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Tari h-e

Kuzey Dogu Afrika (bugiinkii Habesistan) kokenli bir bitki olan kahve meyvesinin cekirdekleri
15. ylizyildan itibaren Yemen’'den baslayarak Arap Yarimadasi’'nda kavrulup, sicak bir icecek
haline getirilir. 16. ylizyilin ortalarina yaklasildiginda, bu zindelik veren, canlandirici etkisi olan
icecek Misir ve Arap cografyasinda yayginlagir. Yemen Fatihi Ozdemir Pasa’nin sefer doniisii
Istanbul’a bir miktar kahve getirdigi rivayet edilse de, Istanbul’da ilk kahvehanenin 1554’de
Tahtulkale’de (bugiinkii Eminénii) acildigini tarihleyebiliyoruz. Kahve Istanbul’da Arap
uygulamalarindan ayrisip, kavrulma derecesi, pisirilmesi ve sunulmasiyla bugiinkii Tirk
Kahvesi'ne doénitsiir. [stanbul’da son halini alan Tiirk Kahvesi ile Venedik 1615’de, Marsilya
1644’de, Londra 1654’de, Paris 1669’da, II. Viyana kusatmasinin ardindan da Viyana 1683’de
tanisacak, kahve Avrupa’nin ardindan yolculuguna 18. yiizyilda Bati Hint Adalari, Gliney
Amerika ve Asya ile devam edecektir...

¥Nnsoz

Teknolojinin ilerlemesiyle Tiirk Kahvesi icin bircok yeni ekipman ve pisirme yOntemi
gelistirilmistir.  Bu rapor Tirk Kahvesi Kiltiri ve Arastirmalart Dernegi tarafindan
hazirlanmistir. Raporun amaci Tiirk Kahvesi pisirme ekipmanlarin yapilis metoduna uygunlugu
lizerinde bir calismadir. Raporun bilinyesinde elektrikli ve diger 1sitma yolu ile pisirme
metodlari karsilastirilmali olarak degerlendirilmis ve Tiirk Kahvesi icin uygun olup olmadiklar:
belirlenmistir.
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T¢ rKehvesi§S andartl ar

Kahvenin Kaynajé
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it el -ekir
tlerin ¢zewvamdae &ajhakkahamatighk

dét¢mAyir gcakahvel er TSE 3900

nsl amiée M&EdDes inn®e bul unmal édeéer .

e

k al el i ol mak kokulu ile farkle
I -in pake
ol mal é
refera

Kavurma

Kavur ma derecesi Terk Kahvesi 6ni nTe¢lrekzzegt i
eri Keb
t amamen
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Kahvesinin karakteristik |l ezzetin
sonr a -ekirdekl er neml i kal mal é,
kahve °]J¢tme séraséendaki s¢rteénme

seviyesinde veya hemen sonraseénd

var él acajéna dair bir sénérl ama yoktur.
c e kesi

akajpedartilen a-ékl ayeé maddel er

| mi kK T¢r k
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K T¢rk Kahvesinde i se

¢ Kavur ma s¢r esi 8 daki kadan az,

T Yanma veya par-alanmidi(rcdbk kawzr el ma
-ekirdekl erden ince pullar d°kg¢l ¢r)

T Kavrul muck Te¢rk Kahvesi a
(péeé¢skegrtme) si st emi kul | a

T T¢rk Kahvesi oda ésés
bitene kadar hava ge

e
- mez ve
poketl erde sakl anmal édé

(*) http://www.agtron.net/M_Basicll.html
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http://www.agtron.net/M_BasicII.html
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T¢rk Kahvesi i -1 nbi(rklaivk tud )mad isjeerri yes e ml e |

seviyesidir. ¥ ¢t el mgk pardLa2ééekmi &kmeom %7

o | ma I(Kayhak:rDaniel Ephraim / Achieving Turkish Coffee Perfection / 2005)
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1 Aroma:Sadece gel eneksel % 100 doj al ar on

doj al aroma katkese me¢ mk¢gndeér, ancak
€ ol manmhak | a nbiyralyigketne kbau k&€ mal z e
T K°p¢gk v&°tesele: farkl el ékl ar dekénda

Ko°pe¢j éen esnek, ke¢-¢k kabarceéekl e, a- ék
gayret edilir. Fi ncanmas é& arnez u ked iélnil re.

