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ONSOZ

Kahve fincanlari, Tiirk sofra kiiltiiriiniin tasiyicist olarak giiniimiize kadar 6nemini
stirdlirerek toplumun pargasi olan nesneler olmuslardir. Giiniimiiz endiistriyel {iretim
stirecinde malzeme ve form bakimindan gelencksel yapida karsimiza ¢ikan kahve
fincanlari, “Tirk Kahvesi Fincanimmin Formunun Kahvenin Tat-Aroma-Lezzet
Ozellikleri Ile Iliskisinin Incelenmesi” baslig1 altindaki bu ¢alismada seramik kahve
fincaninin malzeme ve form 6zelliklerinin Tiirk kahvesinin algilanan lezzetine olumlu
veya olumsuz etkileri incelenmektedir. Bu ¢alismanin, seramik sofra esyalarinin
tasarim siirecinde, tiikketilen gidanin tat-aroma-lezzet 6zelliklerini en dogru sekilde
tilkketiciye aktaran sofra iiriinlerinin belirlenmesinde benzer ¢alismalarin yapilmasina

katki saglayacag diistiniilmektedir.

Calisma siiresince, zamanini, tiim bilgi ve birikimini paylasarak destegini
esirgemeyen danigmanim ve degerli hocam Sn. Prof. Stileyman Aydan Belen’e ve bu
siiregte her kosulda yanimda olan en biiyiik destek¢lerim Alis Gudaoglu ve Garo

Gudaoglu’na tesekkiirlerimi sunarim.

Karin Gudaoglu

Subat 2019



OZET

Kahve, Arap yarimadasinda kesfedilmesi ve 16. yiizyildan itibaren bu cografyanin
yeme-igme kiiltiiriniin karakteristik bir parcasi olmasiyla birlikte giiniimiizde kahve
igecegi olmanin ¢ok daha otesine gegmektedir. Bu ¢alismada, adimi Tiirklerin kendine
0zgii pisirim tekniginden alan Tiirk kahvesinin tat, lezzet ve aroma O6zelliklerini en

dogru sekilde tiiketiciye ileten fincan formu incelenmektedir.

Calismanin ikinci boliimiinde tat kavrami, tat duyusu ve tat uyaranlart bilimsel
kaynaklar dogrultusunda tanimlanmaktadir. Anlam bakimindan birbiriyle karistirilan
tat- aroma- lezzet kavramlar1 kahve 6rnegi iizerinden incelenmis ve farkli duyularin
isbirligi ile yapilan kahve tadim testleriyle kahvenin 6zellikleri SCAA standartlarina

gore degerlendirilen lezzet carki ile gdsterilmektedir.

Calismanin ti¢lincli boliimiinde kahvenin ortaya ¢ikis dykiisli, Osmanli saray1 ve
halkinin hayatindaki yeri ile birlikte kahvehane kiiltiirii ve glinlimiiz Tirkiye’sinde
kahve tiiketim istatistiklerinden bahsedilmektedir. Bunun yani sira kahve ¢ekirdeginin
kimyasal yapis1 arastirilip Tiirk kahvesinin tat, aroma ve lezzet 6zelliklerini etkileyen

ekstraksiyon, sicaklik ve pisirme siireci gibi parametreler agiklanmaktadir.

Calismanin dordiincii boliimiinde Osmanli donemi kahve fincanlari, form ve boyut
ozellikleri bakimindan incelenmektedir. Giinlimiiz fincan tasarimlarinin Tiirk
kahvesinin tat, aroma ve lezzet Ozelliklerine etkisi fincanin malzeme ve bigim
ozelliklerinin  incelenmesiyle degerlendirilmektedir.  Fincanlardaki  bigimsel
farkliligin, giinimiizde yaygin olan fal kapatma gelenegine uygunlugu

arastirilmaktadir.

Sonu¢ bolimiinde, Tirk kahvesi fincam1 ve kahvenin tat ve lezzeti ile ilgili
aragtirmalar karsilagtirmali degerlendirilerek fincan formunun dogrudan etkisi

saptanmaya caligilmaktadir.

ANAHTAR KELIMELER: Seramik, Kahve Fincani, Tiirk Kahvesi, Tat, Aroma
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SUMMARY

The discovery of coffee in the Arabian peninsula and the fact that this geography
has been a characteristic part of the eating and drinking culture since the 16th century
goes beyond being a coffee drink today. The cup form, which will convey the taste,
flavor and aroma characteristics of the Turkish coffee, which is named after the

Turkish firing technique, will be examined.

In the second part of the study, the concept of taste, taste sensation and taste stimuli
are defined in accordance with scientific sources. The concepts of taste-aroma-flavor
blended with each other were examined through the coffee sample and the taste, aroma
and flavor characteristics of the consumed coffee in accordance with the SCAA
standards were shown by the flavor wheel in the coffee tasting tests conducted with

the cooperation of different senses.

The emergence of the coffee story in the third part of the study, it is mentioned in
the Ottoman palace and coffeehouse culture with today's place in the life of the people
of Turkey and coffee consumption statistics. Besides, chemical structure of coffee
bean is investigated and parameters such as extraction, temperature and cooking
process which affect taste, aroma and flavor characteristics of Turkish coffee are

explained.

In the fourth part of the study, Ottoman coffee cups are examined in terms of form
and size characteristics. The effect of today's cup designs on the taste, aroma and flavor
characteristics of Turkish coffee is evaluated by examining the material and shape
properties of the cup. The suitability of formal differences in cups to the tradition of

closure is now being investigated.

In the result section, it is tried to determine the direct effect of the cup form by
comparing the Turkish coffee cups and the studies related to the taste and taste of
coffee.

KEYWORDS: Ceramic, Coffee Cup, Turkish Coffee, Taste, Aroma
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1. GIRIS

Kullanim iirlinii olan seramik sofra esyalariin tiimiinde oldugu gibi seramik kahve
fincanlarinda da oncelik islevsel, kiiltiirel gereksinimleri kargilamaktir. Osmanli
déneminden giiniimiize, Tiirk yemek kiiltiirinde 6nemli bir yeri olan kahve, ¢esitli

form ve malzemede fincanlarda karsimiza ¢ikmaktadir.

Farkli kiiltiirlerde, farkli pisirim, sunum ve isimlere sahip olan kahve, bu
cografyada Tiirklere 0Ozgii pisirim tekniginden otirti “Tiirk kahvesi” olarak
tilketilmektedir. Tiirk kahvesi ile ilgili son zamanlarda az sayida da olsa birtakim
bilimsel arastirmalar yapilarak kimyasal yapisi ve karakteristik lezzeti
belirlenmektedir. Elde edilen bu bilgiler kahvenin i¢ine konuldugu fincan ile

uygunlugunu anlamaya yonelik yeni calismalarin olugsmasina zemin hazirlamaktadir.

Son yillarda farkli disiplinlerin ortak yiiriittiigii laboratuvar ve deneysel psikoloji
calismalar1 dogrultusunda koku alma, gorme, dokunma yoluyla kahvenin tadini ve
lezzetini algilamak ve kaliteli kahve i¢imi saglamak i¢in, fincanin renk, doku
(malzeme), form o6zelliklerinin dogrudan etkili oldugu anlasilmaktadir. Bu durum
Tiirkiye’de Tiirk kahvesi fincani iireticilerinin tasarimlarini belirleyen Onemli

etkenlerden biri olma 6zelligi tagimaktadir.

