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TURK MUTFAK KULTURUNDE KAHVE

‘BULDUK, Sidika

**SUREN, Tufan
TURKIYE/TYPLIIS

OZET

Mutfak kiiltiirimiiziin zengin birikimi igerisinde yer alan kahve gerek
yabanci seyyah ve yazarlarin yazilari ile gerekse fetih ve savaslar yoluyla
taninmig ve hazirlanma sekli ile Tiirk Kahvesi ismini almistir. Rivayete
gore bir Osmanli kumandani olan Ozdemir Pasa tarafindan 1450 yilinda
Habesistan’dan Yemen’e getirilen ve liretilen kahve bu tarihten itibaren
hizla keyif vericiler arasinda bagkoseyi almistir. Kahvenin tarihgiler tara-
findan, ilk defa 1519 yilinda I. Selim’in Misir seferinden sonra Istanbul’a
geldigi belirtilmektedir. Tiirkler tarafindan bulunan yepyeni hazirlama me-
todu sayesinde kahve, giiglim ve cezvelerde pisirilerek Tiirk Kahvesi adini
almigtir. Kahve, Miisliimanlara yasaklanmig olan alkollii ickilerin yerini
alan bir rahatlatici icecek konumunu aldigindan kisa siirede bu kadar yay-
gin kullanima erisebilmistir. Tiirk Kahvesi cezve se¢ciminden kisik ateste
hazirlanigina, fincanlara yavas yavas dokiilmesinden, térensel bir dikkatle
ufak ufak yudumlanmasina kadar basli basina bir gelenektir. Gelen misa-
fire 6nce bir fincan kahve ikram etmek makbuldiir. “Bir fincan kahvenin
kirk yil hatirt vardir” gibi pek ¢ok deyimde Tiirk Kahvesinin 6nemi vur-
gulanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, Tiirk kahvesi, cezve.
ABSTRACT

Coffee which takes a place in our accumulated rich culture of kitchen,
has become recognized both by the writings of foreign travelers and
authors and also by means of the wars and conquests and taken the name
of Turkish Coffee according to the way it is prepared and boiled. Coffee,
which according to a rumor, was brought to Yemen from Abyssinia in the
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year 1450 A.D. by an Ottoman Army Commander Ozdemir Pacha, has
then quickly occupied the first place among the stuffs of pleasure givers.
Historians claim that the coffee, as a beginning, had been brought to
Istanbul in the year 1519 A.D. following the war campaign held by the
Ottoman Sultan Selim the first in order to capture Egypt. By means of
a new preparation process discovered by Turks, it is started to be boiled
in the copper kettles and coffee- pots and accordingly took the name of
Turkish coffee. Since coffee has assumed a position of a relaxing drink
which replaced the alcoholic drinks that had been banned for Moslems, it
could have been able to reach such a widespread utilization rate within a
very short time period. Turkish Coffee, in itself, is a process of tradition
starting from the selection of coffee-pot and continuing with simmering
and then pouring it a little by little into the cups and also by attaching
a ceremonial attention, ending this process by sipping it slowly. It is a
widely accepted tradition to offer the visiting guest a cup of coffee. The
importance of Turkish coffee in our daily life, is being emphasized through
many common expressions such as one: “A cup of coffee is unforgettable
for a term of 40 year”.

Key Words: Turkish cuisine, Turkish coffee, coffee pot.

Yiizyillar boyunca biiyiik bir cografi alana yayilmis Tiirk topluluklari-
nin zengin kiiltiirel yasayislarinin tirtinii olan Tiirk mutfak kiiltiirti gecmis
yillardan itibaren, gerek yabanci seyyah ve yazarlarin yazilari ile gerekse
fetih ve savaglar yoluyla taninmaya baslamis ve gastronomlar tarafindan
diinyanin en zengin ili¢ mutfagindan biri olarak kabul edilmistir.