T Benzer TagreknlKahvesi ade alténda yapel g

a- ek-a belirtil meldi vV e ger - ek Terk
-%z¢l ebil en, hazér (pikmeyen) ¢rénloer

Pi Ki r me

T Y°sel ve yaygén pikKirme y°ntemler:i a- g

T Ki ki kilik ve ¢gzaereiknde ilri ré ssfe fkearydfenj i
pi Kirmeye |jkzisn ntetrkillemézmn)zéer (instant)
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T Kop¢gk el de etmek amacé il e é(my °(rkeashear nmfag
pi Kirilir. (80 C ve 95 Q) Terk Kahvies
Fincana i ki takémdan aral ékl é& ol arak |Tg¢
dékeéenda)

T Bu belgenin sonu- 1b%l 2mgnmd e ka -Reksli asrt aam s (
¢Cubujuo, 2.5 ASEcaki Pmakkvenegtrekeml er |k a

T Arzu edilen tatl élejée elde etmek i-1inj| c
1. Aciekeker si z
2. Az K eikle rkleis me-3greker (2
3. Orta kkk®erkKesmé&bgeker (3
4. kekdalkesme wagker (4
Aromati k mal zeme ayaré mutlaka belirt] I
Servis

9 Hacmen gel eneksel ol - ¢l er i ge-meyen i/nc
servis edil el i dir. Fi nc anistekilenl rgnk ve v ey a
desende olabilir.

9 Fincana mutl aka sécak su, buhar veya ku
hal ¢ karda fincan kesinlikle sécak ol mal
9 Fincan ve altléjée temiz, kérék ve -at] al
T Teéerk Kachvberl ikt e Kef f af Ve K¢ - ¢k bilr
sunul mal edeér .

T Ayr é vV e k¢- ¢k bir tabakt a, | okum, tat
macunl ar , Kekerl eme hatta tatl é dil i mi,
malzeme koymak ancakr i me ©°zel | i J i d¢kek 1 se sz |
T Fincané kapatacak k¢-¢k bir klok gibi]| f:
T Servis mutlaka tepsi i -inde yapél mal ede
verilmelidir.




Kavramlar ve Keéesal t mal ar

Ekstraksiyon: Kahvenin suda eriyebilir iceriginin % olarak ¢6ziinmiis miktari
Sertlik: Cozinmis madde konsantrasyonu

Pisirme Orant: Kahve miktarinin su miktarina orani

TKKAD: Tirk Kahvesi Kiiltiirii ve Arastirmalari Dernegi

SCAA: Speciality Coffee Association of America

SCAE: Speciality Coffee Association of Europe

NCA: Norwegian Coffee Association




Teéerk

Kahyv eleknk Aalizii r me

Kahve fincana dammédeha° pEessoéd tperno sgees- eorl an
veya pi Ki r me prosesi t ¢ m yere sapgir.o sKahvdnie r [
hazérl anmaseéndaki en t emel ama - , kahve i -
belirlenen bir miktarda -b%zn¢gyremsd sniddei rb.ul ukal
suya g ekEkstraksijoma@enir. EKkstraksi yon, -%z¢nen bil
°J ¢t ¢l mgk kahve miktaréna oraneé ile belirl
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Pi Kir me
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Brewing Ratio: Grams per Litre
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Kahve-Su Ekstraksiyon

Kahvesue k st raksi yonuna etki eden fakt°rler ¢-
Atezgsce (su) il e kateée madkhlee °(jotiptas, | gveg Ke rk
par-acéklara ayreéel éer. T¢r k. Tkhanlrewwa ki - mypd raa