1.1. Calismanin Amaci

Tiirk yemek Kkiiltlirlinlin vazgecilmez pargast olan Tiirk kahvesinin kimyasal,
aromatik 6zelliklerinin incelenmesi sonucunda kahve tiiketiminde kullanilan fincan
tasarimlarinin form oOzelliklerinin kahvenin tat, aroma, lezzet 6zelliklerine etkisi
degerlendirilmektedir. Tiirk kahvesinin karakteristik ozelliklerini koku ve tat
reseptorleri araciligiyla en dogru sekilde yansitan fincanin bigimsel o6zelligi

incelenmistir. Kahve tiiketimini giinliik kahve ihtiyacini karsilamanin 6tesine tagiyarak



kahveden alinan lezzeti arttirtp Kaliteli kahve tiiketimini saglayacak fincan tasarimini

arastirmak amaclanmigtir.

1.2. Cahismanin Kapsam

Bu galisma, Tiirk kahvesi i¢iminde kullanilan seramik kahve fincani tasarimlarinin
Tiirk kahvesinin tadina, algilanan aroma-lezzet Ozelliklerine etkisi {izerine

arastirmalar1 kapsamaktadir.

Aragtirma Tiirk kahvesinin Karakteristik 6zelliklerini  agiklayan bilimsel
aragtirmalar ve tat/lezzet algisi bakimindan dogru kahve i¢imini saglayan fincan
tasarimi1 arastirmalart ile smirlandirilmistir. Laboratuvar ¢alismalart ve farkli
bigimlerdeki fincan tasarimlariyla yapilan duyusal test tekniklerinden yola ¢ikarak
fincan formunun kahvenin aromasina ne sekilde etki ettigi esas alinmigtir. Bununla
birlikte sergi ve miizelerdeki gorsel verilerle Osmanlida kahve i¢iminde kullanilan
seramik fincan Orneklerine ve giiniimiiz tasarimcilarin fincan tasarimlarina yer

verilmektedir.

1.3. Calismanin Yontemi

Bu tez ¢aligmasinin birinci boliimiinde yiyecek ve igeceklerin tadimi alma siireci,
bu siiregte tat algilamayi etkileyen faktorler ve tat, lezzet, aroma kavramlar1 ayrintili
bir sekilde izlenmektedir. Ikinci boliimde kahvenin aromatik yapis1 ve algilanan
lezzetini etkileyen faktorleri agiklayan bilimsel makale ve literatiir aragtirmalarindan
yararlanilmaktadir. Ugiincii boliimde Osmanlidan giiniimiize kullanilan kahve
fincanlar1 sergi ve miizelerden elde edilen belgeler ve tasarimcilarin fincan

tasarimlarindan olusan gorsel verilere yer verilmektedir.



2.TAT

Tat, her maddenin gosterdigi kimyasal yapilarin bilesenlerine gore farklilik
gosteren ve dilimizin lizerinde yerlesen tat tomurcuklar1 ile algilanma siirecinin

tamamlandig1 bir duyudur.*

Tat alma, tat reseptor hiicreleri, destek hiicreleri ve sinir liflerinden olusan tat
tomurcuklarinin agiz i¢inde eriyik halde bulunan tat olusturan maddeler ile uyarilmasi
sonucu baslar. Tat hiicreleri ve sinir hiicreleri tat tomurcugundan aldiklar1 mesajlari

beyne iletirler ve beyin de bu 6zel tadi yorumlar ve tanimlar.?

“Tat alma duyusunu ortaya ¢ikaran tat reseptorleri beyindeki tat alma merkezleriyle
baglantili olarak ¢aligmaktadir. Son on yillarda bilim adamlari dilin disinda, pankreas,
bagirsaklar, akciger ve testisler dahil diger organlarda da dildekine benzer tat
tomurcuklarinin oldugunu kesfetmislerdir. Bu organlardaki tat tomurcuklartyla hicbir
seyin tadini alamayiz ancak istenmeyen bir madde nefesle igeri ¢ekildiginde

cigerlerdeki aci tat reseptorleri beyne sinyal gonderir ve dksiirmeye baslariz.”®

Tat reseptorleri sadece tek bir tattan degil, birden fazla tattan sorumlu olup degisik
tat reseptorleri farkli tat bilesimlerine sahiptir. 1970lerden sonra, her tadin dilin sinirh
bir boliimiinde algilandig1 “dil haritas1” goriisii bu durumun sanilanin aksine her tadin
dilin her yerinde algilandig1 ancak 6n, yan ve arka boliimlerde bazi tatlarin daha yogun

algilandig1 agikliga kavusmustur.*

Insanlarda tat alma siirecini kisaca anlatmak gerekirse, dilimizde bulunan her tat
tomurcugu, tiim tat alma hiicrelerini i¢inde barindirmaktadir. Yani tim tat
tomurcuklar1 aci, tatli, tuzlu, eksi ve umami tatlari algilayabilmektedir. Tat alma

hiicrelerinin zarinda bulunan kiigiik reseptorler tek bir tada duyarhdir. Aldigimiz

1 http://www.tatkoku.com/tr/tat-nedir.html, erisim tarihi: 20-12-17

2 Suzan S. KARAKUS, Tat Hassasiyeti, Besin Tercihi ve Beslenme Durumu iliskisi, 9-10.

3 National Geographic, Lezzet Bilimi
http://www.nationalgeographic.com.tr/makale/aralik_2015/lezzet-bilimi/2664, erigim tarihi: 27-12-17
“http://www.nationalgeographic.com.tr/makale/aralik_2015/lezzet-bilimi/2664, erisim tarihi: 27-12-17
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gidalar i¢indeki tat molekiilleri, reseptorleri uyararak bir akson boyunca ilerler ve
beyne ulasir. Boylece beyin tat hiicresini uyaran maddeyi yorumlar ve bes tattan biri

olarak algilar.®

Madde —  Tiikiiriik Salgist — Duyu Hiicreleri

(Tat Tomurcuklar)

l

Tat Duyusunu Algilama «—— Beyin «—— Duyu Sinirleri

Sekil 2.1 Tat Alma Fizyolojisi

2.1. Tat Duyusu

Tat alma duyusu, agiz i¢indeki kimyasal maddelerin eriyik hale gectikten sonra
duyusal organlar tarafindan algilanmasi ile beyinde tanimlanan ve bizim siirecimizi

diizenleyip yonlendiren temel duyudur.®

Tat duyusu iizerine yaptig1 ¢aligmalarla taninan bilim adami Joseph Brand’e gore

dilimizi degdirdigimiz bir gidanin tadin algilamamiz 0,2-0,5 saniye siirmektedir.’

Gidalarin tadini almakta dil tizerinde bulunan tat tomurcuklar1 disinda duyusal
Ozelliklerin rolii 6nemlidir. Bunlar; renk, koku, bi¢cim, kivam, doku olup birbirleriyle

de iligki halindedirler.®

5 Gustasyon (Tat Alma) - Yapisi ve Islevi (Sinir Sistemi Fizyolojisi),
https://www.youtube.com/watch?v=gurD6gNS80s, erisim tarihi: 16-3-18

€ http://www.tatkoku.com/tr/tat-duyusu.html, erigim tarihi: 21-12-17

"Kazim A. AYDIN, Tat Alma Duyusu ve Modellemesi Arastirma Dosyasi, 12.