Tiirk mutfaginin birinci zenginlik sebebi; yiyecek ve icecek hammadde-
si kaynaklarmin bollugu ve cesitliligidir. Bir digeri ise milletimizin koklii
bir tarih ve uygarliga sahip olusudur. Tiirkler ilk ¢aglardan bu yana bir¢ok
milletle komsuluk yapmig, zaman zaman onlarla i¢ ice yasamis yiyecek ve
icecek kiiltiirti aligverigsinde bulunmugtur. Bunun sonucunda Tiirk mutfagi
zengin bir kiiltiir birikimiyle giliniimiize kadar gelmistir. Geleneksel Tiirk
Mutfagi’nin kendine 6zgii yaraticiligi ve begenileri, geleneksel degerleri,
onu diger kiiltiirlerin mutfaklarindan biiytik 6lctide ayirmaktadir.
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Tiirk kahvesi de geleneksel Tiirk Mutfaginin vazgecilmez unsurlarin-
dandir. Gerek elde edilisi gerek yapilis1 gerekse icimiyle diger kahve ce-
sitlerinden oldukca farkli ve kendine 6zgiidiir. Tiirk kahvesini 6zel yapan
diger bir neden de kendine has bir kiiltlir olusturmasidir. Kiz isteme tére-
ninde kahve icilmesi, kahveyi ictikten sonra “kahve falina” bakilmasi bu
kiiltiirlin en iyi 6rnekleridir.

Kahve, tropik iklim isteyen, yiikseklerde ve zor yetisen narin bir bit-
kidir (www.sinanterek.com 2006). Her kahve agacindan yilda ortalama
2-5 kg kahve cekirdegi elde edilir (Giirsoy, 2005:60). Cesitli islemlerle
kahve ¢ekirdekleri meyvelerden ayrilir, kurutulur ve kavrulur (Isiksolugu,
2001: 35). Kahve c¢ekirdekleri 6giitiildiikten sonra tazeliklerini uzun siire
koruyamadig i¢in kahve yapimindan hemen 6nce 6giitiilmelidir (Giirsoy,
2005: 70).

Bazi aragtirmacilara gore kahve adinin kahvenin tiretim begigi olan
Giineybat1 Etiyopya’nin Kaffa sehriyle ilgisinden geldigi tahmin edilmek-
tedir. Farkli diistincelere gore ise Arapcada sarap anlaminda kullanilan
kahva zamanla “kahve”’ye dontigsmiistiir (Gtirsoy, 2005: 19).

Bildigimiz anlamda coffea (kahve) agaci grubuna ait 60 ¢esit bitki
bulunmaktadir. Ama en ¢ok bilinen iki ¢esit kahve vardir, bunlar, coffea
arabica ve coffea robustadir (Giirsoy, 2005: 61). Etiyopya’da kesfedilen
ilk kahve bitkisinden tiiremis olan coffea arabica, daha cok yiiksekligi
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800-2000 metre arasinda olan daglik platolarda veya volkanik yamaclarda
yetisir. Tipik bir arabica kahve agaci, bir yilda yaklasik 5 kg meyve verir
ve bu meyvelerden 1 kg kahve cekirdegi elde edilir. Robusta cinsine gore
daha az kafein icerir. Ayrica daha lezzetli ve tatli bir aromaya sahip oldu-
gundan diinya kahve tiretiminin %70’ini olusturur. Ancak bu aga¢ cinsi
hastaliklara ve iklim kogsullarina ¢ok direncli olmadigindan yetistirilmesi
daha zor ve kahve ¢ekirdegi daha pahalidir (www.wikipedia.org 2006).

Robusta cinsi kahve agaci ise deniz seviyesinden 600 metre yiikseklige
kadar sicak ortamlarda yetisir. Robusta cinsi kahve bitkisi degisik yiiksek-
lik ve iklim kosullarina daha dayaniklidir (Giirsoy, 2005: 62). Arabica’ya
gore yaklasik iki kat daha fazla kafein icerir. Odunsu lezzeti nedeniyle
kaliteli kahve iireticileri tarafindan tercih edilmez (www.wikipedia.org
2006). Hem ucuzlugu hem de veriminin fazla olmasi nedeniyle 6zellikle
hazir kahvelerde ¢cogunlukla robusta cinsi agactan elde edilen kahve c¢ekir-
degi kullanilir (Giirsoy, 2005: 62). Robusta kahvesi diinya kahve tiretimi-
nin yaklasik %30 unu olusturur. Bu bitki hastaliklara ve iklim kosullarina
cok direngli oldugundan yetistirilmesi cok daha kolay ve ucuzdur (www.
wikipedia.org 2000).
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Kahve agacinin ge¢misi tarih oncesi Afrika’sina kadar uzanmaktadir.
Bugiin Etiyopya ve Kenya’'nin bulundugu orta ve bati1 Afrika’da o donem-
lerde, kahve agact oldugu varsayilmaktadir. S6zii edilen yerlerde bugiin
bile yabani kahve calilari, agaclar1 bulunmaktadir (Giirsoy, 2005:20).
Bu bolgelerde, kahve yemigleri baglangicta biitiin olarak veya kirilarak,
yag ile karigtirtlip yenmekte idi. Kahve Yemen’den Oncelikle Mekke ve
Medine’ye ve 15. yy. sonunda ise Islam gezginleri tarafindan Iran, Mistr,
Tiirkiye ve tiim Islam diinyasma yayilmistir (www.kahve.gen.tr 2006).

