmesi

Tiirk kahveli makarnaya sarili tavuk ana yemeginde Tiirk kahvesi makarna hamuru
bileseni olarak ve yaprak formlu kraker hamuru bileseni olarak kullanilmistir. 8 uzman
panelistin verileriyle Tirk kahveli makarna sarili tavuk ana yemeginin duyusal Kkalite

oriimcek Grafik- 12 hazirlanmustir.

Grafik 12: Tiirk Kahveli Makarna Hamuruna Sarili Tavuk Duyusal Kalite Analizi

Tat Sonrasi izlenim 4,25

Bogazda Biraktigl ﬁll'ss7 Olagan digi Sertlik

}Cignenebilirlik

Agizda Biraktigi His —
4,2 /o A12

istenmeyen tat\ ;Olagan disi yumusaklik

istenmeyen koku" Hos koku

Uriin doku, lezzet, koku, goriiniis dzellikleri degerlendirilerek elde edilen ortalamalar
oriimcek ag1 Grafik12’de goriilmektedir. Uriinde bogazda biraktig1 his (x=4,37), agizda
biraktig1 his (x=4,25) ve tat sonrasi izlenimin (x=4,25) oraninda oldugu tespit edilmistir. Bu
durum iiriiniin lezzet kriterleri acisindan kabul edilebilir nitelikte oldugunu isaret etmektedir.
Tirk kahvesinin lezzet kriterleri agisindan makarna ile uyumlu ozellik tasidigi tespit
edilmistir. Uriiniin seklinin (x=3,759) oraninda, yiizey parlakliginin ise (x=3,5) oraninda
oldugu saptanmis ve kabul edilebilir nitelik tasidigi belirlenmistir. Olagandis1 sertlik ise
(x=2,1) oraninda tespit edilmistir. Bu durum tavuk koftesi ve pisirme yonteminden
kaynaklandig: belirtilmistir. Panelistler tarafindan aktarilan bilgiye gore olagandisi sertligin
diisiiriilmesi i¢in tavuk koftesi pisirme yonteminin degistirilmesi gerektigi belirtilmistir. Hos
koku (x=3,75) oraninin kabul edilebilir ortalamada oldugu tespit edilmistir. Tiim bu
verilerden yola ¢ikarak Tiirk kahveli makarna hamuruna sarili tavuk ana yemeginin kabul

edilebilir nitelikte gosterdigi belirlenmistir.
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5.2.4. Paz yapragma sarih kuzu duyusal degerlendirmesi

Paz1 yapragina sarili kuzu Tiirk kahveli patates piiresi ile ana yemegin de Tirk kahvesi
patates piliresi i¢inde, esans tekniginde, tabak gorselinde kullanilmigtir. Duyusal
panelistlerden elde edilen veriler kullanilarak hazirlanan begeni ortalamalarini ériimcek

Grafik 13’te gosterilmektedir.

Grafik 13: Pazi1 Yapragina Sarili Kuzu ve Tiirk Kahveli Patates Piiresi Duyusal Analiz

Diyagrami

Sekil

Tat Sonrasi izlenim 432

3,24

Yiizey Parlakhgi

Bogazda Biraktigi His 4 Olagan disi Sertlik

3,5

2,75

Agizda Biraktigi His (3,5 Cignenebilirilik

3,37

istenmeyen tat Olagan digi yumusaklik

2,87
3,5
istenmeyen Koku Hos koku

Paz1 yapragina sarili kuzu ve Tiirk kahveli patates ana yemeginde lezzet, doku, goriiniis,
koku degiskenleri arasinda uyumluluk aramistir. Katilimcilardan elde edilen verilere gore
lezzet kriterlerine etki eden bogazda biraktig1 his (x=3,5) agizda biraktig: his (x=3,5) ve tat
sonrast izlenimin (x=3,24) degiskenlerinin yeterli diizeyde oldugu tespit edilmistir. Yiizey
parlakliginin (x=4) ve seklin (x=4,12) degerleri incelendiginde ise tabak gorselinin iyi
oldugunu degerlendirilmektedir. Olagandisi sertligin (x=4) yiiksek oranda ve ¢ignene bilirlik
diisiik oranda (x= 2,75) oldugu tespit edilmistir. Bu durumun yemegin ana unsuru olan kuzu
etinin sert bir dokuda oldugunu belirtmektedir. Istenmeyen tattaki yiiksek ortalama yemek
ana unsuru ile yan unsurlarinin uyumsuz oldugunu gostermektedir. Yemekte Tiirk kahvesi

kokusunda arttirict etken olarak iiretilen Tiirk kahveli esansin yemegin hos kokusuna katk1

130



sagladig1 tespit edilmistir. Paz1 yapragina sarili kuzu ve Tiirk kahveli patates piiresi ana

yemegi panelistlerden orta diizeyde bir begeni aldigi saptanmustir.