200cci varamdaj gt ¢l m¢gk kahvepreagpiseenka | me ma k aéh

g°re daha f aizdtaenoedndupaud delienr k ol & Kap@ningnee- me s
°J ¢t ¢pbarklachéoyut unun k¢ - ¢-sutteednmeess |y ¢ Zlaeal | k aal
ektraksiyoner i mi y¢ksel tilir.
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Ekstraksiyon Verimi >
kekil 2: Taneci k -apée ile ekstraksi

AKul | anélnagnswunPzzieclel i k IKearhive i - i mi nbelirleargegiu n
ek straksi yosma-i°zl¢enaeichdieni m doygundt éadu.l n akued &
mi ktar eéneéenrermi ktagar éna .K&hwenbien i kil mynans8dIli dy a
araseéenda sudal i-k°tzes; nteadti | Hihl Gexzkathh BHYR isevkahwved € r
-ekirdejinin ana yapeéséneélerdliukt urSan md Kkd a r -
olursa ol sun, %3006un ¢zerinde bir ekstrakgs|i
Aseécakna&kfaktorl erden biridir. Ekstraksiy
-%z¢nen madydae Igeerdiei] | ke Xlekr h d eykalpeersiémian b aj |
sécakl ekl a ekstraksiyon ver i mi artmasena
yapéeéseéenda bozunmal ar 0 lbu H eekiilkilrer valeg sk ¢
sécakl éja maruz kal amkt dtacedi ctiader g@pniek!| dii
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Pi ki rme S¢grecinde Tat Ol ukumu
Kahvenin t at ageirtciek b amemihamiKahweurp.i Kijfrm
s¢reci ndwed a ma® bykneesbmeiaze® 0 verim il e suya ge-n
ekstraksiyonu® 8 il a 22 arf&H dand a r tsiganupdkdsjttiewaikk k ad e me |
ger - ekl exiirr. k e nKafhavrek | g¢i kt a't veren bilexkenliler
ge-erl er:
l. Hassas tatlar; madayvemsi, -1i-e]imsi
2. Ortatonlaraj acémsé, féendeéekseé
3. Tatl &; karamelize, vanilya
4, AckRarbonumsu, t ¢t s ¢
1. Kademe 2. Kademe
Hassas tatlar; Orta tonlar;
meyvemsi, el OPYaAP:
A eSEAYaA)
4. Kademe
. 3. Kademe
' OPT
karbonumsu, ¢cHat PT 1
GNGaN vanilya
kekil 3: Ekstraksiyon s¢recinde tade
Hassas Tatlar Orta tonlar ve 1 OPE &
¢CHatP i
Ta
t
ve .
keki |l 4: |
re .
N s¢recinde
bil dej i Ki mi
t AOGAN)XS




PiI KI rme S¢reci ni Et ki

Kahveninpi ki r $ € mas & n dfaa k bePtrkeiokeder , en °neml i
séralanabilir:

1. Kahve / Su miktaré orane

2. ¥] ¢t ¢l mgk kahvenin taneci k -ape

3. Kahve taneci klerinin éeslanabilirlif]i

4. Pi kisrémteak | €] e

5, Pikirme s¢recinde su il e temas s¢resi
6. Kar ékxt ér ma

Yukaréedak-B bhrasedd ¢(fn pikKirme ekipmanl ar é
kapsamé dékéentdgrlhéeKakheemeEKpPeéki rme s¢ireci
karéekteérma mekani zmasé araktérél méexkter.