Kahvenin kesfiyle ilgili ¢esitli rivayetler vardir. Bunlardan biri Tarihgi
Ahmet Efendi tarafindan aktarilmistir: Tekkesinden kovulan ve daglara
stirtilen bir dervisin, —bir bagka rivayete gore ise bu kisi Mokka (Muha)
kentinin seyhi Ali Bin Omer El-Sazilidir (61m: 1418)— daglara siirgiin edi-
lip a¢ kaldiginda kahve tanelerini kaynatarak suyunu ictigi ve yasamini bu
sekilde stirdiirdiigii soylenir. (Giirsoy, 2005:20). Kahvenin kesfiyle ilgili
bilinen en yaygin rivayet ise Etiyopyali ¢oban Kaldi ile ilgilidir. Kaldi,
kecilerinin bazi yemisleri yedikten sonra canlandigini ve geceleri bile ¢ok
az uyudugunu fark etmistir. Bunun tizerine Kaldi, bu yemisleri denemis ve
kendini daha ding hissetmistir. Kahvenin kecilere yaptigi etkinin kisa siire-
de farkina varan insanlar, ¢ekirdekleri toplayip kullanmaya baglamiglardir.
Bununla birlikte, olgunlagsmis kirmiz1 renkli meyvelerin toplanip igerile-
rindeki tohumlarmin yenip icilebilecek héale gelmesi icin gerekli iglemlerin
bulunup uygulanmast oldukca uzun yillar almistir (Giirsoy, 2005: 21).
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Kahvenin Osmanli imparatorluguna gelis tarihi kesin bilinmemekle bir-
likte, Tarihg¢iler tarafindan, ilk defa 1519 yilinda I. Selim’in Misir seferin-
den sonra Istanbul’a geldigi belirtilmektedir (www.kahve.gen.tr). Tiirkler
tarafindan bulunan yepyeni hazirlama metodu sayesinde kahve, gligim ve
cezvelerde pisirilerek “Tiirk Kahvesi” adin1 almigtir (www.wikipedia.org
2006). Ancak, bu donemde olduk¢a dar bir ¢cevre kahveyi tadabilmistir.
Kahve, Miisliimanlara yasaklanmis olan alkollii ickilerin yerini alan ra-
hatlatic1 bir igecek konumunu aldigindan kisa siirede ¢ok yaygin olarak
tiiketilmistir (Gtirsoy, 2005: 28).

Kahve Osmanlida ilk olarak saraylarda icilmeye baglanmistir. Saraydaki
konuklara ikram edilen tathilarla ve serbetlerle birlikte kahve sunulmaktay-
di. Hatta saray tegkilatinda “kahvecibas1” makami bulunmaktaydi. Kahve
zamanla o kadar 6nemli bir hale gelmisti ki padisahin icecegi kahvenin
suyu 0zel olarak Eyiip tepesi civarindaki Glimiigsuyu’ndan getirtilmektey-
di (Giirsoy, 2005: 32).
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Tiirk kahvesi sadece lezzeti ve hazirlanigtyla degil, sunumu ve icimiyle
de cok Ozel bir yere sahiptir. Kahve sunumu saraylarda 6zel bir térenle
yapilirdi. Konuklarin agirlandigi boliime sitil Ortiisti denen ortii, iki kisi
tarafindan taginarak onden getirilirdi, ardindan da kahve tepsisi getirilirdi.
Tepsi agirsa iki kisi tarafindan tutulurdu. Kahve ibriklerden fincanlara ak-
tarilir, en son, dagitan kisi iceriye girerdi (Giirsoy, 2005: 34).