5.2.3. Tirk kahveli tahil koftesi

Tiirk kahveli tahil koftesi ana yemeginde Tiirk kahvesi; koftenin bilesiminde, zeytinyagi
aromasinda, Tiirk kahvesi sosu bileseni olarak kullanilmistir. Duyusal panelistlerden elde

edilen verilerle Grafik-14 6riimcek diyagrami hazirlanmistir.

Grafik 14: Tirk Kahveli Tahil Koéftesi Duyusal Degerlendirilmesi

Tat sonrasi izlenim 3,5 3 Ylzey parlakhgi

3,85

bogazda biraktigi his 3 Olagan disi Sertlik

2,2

Agizda biraktigi His (2,62 Cignenebilirlik

2,75 1,37

istenmeyen tat Olagan disi yumusakhk

istenmeyen koku 3'11405 koku

Tiirk kahveli tahil koftesi ana yemeginde lezzet, doku, goriiniis, koku gibi cesitli
degiskenler arasindaki uyumluluk aranmistir. Ana yemekte olagandisi sertlik orani (x=3,85),
cignenebilirlik orani (x=2,2) seklindedir. Yemegin dokusal 6zellikleri bakimindan uyumsuz
ve sert bir yapiya sahip oldugu tespit edilmistir. Lezzet ve sekil oranlarinin diisiikliigii recete
de karsilasilan ufalanma ve baharat sorunun devam ettigini gostermektedir. Ancak yemekte
hos koku oraninda orta diizeyde bir begenirlikte oldugu saptanmistir. Taslak recetedeki
kahve oraninin dogru oldugunu isaret etmektedir. Tiim bu sebeplerle Tiirk kahveli tahil

koftesi kabul edilebilir nitelikte olmadig: tespit edilmistir.
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5.3.  Genel Degerlendirme Duyusal Begeni Olcegi

Denenen iiriinler bu 6l¢ek kapsaminda duyusal analizin giivenilirligine katki saglamasi
amacli panelistlerin genel begeni diizeyini ortaya koymaktadir. Yapilan bes ana yemegin a)
goriiniisti, b) kokusu, c) dokusu e) genel begeni diizeyine ait betimleyici bulgular analiz
edilerek yorumlanmustir. S6z konusu bes faktore yonelik betimleyici bulgularin ortalamalari
alinarak ortimcek grafikte yoluyla degerlendirilmistir. Giivenilirlik ayni kiitleden secilmis
olan fakli 6rneklemlerle benzer yontem ve asamalar yapilarak bagka olgiimler i¢in benzer
sonuglar elde edilme olasiligma denir. Olgek kapsaminda katilimcilardan begenilerini 9°lu
Likert tipi derecelendirme skalasiyla 1: Hi¢ begenmedim.... 9: Cok begendim begendim
seklinde belirtmeleri istenmistir. Yemeklerin genel begeni diizeyleri beyaz et, kirmizi et ve

tahil gruplarina ayrilarak 6riimcek diyagramda betimlenmistir.

Grafik 15: Tavuk, Balik Ana Yemekleri Betimleyici Bulgulari

Balik Tavuk
Gorunus
8,5 8
8 7,125
7,875 53
33 2 7,87
Genel Begeni Diizeyi Koku
6,5
7)25
6
7
7,375
Tat 8,25 837 Doku

Grafik 15’te Tirk kahveli makarna hamuruna sarili tavuk ana yemegiyle, Tiirk
kahvesi aromali ¢ipura ana yemeginin goriiniis, koku, doku, tat ve genel faktorlerine ait
betimleyici bulgulara ve katilimcilarin ortalama begenilerine yer verilmistir. Ana yemekler
temel protein kategorilerine ayrilmistir. Beyaz et kategorisinde degerlendirilen ana
yemeklerden balik (Tiirk kahvesi aromali ¢ipura) goriiniis (x= 8), koku (x= 7,87), doku
(x=8,37), tat (x=8,25) ve genel begeni diizeyi (x=8,37) ortalamalarini almistir. Bu