Pi ki rme Sécakl éj é

Kahveninpi ki ri | mesi ndeki en °nemli fakt©or su
sécakl & ngen- nBe8nie2s i [gle D a k m eek tedededeki su, kahvenin

bilexkenlerini bbpadcak wvet aféecakkakac dlahé ak
g%z °byhdedurul mal edér

Konum Secakl e®C)*ar al ej e ‘
Makina haznesinde Basén-1é& sistCeml er

Kaynatma sistemlerde? - 96cC

Suyun kahveyé e ma s & Max. 88N 2aC

Hazérl anmék kahve Max. 80N 2cC

Fincanda kahve Max. 65N 2cC
*[8]
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kekil 5: Seéecaklék il e ekstraksiyon

Teéer k Kahvesinin el ektriklI: ocakt a -el ik
resiml er akajéeda g°Gdareirn |l gmstkgne .- & Kdoa spd ma er
sécakl ekta kaC méelke veomu Kli a maé B8tOeér

30.0C  ¢FLIR|253%€

kekil 6 : Hot pl ate ¢zerinde cezvede pikKken




Pi Ki rme S¢resi
T¢rk Kahvesinin pikirme teknijinden dol ayeé,
ekstrakte dedielrdikjaihvie- ipn ki r me metodl ar éndaln
kahve taneci k -apeée tiblosekek a ht elg@dkdenchpressSk aj|é d
kahve hazérl ama mefod| aréné g°stermektedir
Kahve Taneci k) ¢ S¢re (dak
Espresso 400 <1 dak.
Knce ©°J ¢t ¢ 1 4007 600 17 4 dak.
T¢e¢r k Kahves 200 21 3 dak.
Filtre 6007 800 47 6 dak.
Kal én ©°7J ¢t ¢800-1000 61 8dak.
1200
1000
French Pres
7 800
S Filtre Kahve
“» 600 — —
- TyOS CAf (iNB
o 400 Espresso
- ‘ﬂ:NNJ[ YI K
0
0 2 4 6 8 10
t AGANXYS {N
kekil 7: Taneci k -apeée ile pikKkirme |[s¢
kekilge@woade¢] ¢ gi bi taneci k -apée en kmga ¢k ol
far k|l eal bmark t yaedre r .
kekiTlg r&, Kahnvee ss¢ rpeckiinrde s écakl ek deyeiimii mi V €
gesteril mektedir. T 213 kdakikaahr vaes £inrdian di] K iKri mMme g
daki ka alténda veya 3 dakika ¢stegnde s¢egre [T
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kekil 8: T¢rk Kahvesi pikirme s¢grecindel s
Kar ékt ér ma
Genel kural olarak 1 gr kahve e ml| su temas eder Kahve tan:t
akajedaki fakt°rlere bajleder:
1 Kahvenin orijini
T Yekil -ekirdejin yake
T Kavur ma «keklI.i
f Kavurma sonrasé sojutma tekniijJi
1T Organi k bilexken i-erifjJi
T Hececresel yapeéeseée
f Suyun sertlifji
T ¥J ¢t me boyutu
T¢rkkahvesi  ¢priekciirnndee s2 t¢rd), &umere&kre mk ormv dlegi:y
il etil|l mesi séraseéenfdai kxaegléeékmbarsalf | Ragéexkt érima
éslanabilirlijini gréesendéaeaitmaknadenl tlen
én\ [ry
LY v
kekillséfh:an suyun konveksiyon ésé trani|sf




Cezvedekis uyu ésétéerken ©°nce alttaki mol ek ¢l | ¢
yojunl uj AzZkgj-wn leu k1 uy ¢nzoel yeek ¢d djerru | thadumirkdat e
sojJuk modeeakige!| eP ker . Bu hamale&t,ll erakeaeneé oil
kar éxa&jm ar . Bundan dol aye gel eneksel o |
karéektér dugwemz gerrekak sécakl ék ve temas s
fiziksel( k aw)klarielkt €ér ma uygul anabilir.