& Aziz EKSI, Gidalarin Duyusalligi, http://www.labmedya.com/gidalarin-duyusalligi, erisim tarihi:
02-05-18
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Tat algisindan bahsederken koku duyusunun 6nemini vurgulamak gerekir. Ciinkii
gidalar hangi tat grubuna ait olurlarsa olsunlar gidalarin lezzeti/aromasi ¢gogunlukla tat

ve kokunun kombinasyonu olarak degerlendirilmektedir.

2.2. Tat Uyaranlari

Tat sistemi i¢in fiziksel uyaranlar suda ¢oziilebilen maddelerdir. Her tat, tat verici
olarak isimlendirilen molekiillerle iliskilendirilir. Tat veren kimyasal molekiiller
verdikleri tat ozelliklerine gore; tatli, tuzlu, aci, eksi ve umami tat olarak

siiflandirilmaktadir.

2.2.1. Tath Tat

Tatl tat alkol, keton, glikozit, seker ve seker tiirevleri tarafindan olusturulmaktadir.

Tatl tatlar; TIR2 ve T1R3 reseptorleri tarafindan algilanirlar.’

Tath bilesiklerin tipik 6rnegi sekerlerdir. Tatlilik dereceleri farkli olan sekerler
birbiriyle kiyaslandiginda, sakarozun tatliligi 100 olarak alinirsa, friiktoz 115, glikoz
69, laktoz 39 olarak degerlendirilir.10

Viicudumuzun ihtiya¢ duydugu seker, tiikettigimiz pek ¢ok gidalarin yapisinda
dogal seker olarak belli oranlarda bulunmaktadir. Gerek tek basina tiiketilen gerekse

yemeklerde kullanilan dogal seker iceren besinler soyledir:

9 ALA. LEE- C. OWYANG, Sugars, Sweet Taste Receptors and Brain Responses,
https://www.ncbi.nIm.nih.gov/pmc/articles/PMC5537773/, erisim tarihi: 08-05-18

10 Aziz EKSI, Gidalarin Duyusallig, http://www.labmedya.com/gidalarin-duyusalligi, erisim tarihi:
02-05-18
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Meyveler: Uziim, incir, muz, elma, portakal, seftali, mandalina, taze kayis1, hurma,

kuru meyveler
Sebzeler: Misir, patates, sogan, havug, yesil fasulye, yaz kabagi, yesil yaprakli sebzeler
Tahillar: Piring, bulgur, bugday, arpa, makarna, ekmek, eriste

Baklagiller: Fasulye, mercimek, nohut, boriilce, bezelye

2.2.2. Tuzlu Tat

Tuzlu bilesikler asit ve bazlarin birlesmesi ile olusmaktadir ve en ¢ok bilineni sofra
tuzu da denilen sodyum kloriir (NaCl) diir.!! Bir maddenin tuzluluk oram
sodyumkloriir olarak bilinen sofra tuzuna gore Olciiliir. Baz1 tuzlu tatlar yiiksek

konsantrasyonlarda ac1, daha diisiik konsantrasyonlarda tathidirlar.

2.2.3. Ac1 (Bitter) Tat

Aci tat; kinin, kafein, nikotin, striknin gibi bircok maddeden olusur. Peynir, kakao,
bira, zeytin ve kahvede 6nemli 6l¢iide ac1 tat hissedilir.*? Aci tat viicutta savunma araci
sayilir ¢linkii acimtirak bilesenlerin bir¢ogu zehirlidir. Ancak yiyecek ve igeceklerden

bize zarar verecek kadarin1 degil az miktarda aliyoruz.

Ac1 (acimtirak) tadin diger tatlara kiyasla uyarilma degeri diisiiktiir, az miktarlarda

bile anlastlir. Ac1 tatlar T2R reseptérii tarafindan algilanirlar.'®

1 Aziz EKSI, Gidalarin Duyusalligi, http://www.labmedya.com/gidalarin-duyusalligi, erisim tarihi:
08-05-18

12 Feryal KARADENIZ, Lezzet Algilama Mekanizmasi, 321.

13 O. MILOGLU- A. OZDOGAN vd.(2016), Tat Duyu Bozukluklarina Genel Bakis, 278.
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2.2.4. EKksi Tat

Gidalarda dogal olarak bulunan veya mayalanmayla olusan asitler eksi tat
Ozellikleridir. Eksi tat asit tad1 olarak tanimlanabilir. Gidanin eksiligi pH degeri ile ters
orantilidir. Yani pH degeri ne kadar diisiikse gida o kadar eksidir. Limonun pH degeri
2.2, domatesin 4.5, ekmegin 5.5, siitiin 6.5, baligm 7.0 dolaymndadir.'*

2.2.5. Umami Tat

Japonca bir kelime olan Umami, “hos-, lezzetli tat” anlamina gelmekte ve L-
Glutamik asit gibi tuzlarin tadi olarak ifade edilmektedir. Son yillarda yapilan
arastirmalar dil tizerinde glutamik asidi algilayan tat reseptorlerinin bulundugunu

kanitlamis ve “umami”” besinci tat olarak kabul edilmistir.
Umami tatlar TIR1, T1R3 reseptorleri tarafindan algilanmaktadir.

Umaminin tek basma lezzeti yoktur. Uyumlu bir aromayla birlestiginde
yiyeceklerin lezzetinde biiyiik 6l¢iide degisiklik olusturmaktadir. Bu duruma umami

tadin sinerjik etkisi denilir.

Umami tadin sinerjik etkisi Tiirk mutfag: dahil pek ¢ok mutfakta gida eslesmeleri

ile lezzetini zenginlestirmektedir. Ornegin Tiirk mutfaginda bazi etli yemekler

“ Aziz EKSI, Gidalarin Duyusalligi, http://www.labmedya.com/gidalarin-duyusalligi, erisim tarihi:
08-05-18

" Umami “hosa giden tat”, “lezzetli” veya “etli” olarak tamimlanmaktadir. 1908 yilinda Tokyo’da
bulunan Imperial Universitesi’nde kimya profesérii Kikunae Ikeda tarafindan kesfedilmistir. Ikeda
Almanya’da peynir, et, domates, kuskonmaz gibi gidalarda tattig1 farkli tadi Japonya’da konbu
yosunundan yapilan dashi gorbasinda da fark etmis ve konbu yosununun kimyasal bilesenini
inceleyerek umami tadi kesfetmistir.


http://www.labmedya.com/gidalarin-duyusalligi

hazirlanirken domates, sogan, havug gibi cesitli sebzelerin kullanilmasi umami lezzeti

arttirmaktadir.t®

“Umami tadinin 6nemli bir bileseni olan glutamik asit, glutamat olarak gidalarda
cok yaygin olarak bulunan bir amino asittir. Balik, et, siit, domates ve bazi sebzeler

glutamat bakimindan zengin olan gidalardir.”