ortalamalara gore balik; goriiniis, tat, doku, koku ve genel begeni diizeyi bakimindan uyumlu
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olarak algilanmistir. Bu veriler 1s1ginda Tiirk kahvesinin baliklara entegre edilebilir 6zellige
sahip oldugu sdylenebilmektedir. Tavuk ana yemeginin (Tirk kahveli makarnaya sarili
tavuk); goriiniis (X= 7,125), koku (x=7,25), doku (X=7) ve genel begeni diizeyi (x=8,25)
degiskenlerine sahip oldugu saptanmistir. Tavuk ana yemegine iizerinde denenen Tiirk
kahvesinin uyumlu bir &zellige sahip oldugu tespit edilmistir. Iki beyaz et ana yemeginin
genel ortalamasi (X=8,125) olarak saptanmistir. Bu sonug¢ dahilinde iki ana yemeginde

ylksek diizeyde begenildigi belirlenmistir.

Grafik 16: Bonfile ve Kuzu Ana Yemeklerinin Betimleyici Bulgulari

e Bonfile em—Kuzu

Gorunas
7,25 8 6,25
7,
5
7,12 4 6,875
Genel Begeni Dizeyi 3 Koku
2
6,75
1 6,25
0
7 I 5,75
Tat 6,625 Doku

Grafik 16’da kirmizi et temel proteini {izerine kurulu iki ana yemegin; gériiniis, koku,
doku, tat ve genel begeni diizeyinin betimleyici bulgularina yer verilmistir. Bu ana yemekler
Kirmizi et temel proteini etrafinda sekillenmistir. Kirmiz1 et kategorisinde degerlendirilen
Tiirk kahvesi soslu bonfile ana yemeginin; goriinis (x=7,25), koku (X= 6,25), doku ( x=
7,375), tat (Xx=7 ), genel begeni diizeyi ( X =7,12) ortalamalarinda oldugu belirlenmistir.
Yemegin koku ortalamasindaki degerin diisiik olmasi yemegin Tiirk kahvesi ile tekrar
denemeye ihtiyaci oldugunu gostermektedir. Genel begeni diizeyindeki ortalama skor Tiirk
kahvesi ile ana yemegin uyumlu olarak algilandigini belirtmektedir. Diger kirmizi et (pazi
yapragina Saril1 kuzu ve Tiirk kahveli patates piiresi) ana yemeginde; goriiniis (X=6,25), koku

(x=6,875), doku (x=5,25), tat (Xx=6,625) genel begeni diizeyi (X= 6,25) gibi faktorlerin diger
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ana yemeklere oranla ortalama bir degere sahip oldugu saptanmustir. Ozellikle doku
skorundaki diisiikliikk kuzu etinin sert bir yapiya sahip oldugunu ve marinasyonun da etkili
olmadigin1 gostermektedir. Bonfile ana yemegindeki doku ortalamasinin yiiksek olmasi
kullanilan pisirme derecesi ve tekniginin uygun bir diizeyde oldugunu gdstermektedir. iki
yemegin ortalama diizeyde (X=6,93) bir begeni alarak Tiirk kahvesi ile uyumlu nitelik

tagidig1 tespit edilmistir.
Grafik 17: Tahil ana Yemeginin Betimleyici Bulgulari

e Tahil

Gorunus 587

4,75

Genel Begeni Diizeyi Koku

5,125
Tat 42 Doku

Grafik 17°de Tahil grubu (Tiirk kahveli tahil koftesi) ana yemegine ait 8 uzman
panelistten alinan betimleyici bulgulara yer verilmektedir. Goriiniis (x=5,87), Koku (X=6),
doku(x=5,125), tat (X=4,2), genel begeni diizeyi (X=4,75) oldugu tespit edilmistir. Ana
yemekte Tiirk kahvesi koku diizeyi uyumlu olarak nitelendirilirken goriiniis, tat, doku gibi
0zelikler uyumlu olarak tespit edilmemistir. Genel begeni diizeyenin diisiik bir ortalamaya
sahip olmasi nedeniyle Tiirk kahveli tahil koftesi ana yemeginin tekrar denenmesi gerektigi

degerlendirilmistir.
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Grafik 18: Tiirk Kahveli Ana Yemeklerin Genel begeni Diizeyleri