Kahveyle birlikte olusan kiiltiiriin en 6nemli parcasi kahvehanelerdir.
Miisliiman olan Osmanli halkinin alkol kullanmasi ve dolayisiyla meyha-
neye gitmesi oldukca zordu. Bu donemde ortaya cikan kahvehaneler hem
halkin kahve icebilecegi hem de meyhanede olusamayan sosyal hayati
yasayabilecegi ortamlardi. O zamana kadar insanlarin dostlariyla topla-
nip kaynagmasi ya eve misafir kabul etmek ya da bagkasinin evine misafir
olarak gitmekle miimkiindii. Oysa kahvehanelerden sonra erkekler kahve
icmek bahanesiyle, dostlariyla bulugsmak, haber ve fikir aligverisinde bu-
lunmak ve eglenmek amaciyla evlerinden disar1 ¢ikip kahvehanelere git-
meye baslamiglardi. Konuk agirlamak i¢in artik evden bagka bir mekéan
olusmustu (www.bigglook.com 2006).Tarih¢i Pecevi Ibrahim Efendi’ye
gore, 1554 yilindan itibaren Istanbul’daki ilk kahvehaneler, Emin6nii
Meydani’ndaki Misir Carsisi’nin yaninda simdi adi1 Tahmis Sokak olan
sokakta, Tahtakale’de (Tahtii-1-Kale) agild1. Ilk kahvehanelerin miisterile-
rini donemin seckinler sinif1 sayilan biirokratlar olusturmaktaydi (Giirsoy,
2005).

Giintimiizde geleneksel kahvehanelere artik rastlanmamaktadir.
Kahvehanelerde anlatilan efsaneleri dinlemek, Karagoz ve Hacivat mace-
ralarint izlemek bizler i¢in biraz uzak ama, kahvehaneler hala toplum-
sal yasamin temel mekénlarindan birini olusturmaktadir. Modernlesme ve
giderek hayatimizin her alanima giren teknoloji ile kahvehaneler de sekil
degistirmekte, yenilenmektedir. Eskiden meddahlarla, gblge oyunculariyla
kahvehanelerini cekici kilmaya c¢alisan kahvehane sahipleri giinlimiizde
stk masalarla, diinyanin cesitli yerlerinden gelen kahvelerle, kusursuz ser-
visleriyle, kablosuz internet baglantilartyla bu ¢ekiciligi saglamaya calis-
maktadirlar. Kahvehanelerin yiizii eskiye oranla olduk¢a gelismis gortin-
mekte, ama kahvehanelerin temel tas1 olan muhabbet hala eski canliliini
siirdiirmektedir (isat, 2007: 73).



306

Kahvenin Arabistan’dan batiya acilimi Osmanli lizerinden olmustur
bu yiizden de Avrupalilar kahveyi Tiirk icecegi olarak adlandirmiglardir.
Avrupali seyyahlar gezdikleri yerlerde kahveyle tanisip iilkelerine doner-
ken kendileri ve yakin ¢evreleri icin bir miktar kahve cekirdegini yan-
larinda gotiirmiislerdir. Kahveyle tanigan Avrupali seyyahlardan kimi bu
icecegin bagimlis1 olmus, kimi kahveye hayret etmis ve bilimsel bir ince-
lemesinin yapilmasi icin iilkesine donerken yanina almig, kimi ise sahip
oldugu girisimci ruhla bu esrarengiz icecegin ticari bir meta olabilecegi-
ni gormiistiir. Boylece farkli nedenlerle Tiirk icecegi Avrupa’ya girmis ve
Avrupa’da da hizli bir siirede yayginlagmustir (Isat 2007:70).

Avrupa’nin gercek anlamda tiiketilebilecek miktarda kahve ile tanigma-
s1, Osmanli imparatorlugunun Viyana yenilgisi ile olmugstur (www.kahve.
gen.tr). Savas alanini terk eden Osmanli ordusunun ardinda biraktiklarinin
arasinda yaklasik 500 cuval kahve de bulunmaktaydi. Ancak Viyana halk1
kahvenin ne oldugunu bilmiyordu. I¢lerinden bir yiizbasi, kahvenin deve
yemi oldugunu iddia etmis ve Tuna Nehri'ne dokiilmesine karar verilmis-
ti. Cuvallar i¢cindeki deve yemlerinin gercekte ne oldugunu Kolschitzky
isimli bir Polonyal1 bilmekteydi. Daha sonra Kolschitzky Viyana’da bu
kahveleri kullanarak bir café agmis fakat Viyanalilar tadinin aci, rengi-
nin de ¢ekici olmamasindan dolay1 kahveyi onceleri begenmemiglerdi. Bir
kahve fincaninin i¢ine tesadiifen kesme seker diismesiyle kahvenin tadi
begenilmis ve kahve tiiketimi artmigstir (Giirsoy 2005:41).
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Bugiin de Avrupa ve Amerika’da kahve tiiketimi biiyiik miktarlardadir.
Kahve batiya yolculugunda bircok degisiklige ugramis degisik cesitleri
ortaya ¢itkmustir. Kapucino, espresso, latte bunlardan en cok bilinenleri-
dir. Tiirk kahvesi de hala diger tilkelerde bilinen ve tiiketilen bir kahvedir.
Ulkemizin batiya agilimiyla farkli kahve cesitleri iilkemizde de tiiketilme-
ye baslanmistir. Ozellikle yeni nesil hazirlanis1 kolay farkli kahve tiirlerini
Tiirk kahvesine tercih etmektedirler.