Arastirmalar dogrultusunda Tirk mutfaginin umami lezzet bakimindan zengin
oldugu soylenebilir. “Tiirk mutfaginda pek ¢ok iiriin fermente edilmekte, kurutulmakta
veya uzun siire saklanabilmesi i¢in salamura yapilmaktadir. Bu yontemler umami
lezzetin artmasina katkida bulunmaktadir.”*” Bu duruma Tiirk mutfaginda ¢ok sik

kullanilan domates salgas1 en iyi 6rnek olarak gdsterilebilir.

Gida Maddesi | Serbest Glutamat | Gida Maddesi | Serbest Glutamat
Miktar1 Mg/100gr. Miktar1 Mg/100gr.

Sigir Eti 10 Ispanak 50-70

Tavuk Eti 20-50 Sarimsak 100

Domates 150-250 Kuru domates 650-1140

Patates 30-100 Midye 110

Yesil bezelye 110 Hamsi 630

Havug 40-80 Sardalye 10-20

Sogan 20-50 Yumurta

Tablo 2.1. Tirk Mutfaginin Umami Bakimindan Zengin Gidalart

15 M. COMERT-M. GUDEK, Besinci Tat Umami, 398.

16 A.g.m., 398

7 https://www.umamiinfo.com/what/whatisumami/, erigim tarihi: 10-6-18




2.3.Tat Algilamayi Etkileyen Faktorler

Algi, insanin psiko-fizik (isitme, gérme, dokunma, koku ve tat alma) araglari ile

duyumlarinin érgiitlenmesi ve anlam kazanmasidir. '8

Insanda ve hayvanda alg1 duyulara baghdir. Klasik bes duyu; gérme, duyma, koku

alma, tat alma ve dokunmadir.

Tat algis1 beyin sinir sistemi i¢inde frontal(alin kemigi) bdlgede yorumlanip
olusmaktadir.’® Ge¢miste deneyimledigimiz lezzetli veya lezzetsiz tatlarin etkisi, tat

algis1 ve tercihinin beyin sinir sistemi i¢inde ger¢eklesmesine neden olmaktadir.

Tat algisi, sadece tat alma araci olan dil ile ger¢ceklesmemektedir. Gorme, dokunma,
isitme ve koku alma duyularinin tat algisi lizerinde 6nemli etkileri bulundugu tespit
edilmistir.?® Yapilan tat testlerinde bu duyulardan yararlanilarak degerlendirme
yapilmaktadir. Bu duyular teknik olarak tadi degistirmeseler de algilanan tat iizerinde
etkilidirler.

Duyu Uyaran Algilanan

Gorme Isik Dalgalari Renk, yogunluk

Isitme Ses Dalgalar1 Citir, tazelik, gevreklik
Dokunma Basing Sicaklik, doku

Koku Alma Kimyasallar Aroma

Tablo 2.2. Tat algilamay1 etkileyen duyular

18 Hande KURA, Endiistriyel Seramik Tasariminda Bigim ve Uretim Yontemleri, Sanatta Yeterlik
Eser Calismas1, Mimar Sinan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 56.

19 Erol USTAAHMETOGLU, Tat Algisi i¢in Dilden Daha Fazlas1 Mi Gerekli, 128.

20 A.g.m., 128.
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Besinlerin tat, koku ve dokularina olan duyusal tepkiler besin tercihleri ve beslenme
aligkanliklarinin olugmasina katki saglar. Tat algisina yonelik ¢alismalar da duyusal
analiz yontemleriyle siirdiiriilmektedir. Gida kalite kontroliinde ve lezzet algisi
degerlendirmelerinde nesnel degerlendirme yonteminin yant sira duyusal

degerlendirme yontemi de 6nemini stirdiirmektedir.

Ik 1753’te Ingiltere’de baslayan duyusal analiz, gidalarin gesitli 6zelliklerine
gorme, dokunma, tatma, koklama ve/veya isitme duyularmin tepkilerini olusturan,

oleen, analiz eden ve aciklayan bir disiplin olarak tamimlanir.?

Duyusal
degerlendirmede bireylerin bir uyariya karsi tepkisi Olclilmektedir. “Bu
degerlendirmede; nitelik, boyut(yogunluk, nicelik) ve hedonik (tercih, kisisel begeni)

gibi esaslar dl¢iilmektedir.”??

Bu 6l¢iimlerde gidalara kars1 verilen duyusal tepkilerden ilki sezmedir ve mutlak
esik degeri olarak tanimlanir. Mutlak esik degeri bir tadin en diisiik yogunlukta
hissedilmesidir. Sezmeden sonraki yanit famima, tanimadan sonra ayurt etme Ve en

gelismis yant tipi ise derecelendirmedir.?

Duyusal degerlendirmeler kisinin i¢inde bulundugu ortam, tarih ve Kkiiltiirel
hayattan bagimsiz olmamaktadir. Milletten millete hatta yoreden yoreye degisiklik
gostermektedir. Bunun sonucunda yiyecek ve iceceklerin tarihsel siire¢ icerisinde tiim
Ozelliklerinin detayli bir sekilde anlasilmasi ve gelistirilerek gilinlimiiz sartlarina
uyarlanmasiyla gastronomi dogmustur.?* Bu c¢alismalarin devami niteliginde
molekiiler gastronomi ve ndrogastronomi adi verilen bilim dallar1 gelismis ve hem
gidalarin pisirimi esnasinda olusan fiziko-kimyasal degisimleri hem de yiyecek-

iceceklerin beynimiz tarafindan nasil algilandigini agiklamislardir.

Psikoloji ve biligsel norobilim alanlarinda yapilan calismalarda tat algisi ile ilgili

¢ok cesitli cross-modal (¢apraz model) uyumlarin oldugu rapor edilmistir. Bu gapraz

2L i, HAYOGLU- D. MIISOGLU, Tat Esik Degerlerinin Algilanmasi, Taninmasi ve
Derecelendirilmesi, Giris

22 1. HAYOGLU- D. MiiSOGLU, Tat Esik Degerlerinin Algilanmasi, Taninmasi ve
Derecelendirilmesi, 31.

23 M.E.B., Duyusal Test Teknikleri, 5.

2 Ali BATU, Molekiiler Gastronomi Bakis Acisiyla Gidalarin Tat ve Aroma Algilari, Giris
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model uyum tatla iliskili olarak, sekilde gosterildigi gibi tat-1s1, tat-koku, tat-doku, tat-
renk vb. birgok duyusal benzesme ile gerceklesmektedir.”® Bu boliimde 1s1-koku-tat

etkilesiminin gidalarin tat algisinda nasil rol oynadigindan bahsedilecektir.

Is1 Al Doku
Algisal
Etkilesim
Etkilegimler
_ Biligsel
Tat Emewwﬂ: Koku
Algisal
Etkilegimler
Renk fritasyon

Sekil 2.2. Algisal Etkilesim, Delwiche, 2003

2.4. Sicaklik-Koku-Tat Etkilesimi

Duyusal analizlerde renk, bi¢cim, doku, kivam, tat ve koku gibi 6zelliklerin timii
birbiriyle iliskilidir.?® Ancak konu gida olunca tat ve koku duyusal 6zelliklerin basinda

gelir ve genellikle birlikte algilanir.