E Genel Begeni Dizeyi

9 8,37
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7 6,75
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Turk kahvesi Tirk kahvesi soslu Tirk kahveli Paziya Saril Kuzu  Tirk Kahveli Tahil
Aromal Cipura Bonfile Makarna T.k . Patates plresi Koftesi
hamuruna sarih
tavuk

Grafik-18 Tiirk kahvesi kullanilarak yapilmig bes farkli ana yemegin genel begeni
ortalamalar alinarak yapilmigtir. Tiirk kahvesi aromali ¢ipura(x=8,37) en yiiksek begeni
diizeyini alirken, en diisiik begeni diizeyini Tiirk kahveli tahil koftesi(X=4,75) almistir. Genel

anlamda Tiirk kahvesinin 4 ana yemekle uyumlu oldugu tespit edilmistir.
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6. SONUC VE TARTISMA

Kendine has hazirlama yontemi, sunumuyla arasinda essiz bir tada sahip olan Tiirk
kahvesi sohbetleri evlilik ritliellerine ve yemek kiiltiiriine olan etkisi ile Tiirk kiiltiiriiniin
vazgecilmez gastronomi unsuru olarak hayatta yer almaktadir. 21.Ylzyil kosullarinda
bireylerin yasam tarzlarinda meydana gelen degisimler, toplumlarin yiyecek ve igecek
aligkanliklarina da sirayet etmektedir. Bu yansimalarin olumlu olabilecegi gibi olumsuz
yonleri de mevcuttur en 6nemli olumsuz yonii somut olmayan kiiltiirel miraslar1 unutulma
riskidir. Tirk kahvesi mevcut degisimden olumsuz diizeyde etkilenmektedir. Tiirk halk
kiiltiiri i¢in 6nemli bir kiiltiirel miras olan kahve tiim Ozellikleriyle gelecek kusaklara
aktarilmasi milletlerin kendi tarihi ge¢gmislerini bugiin ve geleceklerini anlamasi i¢in olduk¢a

Onem arz etmektedir.

Degisen pazar kosullari, piyasada tutunma faaliyetlerini zorlastirmaktadir. Gida ve
Turizm sektoriindeki  rekabet kosullarinin giinden giine arttig1 gozlenmektedir. Cesitli
isletmeler ve destinasyonlar rekabet kosullarima uyum saglamak pazardaki konumunu
korumak ve kiiltiirel tanitim ¢ekiciligi amagli farkli boyutlar g¢ercevesinde faaliyetler
gerceklestirmektedir. Gida ve turizm sektoriinde pazarda tutunma faaliyetlerinden birisi de
iriin gelistirme yontemi Kullanilarak mevcut {iriindeki ¢esitliligi arttirma yontemine
gidilmesidir. Bir {riine {irtin farklilagtirma, iiriin gelistirme yontemi ile farkli boyutlar
kazandirilabilmektedir. Bu sebeple bu tezde Tiirk kahvesinin igecek olarak kullanilmasi

disinda farkli bir boyutunun oldugu yapilan deneysel yemek ¢alismasiyla vurgulanmistir.

Tiirk kahvesinin bes farkli ana yemek {izerinde denendigi ve yemeklerden duyulan
begeniyi duyusal analiz metodu kapsaminda inceleyen bu arastirma hem gastronomi ve
turizm literatiirii i¢in hem uygulama alan1 olan iiriin farklilastirma ar-ge ¢alismalar1 yapan
restoran isletmeleri igin bir takim ¢ikti ve Oneriler ortaya koymaktadir. Arastirmada
katilanlarin  duyusal analizleri kapsaminda goriislerinin alinmast amacglandigindan
aragtirmada deneysel bir tasarim kullanmistir. Bu tasarim iginde farkli protein ve tahil
gruplarindan olusan Tiirk kahvesinin {irlinlere entegre edildigi bes farkli ana yemek
yapilmistir. Deneysel arastirmalarda gozlenmek istenilen durum arastirmacinin Kontrolii
altinda arastirmaci tarafindan iiretilmektedir. Deneysel calismalarda degisim ve denetim
mekanizmas1 aragtirmacinin  kontrolii altindadir (Karasar, 2016,5.87). Bu sebeple

aragtirmanin gida ve gastronomi arastirmalari kapsaminda deneysel desenin, gegmise
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yonelik arastirmalara nazaran daha gilivenilir ve gegerli sonuglar iiretmesi niteligiyle
gastronomide kullanilabilir bir yoOniiniin oldugu ve literatiire katki saglayacagi
vurgulanmistir.  Gergeklestirilen gastronomi Tirk kahvesi literatiir taramasinda bu

arastirmadakine benzer bir deneme metoduna rastlanilmamustir.