T¢r k K &kpmansKategorileri

Té¢rk Kahvesak a&jké gankain | quir i kategorilere ayr

1. Elektrikli Ekipmanlar

l1.Sécakl ejée resistans ile sajlayanlar
1.11. Gi z | i resistansl é

1.12. A- ék temas eden resistansl é
1.13. Hot pl ate éeésétécéel ar
1.14. Kum/ kgd et écéel ar
12.Elekto | i z y°nt emi il e sajlayanl ar
2. Di ] BEkipmanlar
21.Gazl & ocakl ar
2.2.Mangallar
23.Fincanda pi ken
24Buhar -ubuju
25.Sécakhaszuer T¢rk Kahvesi)

T¢e¢rk Kahvesi pi Kirme metodl ar éarkéarj éiddakmn V¥ ¢
ol ukturul muktur:

B b i




Pi

EKki pman

Ki rme Pi Kir me ¢
Ma x . 8cs

1. Elektrikli

Pi Ki r me
21 3 dak.

Karéektér Te¢gr k

Var / Yok

Kahvesi
Pi kKirm
Uygun
Evet /

1.1.1Gizli EIl ektri Kk
Re s i s komponentdirekt

Elektrikli
ekipmanlarda

Resi st an
késeémda

olarak suiletemas s € ¢ a k | €& k ekipmanlarda

etmedi Jir
Elektrikli dol ay&@@s
Cezvelerge- emey e

Kahve ile
Otomatik d 0] r temhas n
Makineler 0| mayan ¢
Teée¢r k Kahny
pi Ki rmeye
uygundur.

ol anl ar
s¢é¢resin
ayaramak

m¢é¢ mk ¢ nd

Ancak sabit

sécakl é
elementleri ile
-al ékan
ekipmanlarda
pi Kirme
ayare vy
m¢ mK ¢ n

dej il di
Ekipman
model in
pi Kir me
dej i kke
gesteri
daki kan
ham t at
3 dakikadan
fazl asé
tatl ar

l konveksi
i transferinden

dol ayeée b
¢ mevcuttur.

K Fiziksel olarak

karekteéer
yapmaya
uygundur.

Evet
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Pi Kirme Pikirme (Pikirme Kareéekteéer T¢rk

Eki pman Ma x . 8c8 21 3 dak. Var / Yok K"’?h"e$i
Pi KI rm

1.12A- €l sé el emeNoktasallsé el emHayér
Resis i-inde oly¢ksek oi-inde o
kahvejet e mas i - i n 2 d kaynaklanan
dojrudan altéenda konveksi
Kahveni velokal olarak biter. Bunun transfer
giren ¢seéc a@aCd&yki sonucunda bir karé
ge-ecektiy¢hkse mevcuttur.

sécakl ek

Direkt oIdOI aye k

glementir:jin suyunl bil eken| Fiziksel olarak

:a-k;gmgnlo'kimyasal kar ékt ér
¢ T i apmaya

Kanhvesi dej i ki k| yapmay

I'1. Kademede uygundur.
uygun deJoIUKan h

tatlar kaybolur.
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Pi KirmePikirme !Pikirme Kar ékteéer T¢gr k
Eki pman Ma x . 8c8 21 3 dak. Var / Yok Kahvesi

Pi kir
Uygun
Evet |/

1.13. T¢r k KahEvtipimodellerde Hot pl at e Evet
Elektrikli klasikpi ki rnyavak és késeémda
Ocak y°ntemi «hotplate ol maseénd
(Hotplate) iledir. Elektrikli Kahvesini 23 do!l aye
ocakl aréidaki ka a konveksi
yaygeénl aiyapmakzordur. transferinde
Elektrikli - sonucu, hotplate kar eékeém
ocaktacezve ; zer i nde

i-inde Tgrk Kah Quick ho

kahve pi k ite mek verilen Fiziksel olarak
yaygénl aiésénma k kareéexkter
modellerde yapmaya

pi Kir me uygundur.
Hot pl ateidaha kol
200cC O vy i ayarlanabillir.
ge-ebil e
elementlerine

sahiptirler. Ancak Ay r éca t
86sé t e ma: elektrikli ocaklar

transfer sécakl ek

ol dujundiayarl e Kk
kahvenin sahiptir
secakC@ki Zamané b
ge- mez. kontroll

ile istenen
dakikalarda
ger - ekl e




Pi ki
Eki

r me Pi Ki CPiI K

p man

rme
ac8

rme

Ma x . 21 3 dak.