25 Feyza N. DISKAYA, Rengin Tat Algis1 Uzerindeki Etkisinin Mekan Tasariminda
Kullanilmasi, 20.
% M.E.B., Duyusal Test Teknikleri, 3.
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Tat ve koku arasindaki iligkinin en belirgin ispati, burun tikandiginda agizdaki

yiyecek veya i¢cecegin tadinin algilanmasinda yasanan zorluktur.

Koku, koku alma duyusuyla hissedilen, genelde ¢ok kiigiik konsantrasyonlarda

¢oziinmiis olarak bulunan kimyasal maddelerden her biridir.?’

Koku algisi, agza aliman bir gida maddesinden ¢ikan ugucu bilesenlerin burun
boslugundaki koku alma reseptorlerini uyarmasi sonucunda olusmaktadir ve bu

reseptorlere olfaktor reseptdr denilmektedir.?

Koku dogrudan lezzet algisi lizerinde etkisini gostermektedir. Lezzet algisi, tat ve
koku algilarinin bilesimi olarak ifade edilmektedir.?® Charles Spence’e gore kahve
iciminde ve gida tiketiminde lezzet %80-%95 burundan gelen kokuyla

algilanmaktadir.*

Gidalarin i¢inde bulunan tat molekiillerinin ugusup, koku alma reseptorlerini
uyarmasinda en Onemli etken sicakliktir. Ciinkii yiyecek ve igeceklerin sicaklik
esiklerindeki degisiklikler bes tadin ugucu bilesiklerinin yogunlugunu dogrudan
etkiler ve sicaklik degeri olmasi gerekenin altinda veya {istiinde olmasi durumunda

tadin bagka bir tat gibi algilanmasina neden olur.

Gidalarin sicakliginin tat/aroma iizerinde ne kadar etkisi olduguyla ilgili yapilan
arastirmalarda iirlin 1sitilinca i¢indeki ugucu bilesenlerin salinmasinda artis oldugu
bilinmektedir. Ancak gida maddesinde tat veren molekiillerin 1s1yla buharlasip koku
olarak yayilmasi her derece araligi igin gegerli degildir. Ornegin bazi kaynaklar
arasinda farkliliklar goriilse de genel sonuglara gore, 1s1 artis1 ac1 ve tath gidalarin
aroma yogunlugunu arttirirken, tuzlu ve eksi tatlarda onemli Olgiide degisiklik

goriilmedigi kaydedilmistir. Talavera ve arkadaslari tatlandiricilarin aksine sakarinin

27 http:/fwww.tatkoku.com/tr/koku-nedir.html, erisim tarihi: 13-01-18

% C. YAPAREL- Y. ELMACI, Tat Koku interaksiyonlari, 218.

2 Engin YARALI, Gidalarda Duyusal Analizler, 19.

30 Charles Spence: Multisensory Experience and Coffee,
https://www.youtube.com/watch?v=vVKabsudill, erisim tarihi: 09-06-18


http://www.tatkoku.com/tr/koku-nedir.html
https://www.youtube.com/watch?v=vVKabsudi1I
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tatliliginin sicakliktan etkilenmedigini, kafeinin aciliginin sicakligin azalmasiyla

azaldigin1 ancak kinin esiginin artis gdsterdigini séylemislerdir.3!

Prof. Dr. Aziz Eksi’ye gore gidalarin i¢inde bulunan koku bilesigin esik degeri (fark
edilme konsantrasyonu) ne kadar diisiikse aroma degeri o kadar yiiksek ve aroma

degeri ne kadar yiiksekse gidanin aromasina katkisi o kadar fazladir.®?

Her yiyecek ve igecegin, i¢inde barindirdigi gida molekiillerinden dolay1 kendine
has aromatigi bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 ugucu bilesiklerdir ki 1siyla birlikte
aktive olurlar ve koku alma duyusuyla kisiye lezzetli veya lezzetsiz gida deneyimi

yasatirlar.

Bu dogrultuda yiyecek ve i¢eceklerin tiiketildigi sofra esyalar1 (tabak, kase, fincan
vb.) gidalarin tat ve aromasinin algilanmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Tiirk kahvesi
fincan1 veya corba kasesi tasarimi gidalarin tadini dogru algilamamiz konusunda ne
kadar islevsel olursa tiiketilen yiyecek/icecekten alinan keyif ve dogru beslenme bir o

kadar fazla olacaktir.

Bu arastirmalar yardimiyla Tiirk yemek kiiltliriinlin vazgecilmez bir pargasi olan
Tiirk kahvesinin, aroma ve tadinin dogru algilanmasi i¢in ne tiir bir malzeme ve

formdaki bir fincanda tiiketilmesi gerektigi incelenecektir.

2.5. Tat- Lezzet Iliskisi

Bilim adamlar1 yillardir lezzet algis1 ve tat alma duyusunun karmasikligi tizerine
caligmalar yapmaktadir. Yeme igme deneyimimizi olusturan veya etkileyen duyusal
diizenegin tam anlagilir hale gelmesi i¢in halen daha deneyler yapilmaya devam

etmektedir.

31 Karel Talavera PEREZ, Influence of Temperature on Taste Perception, 378.
32 http://www.labmedya.com/gidalarin-duyusalligi, erisim tarihi: 08-05-18


http://www.labmedya.com/gidalarin-duyusalligi
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Calisma icerisinde tat disinda lezzet ve aroma kavramlari siklikla karsimiza
cikmaktadir. Ciinkli tat, lezzet ve aroma birbiriyle yakindan iliskilidir ancak

birbirlerinden farkli tanimlar1 ve olusum siirecleri bulunmaktadir.

Tat ve lezzet siklikla birbirine karistirilan iki kavram olarak bilinir. Dilin
deneyimledigi anlam olan tat, tuzluluk, tatlilik, acilik, eksilik ve umami hislerini
anlatmaktadir.®® Lezzet ise tatma sirasinda algilanan koku, tat ve trigeminal™™

duyumlarin karmasik bir kombinasyonu olarak tanimlanmaktadir.3*

Arastirmalar insanin koklama bolgesinde yaklasik 20 milyon alici hiicre oldugunu
sOylemektedir. Lezzet algisi, yeme-icme esnasinda ugucu bilesiklerin solunmasi
yoluyla direkt olarak, ugucu olmayan bilesiklerin tiikiiriik salgist kanaliyla dolayli
olarak ortaya ¢ikmaktadir ve her duyunun katkis1 bulunmasina ragmen daha ¢ok tat ve

kokunun birlesimi olarak degerlendirilmektedir.%®

Sekil 2.3. Tat-Aroma-Lezzet iliskisi

“Kahve tadim (cupping) testlerinde, kahvenin tat ve lezzet degerlendirmesi

yapilirken, 6nemli olan ilk kisim bir fincan kahvenin agza gotiiriilmeden Once

33 Feryal KARADENIZ, Lezzet Algilama Mekanizmasi, 321.

*** Michael Nestrud trigeminal siniri etkileyen -agri, sicaklik ve dokunma dahil- ancak tad1 olmayan
yiiz ve ag1zda duyumdan sorumlu sinir olarak agiklamaktadir. Karincalanma hissi yaratan sitrik asit
veya sogutma hissi yaratan mentol drnekleri gibi.