Bu c¢aligmada  gastronomi alaninda uzman sekiz  panelistten  veri
toplanmistir. Arastirmada tek orneklem grubu kullanilmistir. Tiiketici grubuna yonelik
orneklem arastirmanin Covid 19 saglik tedbirleri kapsaminda yapiliyor olmasindan dolay1
secilememistir. Bu nedenle arastirmanin Orneklem grubu 8 uzman panelist ile
siirlandirilmistir ve bu durum arastirma amaciyla da uyumludur. Uzman panelist
grubundan Tiirk kahvesinin i¢inde bulundugu yemeklerle ilgili begeni algilar1 6grenilmistir.
Uzman panelistlerden duyusal kalite kriterleri ve hedonik teste cevap vermeleri
istenmistir. Uzman panelistlerden begeni testlerinin istenmesindeki temel amag¢ aslinda
Tiirk kahvesinin yemege uyumlu ve Tiirk kahveli yemegin tercih edilebilir olup olmadiginin

Ogrenilerek bir ¢esit gecerlilik analizi yapilmistir.

Uzman panelistlerin bes farkli ana yemegin denemeleri lizerinde gergeklesen hedonik
skala test sonuglarina gore denetilen bes ana yemegin dordiiniin begenildigi birinin ise
begenilmedigi goriilmektedir. Tiirk kahvesi kullanilarak yapilan yemeklerin i¢inde en fazla
begenilen balik temel proteinli “Tiirk Kahvesi Aromali Cipura” ana yemektir. Bu durum
Tiirk kahvesi ve balik entegrasyonunun uyumlu oldugunu gostermektedir. Arastirmacinin
tecriibe ve deneyimi kapsaminda son taslagi hazirlanan regetenin ilk tadimai ile katilimcilar
arasinda duyusal analiz yontemiyle yapilan son tadim verilerinin tutarli olarak tespit
edilmistir. Begeni testi sonucunda kirmizi et temel proteinli “Tiirk Kahvesi Soslu Bonfile”
ve beyaz et (tavuk) temel proteinli “Tiirk Kahveli Makarnaya Sarili Tavuk” iki yemegin esit

diizeyde begenildigi goriilmektedir.

Dérdiincti sirada begenilen yemek kirmizi et temel proteinli “pazi yapragina sarili kuzu
ve Tiirk kahveli patates piiresi” yemegi olmustur. S6z konusu bu yemegin dordiincii sirada
begenilmesi orta diizeyde bir begeniye sahip oldugunu gostermektedir. Tiirk kahvesi ile
yapilan ana yemekler arasinda yapilan en az begeni sahip yemek tahil ana unsura sahip “Tiirk
Kahveli tahil koftesi” yemegi olarak tespit edilmistir. Yemegini az diizeyde begenilirlige

sahip olmas1 yemegin iizerinde tekrar diisiintilmesi gerektigini gostermektedir.
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Sonu¢ olarak uzman katilimcilarin duyusal analiz bulgulari neticesinde Yyukarida
yiiksek diizeyde begenilirligi neticesinde Tiirk kahvesinin yemeklerde kullanilabilir bir
diizeyde oldugu tespit edilmistir. On plana ¢ikan yemeklerin restoran, otel, kafe meniilerine
dahil edilerek kullanilmasi dnerilmektedir. Mutfak sefleri ve arastirmacilarin, orta diizeyde
begenilen ve begenilmeyen yemeklere yonelik olarak farkli pisirme teknikleri, gida icerik
ya da sunum degisikligi teknikleri uygulayarak recetelerinde degisiklikler yapmalar
Onerilebilir. Ayrica ileride benzer arastirma tasarimi ile ¢alisma gerceklestirmek isteyen
arastirmacilarin yemeklerinde tizerinde degisiklikler yaparak yeni bir caligsma literatiire katki
saglayacaktir. Bu arastirmadan ele alinmayan diger degiskenler menii tercih asamalarinda
gerceklestirilebilir. Uriin gelistirme iiriin farklilastirma deneysel ¢alisma yolunu izleyecek
olan arastirmacilar bu ¢calismadan 6rnek alinarak farkli caligmalar yapabilir. Ar-ge ¢aligmasi
yapacak olan seflerin kiiltiir iiriin iliskisine odaklanarak bagka deneysel iiriinler lizerinde
modern, farkli yeni iriinler gergeklestirebilir. Yeni iriin gelistirme kapsaminda
gastronomide yeterli ¢aligmalarin olmadig1 bu arastirma ile goriilmiistiir. Bu baglamda