1.14Kum/ kSécakl ek Kstenen

€ s ét olarak hotplate s¢resin
veya gizliresistansy a k al am

kull anél ¢é°nceden

Kumun esét éceéel ¢gerekebilir. Zor

g°m¢él ersec DaC@E&ki €ésénan

g e - enektedr. éséndek

) .sabit s

.||§u ;nll( kﬁghzkoruyabilen bir
< yapeéya

Ppi Ki rmeye
uygundur.

Karéektér Te¢gr k

Var / Yok K"%h"ef.‘i
Pi kKiI rm
Uygun
Evet [/
Secakl &k Evet
i cephelerden
agel dijJi
al exel me
konveksiyonel

akarekem
t

e

Déktiamne
sdoj rru khair
varder .




Pi ki K i

Eki

r me Pi
p man

rme

Ma x . 8cs

<
~
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-ububuharl2aC6ye seécakl éjyaratte]j
kadar séc-ubuj un kahve
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Espressc s 6 c a k | & k t buharile agresif d ev aml &
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buhar v er en bi lkahve - oizin verilentemas
-ubuj] hasagor ¢r s¢ereddy@siresio i
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2.5.S é c a Kaynayan su K-inde Kakék il Hayer
eklenerek yak| alké ée-°z¢nebi kar éxkter
kahveni n Kklaskkahve cretici
do k¢l ¢r. ol duj u i tavsiye
Hazeér s;,re i -i reklenireklenmez edilmektedir.
Kahvesi f i ncanén kahve ha
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€sé ve scm¢gmken
sojuyan c<dejildir
pi Kirmey.i
sajl amaz. _
dol ayeé heKahvenin
KahvesinipPl Kmesl
6suda -o°o;yeterli
kahved vedejeri n
ekl enmi ktdel i I dir

Hazeéer Tg¢r
Kahvesini
patent ile

belirl:ent

%487 0 T ¢ r
Kahvesi

%15-30¢ °¢zpr
klasik kahve

%10-22 kahve
beyazl at ¢

%0.51.0 sodyum
karbonat

%01.251.50 silikon
dioksit

N~ o

¢NNJ tF {8 yelEsNlyla GNdERIESBSI67 [7Y 1 nnc




Sonuy -

Teknolojinin ilerlemegekiipmangealiextiheirl é&nr T
dejikken olan: a) pikKirme s¢resi, b)) pikir
g°re dejerlendirildi. El ektri kli ve dijer
tabloda °zetlenebilir:
Pi kérm Téeé¢rk Kahvesi Pi
Eki pman Evet |/ Hay
' 1. Elektrikli '

1.1.1.Gizli Elektrikli Cezveler Evet

Resi s OtomatikMakineler

1.12A- € Kahvenin i-1ine Hayér

Resi s

1.1.3. Elektrikliocaktac e zve i - i Evet
Elektrikli Ocak kahve

(Hotplate)
1.1. 4. Kumun i -ine g° Evet

éset
1.2. Elektroliz Dojrudan el ektri Evet*

veren makineler

2. Dijer

21.Cezve EVv ti pi gaz ocak Evet
Gazl é kahve
2.2. Cezve Cezvenin k°mg¢gr Evet
Mangal g°m¢l mesi il e
2.3. Fincan | séya dayanékl ¢ Evet**
Gazl e destekli gaz oc
2.4. Buhar Espresso makinesinin buhar Hayeér
- ubu -ubujunudacdegve
yapélan kah
2.5. S Hazeéer Tg¢r k Ki Hayér
eklenerek
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