34 C. TOURNIER- E. GUiCHARD, Flavour Perception: Aroma, Taste and Texture interactions,
246.

% A.g.m., KARADENIZ, 321
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koklanarak 6n degerlerin ¢ikarilmasidir. Koku molekiillerinin verdigi degerlerden
sonra Ozel tadim kasig1 ile (giimiis kasik tercih edilir ¢linkii koku birakmaz) kahve bol
havayla, hopiirdeterek agza alinir ve dilin her noktasinda bulunan farkli tat reseptorleri

ile tat gizelgesine gore tanimlanir.”%

Farkli duyularin isbirligi ile kahvenin tat ve lezzet analizi ayri ayri yapilarak SCAA

Standartlarinda lezzet ¢arkina gore kahvenin degerlendirilmesi yapilir.

SCAA Coffee Taster's Flavor Wheel

Resim 2.1. SCAA (The Specialty Coffee Association of America) Kahve Lezzet Carki

Tat, lezzet kavramlarim1 Tiirk kahvesi tizerinden agikliga kavusturacak olursak,
duyusal degerlendirmeler sonucu kahvenin lezzeti tanimlanirken kavrulmus/yanik,
baharatimsi, aci, eksi, tath, tuzlu, burukluk, odunumsu, fermente, topragimsi ve
tiitiiniimsii ifadeleri kullanmlmaktadir.®” Cok kavrulmus kahve tadi1 tanimlanirken ise

act, kavrulmus/yanik, hafif topragimsi, hafif tiitiiniimsi, hafif yagllik, cok hafif eksi,

3 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 47.
37 Jiilide KIVANCLI, Tiirk Kahvesinin Karakteristik Lezzetinin GC/MS ve Lezzet Profili Analizi
Teknigi ile Belirlenmesi, Doktora Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Sonug
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odunumsu, buruk ve hafif tuzlu ifadeleri kullanilmaktadir.®® Ozetle tat dilin algiladig

bes tattan sorumluyken, lezzet gidanin tat ve aromasinin birlesiminden sorumludur.

®Age., 81
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3. KAHVENIN AROMATIK YAPISI VE AROMASINI ETKIiLEYEN
FAKTORLER

3.1. Kahvenin Tanim ve Tarihgesi

Adin1 Habesistan’da bol kahve yetigsen “Kaffa” bolgesinden aldig1 sdylenen kahve,
Ingilizlerde “coffee”, Italyanlarda “caffé”, Almanlarda “kaffe” olarak telaffuz

edilmektedir®® ve keyif veren icecek olarak tabir edilmektedir.

Leyla Durukan kahve bitkisini “sicak iilkelerde yetisen, ¢igekleri beyaz ve hos
kokulu, meyvesi kiraza benzeyen ve icinde ince ¢ekirdek bulunan, defneye benzeyen

bodur agag tiirii” olarak tanimlamigtir.*°

Kahve ¢ekirdegi kokboyasigiller familyasinin ‘Coffea’ cinsinden tropik ¢ali tiirlerine,
bu tiirlerin tohumlarina ve tohumlardan hazirlanan igecege verilen ad olarak
tamimlanmaktadir.** Kahve agac1 7-8 metre uzunlugunda bir bitkidir. Ancak yogun
tarimin yapildig1 plantasyonlarda, agacin bu kadar uzamasina izin verilmemekte ve
budama yapilarak yiiksekligi hep 2 metre tutulmaktadir... Baglangicta yesil renkli olan
kahvenin olgunlastik¢a rengi kizarir ve meyvenin etli kisminin i¢inde zarla sarili bir
cift kahve g¢ekirdegi bulunur. Bunlarin 5-10 tanesi 2 gram gelmektedir. Bir kahve

bitkisinden alinabilecek en yiiksek verim yilda 1 kilogramdir.*?

39 Mehmet Turan AYSELI, Tiirk Kahvesinin Aroma ve Aroma-Aktif Bilesikleri Uzerine iki
Farkh Kavurma isleminin Etkisi, Y. Lisans Tezi, Cukurova Univ. Fen Bilimleri Ens., Giris

40 Leyla DURUKAN, Cekirdekten Kiiltiire: Tiirk Kiiltiiriinde Kahve ve Kahvehane, 4.

4 Sema GURAL, Tiirk Kiiltiiriinde Kahvenin Yeri, Y. Lisans Tezi, Anadolu Univ. Sos. Bil. Ens.,
5.

42 Ali Bahadir BIGIKOCIN, Seramik Kahve Fincam1 Tasarimlarinda Boyut ve Bicim Cesitliligini
Belirleyen Etkenlerin Degerlendirilmesi, Y. Lisans Tezi, MSGSU Sosyal Bilimler Enstitiisii, 4.
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Resim 3.1 Kahve Agact Resim 3.2 Kahve Agac1 Meyvesi

Tropikal bir bitki olan kahve nemli tropikal ve serin tropikal iklim &zelliklerinin
goriildiigli alanlarda elverigli yetisme ortami bulur. Boylece, yliksek ve diisiik
sicakliklarin, ani 1s1 degisikliklerin yasandigi ortamlar kahve yetismesine fazla uygun
degildir.*

Resim 3.3 Yas, Kurumus, Kavrulmus Kahve Cekirdekleri

Kahvenin kesfiyle ilgili ¢esitli hikayeler bulunmaktadir. Ancak genel olarak
Araplar tarafindan bulunduguna inanilmaktadir. “Bir rivayete gore; Etiyopyali bir keci
cobani, kecilerin bazilarinin kahverengi tohumlar1 olan agagtan beslendiklerini ve
sonrasinda ¢ok zinde ve hareketli olduklarmi fark eder. Coban tohumlarin aynisini
kendisi de yer ve yedigi tanelerin insana zindelik verdigini goriir. Bu olay1 bulundugu
yerdeki imama anlatir ve imam, kahve tanelerini kurutup suda kaynatir ve kahveyi ilk

kez icecek haline getirir. Gece ibadetlerinde zinde kalmak ve daha ¢ok ibadet

3 Emine Giirsoy NASKALI, Tiirk Kahvesi Kitabi, 573.
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edebilmek amaciyla daha da gelistirilerek kullanilan kahve, 1470’lerde 6len Sufi alimi

Muhammed El-Dhabbani tarafindan Yemen’de gercek bir icki haline getirilmistir.”**

Kahvenin seriiveni, Yemen’de bagslaylp Mekke, Kahire, Sam, Halep ve

Istanbul’dan sonra Avrupa’ya yayilarak diinya capinda icecek olarak devam etmistir.

Kahvenin ortaya ¢ikisiyla ilgili bir fikir birligi olmamasiyla birlikte Istanbul’a,
Kabe’ye giden hacilar tarafindan getirilmis olduguna inanilmaktadir. Baska bir bilgiye
gdre, Kanuni Sultan Siileyman doneminde, 16.yiizyilda, Yemen Valisi Ozdemir
Pasa’nin Yemen topraklarint Osmanliya dahil edip, Yemen’de ictigi ve ¢cok sevdigi

kahveyi Istanbul’a getirmesiyle birlikte kahve Osmanli sinirlar1 igine girmistir.*®

> 5, Sl AW :
Resim 3.4 Cenk R. Girginol’un Kitabindan Kahvenin Tarih Haritas1

Osmanli’da kahve tiiketimi ilk olarak saraylarda baglamigtir. Anadolu topraklarinda
kahve yetismemesine ragmen ¢ok kisa zamanda yayginlasmis ve itibarl bir igecek

olarak dnce sarayda sonra da zengin kesim evlerinde yerini almistir.