¢esitli onerilerde bulunulmustur.

e Sivil toplum orgiitleri, as¢1 dernek ve federasyonlari Tiirk mutfagina yeni triinler
kazandirilmasina yonelik c¢esitli faaliyet ve yarismalar yaparak alana katki

saglayabilir.
e Belediyeler yemek gelistirilmesine yonelik yarigmalar1 diizenleyebilir.

e Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Tiirkiye genelinde konuyu tesvik etmek i¢in yarigma,

odiillendirme gibi faaliyetler yapabilir.

e Universitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimleri ile Ascilik béliimlerinin
miifredatlarinda {iriin gelistirilmesi konusuna yer vermeleri, bunun disinda yetiskin
egitimi kapsaminda sektorde yer alan profesyonellere yonelik de egitimler

planlamalar1 saglanabilir.
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EKLER

Ek- 1 Deneysel Arastirma Kapsaminda Yapilmis 5 yemegin recetesi

Tiirk Kahvesi Soslu Bonfile

Malzeme Miktar Birim Sekil
Bonfile 150 gr Silindir
Misir unu 70 gr

Bugday unu 50 gr

Bakla 30 gr

Taze sarimsak 1 Dal

Feslegen 2 Yaprak

Tiirk kahvesi 24 gr

Kahve cekirdegi 14 gr

Havug 3 Adet

Taze kekik, biberiye 4 Dal

Tereyag 50 gr

Zeytinyad: 50 ml

Sogan 4 Bas Orta boy
Ispanak 150-200 gr Bag Bebek 1spanak
Domates salcasi 150 gr

Sarimsak 11 Dis

Maydanoz 1/2 Yarim demet

Defne yaprag 2 Yaprak

Dana kemigi 1,5-2 kg

Uygulama:
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o Kahverengi Et suyu i¢in

e Malay icin

o Ispanak Sote

o Bonfile

e Servis

Dana Kemiklerini Kahverengi olana kadar firmlayin

Sogan, sarimsak, havuglar1 temizleyip ikiye kesin

Derin bir tencerenin dibinde sogan ve sarimsaklar1 kararincaya kadar
kizartin ve havuglari ekleyin

Kizaran sebzelerin iizerine sal¢ay1 ekleyip kavurun

Kemikleri ve baharatlar1 ekleyip uzun siire kaynatin

Stiziilen sosa Tiirk kahvesi ekleyin

Bir tencerede baharatlarla birlikte suyu kaynatin
Kaynayan suya bugday unu ve misir unu karisiminin ekleyin, hizlica
topaklanmamasi igin karigtirin

Lapa kivamina gelince karisima tereyagi ve baharatlarini ekleyin,

Ispanaklart sok haslayin
Julien kesim sogan havuglart Tiirk kahvesi Aromali tereyaginda
soteleyin

Karigima 1spanagida ekleyip tatlandirin

Bonfileyi 150 gr silindir seklinde kesin
Kahve tereyag, taze baharatlarla birlikte vakumlayin

Vakumlanan bonfileyi sous-vide yontemi ile orta derecede pisirin

Tim hazir olan yiyeceklerle servis agsamasina gegilir
Tabagin altina 6nce Malay ve iistiine 1spanak sote eklenir

Orta pisirilmis bonfile ve sosla birlikte servis edin

EK- 1 (DEVAM) Deneysel Arastirma Kapsaminda Yapilmis 5 yemegin recetesi
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Tiirk Kahveli Makarnaya Sarih Tavuk

Malzeme Miktar Birim Sekil
Tavuk 150 gr Tavuk but, Goglis
Sogan 1 Adet Orta boy
Sarimsak 2 Dis
Kapya biber 1 Adet
Galeta unu 30 gr
Yumurta 2 Adet
Tiirk kahvesi 31gr
Toz Kisnis 29r
Havug 2 Adet
Bugday unu 175 gr
Tereyag: 50 gr
Zeytinyadi 105 ml
Krema 125 gr
Zerdecal 1gr
Pan 1/2 Bag
Nane, Maydanoz 1/2 Bag
Tuz 10 gr
Limon, portakal 1/2 Adet Kabuk
Feslegen 2 Yaprak
Biberiye, kekik
Karabiber lgr
Uygulama:
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e Tavuk koftesi i¢in