Tiirk kahvesi son zamanlarda 6zellikle gencler arasinda ¢ok ragbet
gormese de hala halkimiz tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Avrupa
kokenli cesitlerine gore ¢cok popiiler olmamasina ragmen bircok agidan
0zel ve egsiz bir kahve tiirtidiir. Tiirk kahvesini diger kahvelerden ayiran
temel iki 6zellik bulunmaktadir. Bunlardan biri, Tiirk kahvesinin tiretil-
digi kahve cekirdegidir. Tiirk kahvesi lezzetinin yakalanmasi i¢in mutla-
ka Brezilya’daki bir tiir kahve c¢ekirdeginin kullanilmas1 gerekmektedir.
Diger 6zellik ise, yapilis seklidir.

Tiirk kahvesi en ¢ok ritiiel barindiran kahvedir denebilir. Cezvede ya-
vagca pisirilmesi, koptiklendirilmesi, kopiiklerin fincanlara pay edilmesin-
den sonra kahvenin hazirlanmasina devam edilmesi Tiirk kahvesine lez-
zetini veren unsurlardir (Isat, 2007:72). Tiirk kahvesi igmek cezve segi-
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minden kisik ateste hazirlanisina, fincanlara yavas yavas dokiilmesinden,
torensel bir dikkatle ufak ufak yudumlanmasina kadar bagh basina bir ge-
lenektir. Tiirk kahvesi yaninda bir bardak su verilmesi de bu geleneklerden
biridir. Cogu ailede aligkanlik hiline gelen aksam yemeklerinden sonra
icilen kahve, huzur vericidir. Kiz isteme sirasinda ise saygi ifade ederken
kopiiklii olan kahve, istenen kiz tarafindan pisirilerek el becerisinin goster-
gesi olarak kabul edilir (www.bigglook.com 2006).

Kahvenin giindelik hayatimizda nasil biiytik bir etki yaptigini1 ve derin
bir iz biraktigini belki de en iyi kullandigimiz deyimler gostermektedir.
Tiirkcede giindelik hayatimizda kullandigimiz ve kahve i¢me kiiltiirtinden
kaynaklanan bir¢ok deyim bulmak miimkiindiir (isat, 2007: 71). “Bir fin-
can kahvenin kirk yi1l hatir1 vardir.”, “Goéniil ne kahve ister ne kahvehane,
goniil ahbap ister kahve bahane.”, “Sabah ile sabah ile kahve gelir tabagiy-
le”, Kahveler pisti gel, kopiikler tagti gel, iyi giiniim dostlart kotii glintim
gecti gel.”...

Sonug olarak, toplumsal degisme ve kentlesme stireciyle birlikte yiye-
cek icecek aligkanliklarinda da degisiklikler olmaktadur. Iletisim araglarin-
daki hizli gelisme, sanayilesme ve bat1 kiiltiirti yiyecek icecek aligkanlik-
larin1 da etkilemektedir. Tiirk kahvesi kiiltlir degerimiz yasayan gelenekle-
rimiz arasinda vazgecilmez bir yer tutmaktadir. Toplumlara 6zgii kiiltiirel
ozellikler uzun bir zaman stirecinin gerektirdigi birikimler sonucu ortaya
ctkmaktadir. Bu kiiltiir degerlerinin korunmasi gelecek nesillere aktarilma-
styla miimktin olacaktir. Bu nedenle bu tiir ¢calismalarin yayginlastirilmasi
kiilttirtin korunmasinda etkili olacagi kanisindayiz.
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