4 Harun URER, Osmanli’da Kahve/Kahvehane Kiiltiirii ve Salihli’den Bir Kahvehane Ornegi
“Himaye-i Etfal”, 2.

“ http://www.mehmetefendi.com/kahve-ve-tarihi/kahvenin-tarihsel-yolculugu/istanbul-da, erisim
tarihi: 02-08-18


http://www.mehmetefendi.com/kahve-ve-tarihi/kahvenin-tarihsel-yolculugu/istanbul-da
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Tirk yemek ve mutfak kiiltiirii; yabanci seyyahlarin yazilari, fetihlerle birlikte
imparatorluk smirlarinin genislemesi, saray i¢inde 6zen gosterilen yabanci davetler
gibi pek ¢ok nedenlerden dolay1 yayilmaya ve taninmaya baslamistir. Tiirk mutfagi bu
cografyanin icindeki ve disindaki pek cok Kkiiltiirden etkilenmis ayni zamanda
cesitliligi ve geleneksel lezzet degerleri baska Kkiiltiirler tarafindan begenilmis ve

uygulanmaya baglamistir.

Resim 3.5 16. yiizyilda Sarayda Kahve I¢imi Minyatiirii, Hoca Ali Riza Bey

Osmanli doneminde siirekli ikram edilen ve tiiketilen kahve, 6zel bir toren
diizenlenerek servis edilmekte ve II. Abdiilhamit’in kiz1t Ayse Osmanoglu tarafindan
“saray usulii kahve” olarak adlandirilmaktadir. Saray usulii kahve tek yudumluk ac1
kahve olarak hazirlanmaktadir ve minyatiirlerde elden ele gegirilerek tek fincandan

icildigi goriilmektedir.*®

% frem PALA, Osmanh Doéneminde Saray Mutfaginda Kullamlan Pismis Toprak Sunum
Kaplarinin Form Ozellikleri, Sanatta Yeterlik Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi, 120.
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Kahvenin Osmanli yasantisinda bu denli yayginlagsmasi kahve fincani iiretimine de
yansimig ve Kanuni Sultan Siileyman, sarayda kahve hazirlamak ve sunmak i¢in kahve
takimlarindan sorumlu ilk kahvecibasilik gérevini tahsis eden padisah olmustur.*’
Saray mutfaginda ve evlerde ¢ok miktarda tiiketilmeye baslanan Tiirk kahvesinin
lezzetinin iinii, Istanbul’a gelen tiiccarlar, seyyahlar ve Osmanli elgileri sayesinde
Avrupa’ya ve tiim diinyaya yayilmis ve bu donemde dogudan Avrupa’ya yogun bir

kahve ihracat1 gerceklesmistir.

Resim 3.6 Osmanli Sarayinda Kahvecibasi

Seyyahlar kahve tiiketimiyle ilgili gozlemlerinde, Tiirklerin kahveyi ¢ok sicak, sert
ve sade ictiklerini, Istanbullu Hristiyanlarm kahveyi sekerle tatlandirdiklarmi ve
kahvenin bazen yildiz, anason, karanfil veya kakule ile ¢esnilendirildigini

belirtmislerdir.*8

Osmanl icecek kiiltiirlinlin merkezinde olan kahve zamanla aliskanlik yapip
popiiler olmasiyla Osmanli giindelik yasamina giiclii bir etki birakmaktadir.
Tiryakilerin kahve keyfini sohbetle birlestirmek {izere toplanmasiyla birlikte

kahvehane kiiltiirii de olusmaya baglamistir. 16. ylizyill ortalarinda Osmanlida

47 http://www.mehmetefendi.com/kahve-ve-tarihi/kahvenin-tarihsel-yolculugu/istanbul-da, erisim
tarihi: 29-07-18
48 http://blog.kavrakoglu.com/tag/ilk-kahvehane/, erisim tarihi: 01-08-18


http://www.mehmetefendi.com/kahve-ve-tarihi/kahvenin-tarihsel-yolculugu/istanbul-da
http://blog.kavrakoglu.com/tag/ilk-kahvehane/
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goriilmeye baslanan kahvehane geleneginin, Halep’ten gelen Hakem ve Sam’dan
gelen Sems adli iki kisinin, eski ad1 “Taht-lil Kale” olan Tahtakale’de diikkan agip

49 Kisa zamanda kahvehaneler; kahve satilip

kahve satmasiyla basladigi soylenir.
tilkketilen, farkli kiiltiir seviyesinden insanlarin bir araya gelip ekonomik, sosyal,

kiiltiirel tartigmalarin yasandigi kamusal yagamin dnemli bir boliimiinii olusturmustur.

Resim 3.7 Sokak Kahvecisi, yak.1860
Resim 3.8 Geleneksel Tiirk Kahvesinden Goriintim, 19. yiizyil
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Resim 3.9 Kahvehane, Antoine Ignace Melling Tarafindan Yapilmis Graviir, 19. yiizyil basi

49 Pera Miizesi, Kahve Molasi: Kiitahya Cini ve Seramiklerinde Kahvenin Seriiveni, 45.
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Evliya Celebi gibi pek ¢ok seyyah ve tarih¢inin belirttigi gibi Osmanl
kahvehaneleri toplumun farkli koken ve kesimlerinden gelen insanlarla dolmaktadir.
Kahvehaneler arif ve bilginlerin sohbet ettigi yer iken, bazi kahvehaneler suglularin
siginag1 olabilmekteydi, bazen de evde huzur veya yemek bulamayan kocalarin
s1gindi1g1 mekanlar sayilird1.>® Celebi, herkese agik kahvehanelerin olmasi gibi sadece
belli bir meslek erbabina hizmet veren kahvehanelerin oldugunu séylemektedir. Esnaf
Kahvehanesi, Asik Kahvehanesi, Semai Kahvehanesi, Yenigeri Kahvehanesi,
Tulumbaci kahvehanesi, Meddah kahvehanesi, Aydin Kahvehanesi gibi. Zaman
zaman devlet tarafindan tehdit unsuru olarak goriilen kahvehaneler bir kapanip bir
acilmis ve batililasma siirecinde de geleneksel roliiniin disina ¢ikmis ve degisime

ugramistir.

“Kahvenin Arabistan’dan batiya yayilmast Osmanli {izerinden olmustur.
Istanbul’da yayginlasmaya baslayan kahve, Istanbul ve Avrupa arasindaki tiiccarlarin

dikkatini ¢cekmis ve Moka’dan Avrupa’ya kahve ticareti baglamistir. Bununla birlikte

50 Marianna YERASIMOS, Evliya Celebi Seyahatnamesinde Yemek Kiiltiirii, 261.
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Avrupali seyyahlarin gezdikleri yerlerde kahveyle tanigmasi iizerine, bazilari ¢ok
begendigi i¢in, bazisi bilimsel inceleme yapmak i¢in, bazilar1 da bu ¢ok begendikleri
icecegin ticari bir iiriin olabilecegi diisiincesiyle iilkelerine donerken beraberinde bir

miktar kahve ¢ekirdegi gotiirmesiyle birlikte kahvenin Avrupa’ya yayilir.”®!