But ve go6giis etinden kiyma hazirlayin
Tavuk kiymasina tuz, kimyon, Portakal ve limon kabugu, karabiber,
feslegen, sarimsak ve rendelenmis soganli ekleyin

Karigima yumurta ve galeta unu ekleyerek kivamli hale getirin

e Tirk kahveli Makarna hamuru

Un, tuz, yumurta, Tiirk kahvesi, zeytin yagin eklenerek makarna
hamuru olusturun

Hamuru +4 derecede yarim saat bekletin

e Aromali yaglar

Havug, Nane, maydanozu sok haslayin. Haslanan sebzeleri zeytin
yagiyla birlikte blenderden gecirin. Sebzeli karigimlar: ince tiilbent
vasitasi ile siiziin

Tiirk kahvesi ve yag karigimini 1sitin ve siiziin

e Kraker hazirlanmasi

e So0S

e Servis

Tereyagi, un, misir unu, yumurta aki ve Tirk kahvesinden hamur
hazirlayin

Silikon yapraklara dokiin ve 180°C’de 5 dk pisirin

Kremaya zerdegal, limon suyu, tuz ve kakule ekleyip kanatin,

karisima tereyagi ekleyip kivamlastirin

Kofteleri vakumlayarak sous-vide yontemi ile pisirin

Pazilar1 haslayin

Makarnalar1 haslayin

Makarnanin tizerine pazi, pazinin lizerine kofteyi de koyup sarin
Tabagin altina sos iistiine makarnaya sarili tavuk gelecek sekilde

servis edin.

EK- 1 (DEVAM) Deneysel Arastirma Kapsaminda Yapilmis 5 yemegin recetesi
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Tiirk Kahveli Tahil Koftesi Mikro Sebzeler, Aromal Tiirk kahvesi sos

Malzeme Miktar Birim Sekil
Patates 2 Adet
Mercimek 50 gr
Bugday unu 30 gr
Ay cekirdegi ici 25qr
Kabak cekirdegi ici 25 gr
Tuz 8ar
Tiirk kahvesi 30 gr
Toz kisnis 29r
Mini havug 6 Adet
Mini biber 3 Adet
Yesil domates 2 Adet Salkim
Zeytinyad: 40 ml
Karabiber 2qgr
Siit 50 mi
Kirmizi pancar 1 Adet Parizyen
Nisasta bugday 20 gr
Seker Sgr
Yumurta 1 Adet
Cekirdek kahve Sgr
Agar agar 1gr
Uygulama:
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e Tahil koftesi

- Patates ve mercimekler kaynatilir. Patatesler rendelenir.

- Un, ay ¢ekirdegi, kabak ¢ekirdegi, rendelenmis patates, mercimek, 1
adet yumurta kisnis, Karabiber, Tiirk kahvesi eklenerek bir kofte
karisimi elde edilir

- Hazirlanan karisim diiz bir tepside yagh kagit iizerine 2 santim
kalinliginda dokiiliir

- Firinda 200 derecede 10 dakika pisirilir.

o Mikro Sebzeler
- Mikro sebzeler ayiklanip temizlenir. Tirk kahvesi aramak
zeytinyaginda sotelenir.
o Tiirk kahvesi sos
- Bir cezveye 4 cay kasigr Tiirk kahvesi ve 2 fincan su koyulur.

Kaynatilip stiziiliir.

- Siiziilen karisgima 1 gr agar agar ve 3 gr nisasta eklenerek sos elde

edilir.

e Servis

- Hazir olan tahil koftesi yarim ay seklinde kesilir ve iizerine havuglar

yerlestirilir. Sosla birlikte servis edilir.

EK- 1 (DEVAM) Deneysel Arastirma Kapsaminda Yapilmis 5 yemegin recetesi
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Paziya Sarih Kuzu Tiirk Kahveli Patates Piiresi ile

Malzeme Miktar Birim Sekil
Kuzu sirt 150 gr Kemiksiz
Dar1 otu (sirken otu) 100 gr
Havug 4 Adet
Patates 2 Adet
Tiirk kahvesi 34 gr
Tereyagi 45 gr
Krema 30 gr
Kisnis 30r
I¢ bezelye 20 gr
Tuz 10 gr
Kuzu kemik 300 gr
Sogan 2 adet Orta boy
Karabiber 29r
Su 151t
Sarimsak 6 Dis
Defne yaprag 1 Yaprak
Biberiye, kekik 1 Dal
Kakule 3 Gr
Kimyon lgr
Nisasta msir 10 gr
Pazi 3 Yaprak
Zeytinyad: 125 mi
Badem yagi 5mi
Bitkisel gliserin 2ml
Saf su 20 ml
Etil alkol 15 mi
Kahve cekirdegi 20 gr

Uygulama:

158



e Pazili sarmanin hazirlanisi

Kemiksiz kuzu Defne yapragi zeytinyagi biberiye sarimsak Eklenerek
bir gece marinasyonda birakilir.

Icinde kullanilacak olan dar1 otu temizlenip ayiklandiktan sonra
haslanir ve tereyaginda kavrulur.

Havuglar kaynatilip piire haline getirilir.

Sarma igin ince agilmis kuzu eti lizerine Tiirk kahvesi serpilir.
Devaminda dar1 otu ve havug piiresi eklenen kuzu paz1 yapragina
sarilir.

Strec¢ yardimiyla kuzu siki sarilarak seklini korumasi saglanir

Sous- Vide yontemi ile Orta iyi derecede pisirilir.

e Sosun hazirlanmasi

Kuzu Kemikleri 200 derecede kahverengi olana kadar firinlanir
Derin bir tencereye alinan kemiklere sogan havu¢ kakule Defne
yaprag1 biberiye kekik eklenip uzun siire kaynatilir

Kaynatilan sos siiziiliir kivam almasi i¢in suda seyreltilmis Nisasta

eklenir.

e Tiirk kahveli Patates piiresi hazirlanist

e Servis

Patatesler yikanip haglanir. Derin bir kaba alinan patateslerin lizerine
Tirk kahvesi toz kisnig, kimyon, tereyagi, tuz ve bitkisel krema
eklenip piire Olana Kadar karistirilir

Bezelyeler blanse edilir

Pisirilen kuzu 2 cm kalinliginda 3 pargaya kesilir.

Sos ve patates piiresi ile servis edilir

EK- 1 (DEVAM) Deneysel Arastirma Kapsaminda Yapilmis 5 yemegin recetesi
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Tiirk Kahvesi Aromah Cipura

Malzeme Miktar Birim Sekil
Cipura 250 gr Fileto
Tereyagi 250 gr
Kabak 100 gr
Sarimsak 4 Dis
Pirasa 1 Adet
Pancar 1 Adet (orta boy)
Patates 2 adet Bebek
Havuc¢ bebek 3 Adet
Pathican 1 Adet
Tiirk kahvesi 25 gr
Tiirk Kahvesi cekirdegi 5 gr
Agar-agar Sgr
Aycicek yagi 70 ml
Seker 29r
Biberiye 2 Dal
Deniz tuzu 20 Gr
Kekik 2 dal Dal
Defne yapragi 2 Yaprak
Beyaz biber 29r
Soya Lesitini 5gr
Su 100 gr
Bezelye cicegi 3gr
Damla Sakizi 1 Adet
Uygulama:
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Baliklarin hazirlanmasi

Fileto seklinde acilmis ¢ipuralarin kilgiklar ve derileri alinir.

Tiirk kahveli aromal1 yagda 65- 72 derece arasinda pisirilir

Tiirk kahvesi aromal1 sade yag

Tirk kahvesi ve tereyagi vakumlanir
Benmari usulii birlikte eritilir

Eritilen tereyagl karigim ince bir tiilbentle siiziiliir.

Molekiiler havyar

Tirk kahvesi kaynatilir stiziiliir

Siiziilen karisima agar- agar eklenir ve karistirilir

Soguk aycicek yagima bir siringa yardimiyla Tiirk kahveli karigim
damlatilir.

Yagin iginden alinan havyarlar toplar1 soguk suda yaglarindan

armdirilir.

Sebzelerin hazirlanmasi

Temizlenen sebzeler Tiirk kahveli aromali tereyaginda tatlandirilir.

Tiirk kahvesi Kopiigiiniin hazirlanmast

Servis

Kaynatilip stiziilmiis Tiirk kahvesine 5 gram soya lesitini katilir

Karistirict yardimiyla karisim kopiirtiiliir.
Pisirilen baliklarin yanina sebzeler eklenir

Baliklarin iizerine Tiirk kahvesi kopiigii ve havyar eklenip servis
edilir.
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