Osmanli topraklarindan Avrupa’ya gegisinde, 1600’lerin basinda Venedikli
Nurbanu Sultanin destegiyle Venedikli tiiccarlarin kahveyi incelemesi ve gemilerle
Avrupa’ya getirmesinin énemli rolii oldugu diisiiniilmektedir.>? Venedikli bir bitki
bilimci olan Prosperos Alpinos kahve bitkisi lizerine yaptig1 arastirmalarini bir kitapta

derlemis ve 1592°de tiim Avrupa’ya tanitmistir.>

1683’te Osmanli imparatorlugunun Viyana yenilgisi sonucunda Avrupa cok
miktarda kahveye sahip olmustur. “O donemde terciimanlik yapan Kolschitzky
yillardir Istanbul’da kalmis olmanimn verdigi kahve deneyimi ile Osmanlidan kalan
cuvallar dolusu kahveyi alir ve Viyana’nin ilk kahvehanesi “Mavi Sise”yi agar. Basta

kahvenin tadmi act bulup begenmeyen Viyanalilar sonrasinda kahveyi c¢ok

2554

begenmisler ve Kolschitzky’nin Osmanli kiyafetleri i¢inde heykelini dikmiglerdir.

b Vo

i

o [ {l
Resim 3.11 Osmanl Giysileri I¢inde Kolschitzky “Mavi Sise” Kahvehanesinde, Franz Schams, 1683

Resim 3.12 Kolschitzky Heykeli

1S, BULDUK- T. SUREN, Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Kahve, 306.

52 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 15.

53 Agk., 15.

5 Ali Bahadir BIGIKOCIN, Seramik Kahve Fincam1 Tasarimlarinda Boyut ve Bicim Cesitliligini
Belirleyen Etkenlerin Degerlendirilmesi, Y. Lisans Tezi, MSGSU Sosyal Bilimler Enstitiisii, 9.
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17. ylizy1l ortalarindan sonra Avrupa’da acilan kahvehanelerde, Osmanli yenigeri
kiyafetleriyle kahve servisi yapilmasi, Osmanlidan giden Ermeni ve Rumlarin
etkisiyle kahvehanelerde gay, kahve ve tiitiin disinda Tiirkiye’de tiretilmis sekerleme,
cikolata, limonatali ve giilli serbetlerin bulunmasi Avrupa’da goriilen Osmanli

gelenegidir.

Toplumsal degisimler dogrultusunda kahvehaneler ve kahve tiiketim aligkanliklar
da degismeye basladi. Her gecen yil Osmanlidan Avrupa’ya ¢ok sayida insanin
gitmesiyle birlikte akillarda modern kahvehane fikri olustu. Boylece Cumhuriyet’in
ilk yillarinda Galata ve Pera’da alafranga kahvehanelerin agilmasiyla birlikte
modernlesme siirecinin etkisinde kalan, geleneksel kiy1 kose kahvehanelerden epeyce

farklilasan yeni yerler goriilmektedir.

“Glinlimiiz kahve endiistrisine bakildiginda diinya niifusunun yaklagik {igte biri
tarafindan kahve tiiketildigi goriilmektedir. Kahve tiiketiminin ¢ok oldugu tlkeler
arasinda Iskandinayv iilkeleri ilk siralarda yer almaktadir. Tiirkiye’de 1920°1i yillardan
1980°1i yillara kadar kahve ¢ekirdeginin ithalatindaki zorluklar ve g¢ay ekiminin
baslamasi ile birlikte kahve tiiketiminde diisiis yasanmaktadir. 1980’lerin basinda Ozal
hiikiimetinin batiya agilma politikasiyla birlikte hazir kahve ve filtre kahve donemi
baslar.”®®1990’l1 yillarda Tiirk kahvesinin, birka¢ marka tarafindan paketlenip

dagitilmaya baslanmasiyla Tiirk kahvesi tiiketimi artmaya baglamstir.

Tiirkiye’de kahve tiikketimi pek ¢ok degiskene bagl olarak farklilik gostermekle
birlikte 2016 y1l1 itibariyle yillik kahve tiiketimi yaklasik 45 bin ton olup, kisi basina
diisen kahve miktar1 ortalama 920 gramdir.®® Burcu Tuvay’in arastirmasi, bu miktarin
yilda yaklasik olarak 6,5 milyar fincan, giinde ise 17,7 milyon fincan kahve tiiketimine

denk geldigini gostermektedir.®’

%5 Deniz GURSOY, Sohbetin bahanesi Kahve, 37.

56 Nuran ASIK, Degisen Kahve Tiiketim Aliskanliklar: ve Tiirk Kahvesi Uzerine Bir Arastirma,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies Dergisi, 311.

57 Burcu TUVAY, Sokak Kahvecisi Franchise Veriyor. http://www.ekonomist.com.tr/ burcu-
tuvay/sokakkahvecisi-franchise-veriyor.html., erisim tarihi: 18-11-18
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2013 yilinda, UNESCO tarafindan, iilkemiz adma “Insanligin Somut Olmayan

Kiiltiirel Miras1 Temsili” listesine kaydedilen Tiirk kahvesi®

son yillarda baglica
tiikketim unsurlarindan biri haline gelmistir. Tiirkiye’de kahve kiiltliriiniin gelismesiyle

birlikte gelisen fincan tasarimlar farkli bigim ve boyut ¢esitliligine sahip olmaktadir.

Bu boliimde lezzetli bir Tiirk kahvesi i¢imi saglayan fincan tasarimi hakkinda bilgi
sahibi olabilmek icin Tirk kahvesinin kimyasal yapisi ve karakteristik ozelligi

incelenecektir.

3.2. Kahvenin Kimyasal Ozellikleri

Kahvenin en sik kullanim alan1 kahve igecekleridir ve hosa giden lezzeti ve uyarict

etkisi sebebiyle tiiketimi tercih edilen bir icecek tiiriidiir.>®

“Kahve 120’ye yakin tiire sahip olan bir bitkidir. Cok kahve cesidi bulunmasina
karsin ticari olarak en ¢ok Arabica ve Robusta tiirleri 6nem tasimaktadir. Diinyada
tiretilen kahvelerin %70’1 Coffea Arabica, %30’u Coffea Robusta tiirii kahvelerdir.

Diinya kahve ticaretinde Brezilya, Vietnam ve Kolombiya ilk sirada gelmektedir.””®

Arabica, yesil kahve g¢ekirdeklerinden iiretilen kahve olup Robusta ’ya gore daha
az kafein igermekte ve daha lezzetli, tath bir aromaya sahiptir.®* Robusta kahve
cekirdekleri ise genellikle daha govdeli, gikolatams: tatlara sahiptir.5? Arabica
yetistirilmesi zor ve degisik iklim kosullarina karst daha dayaniksiz olmasi sebebiyle
daha pahali bir kahve tiiriidiir. “Ucuzlugu ve veriminin daha kolay olmasi sebebiyle

hazir kahvelerde ve kremaya olumlu etkisinden dolayr espresso harmanlarinda

%8 A.g.m., ASIK, 311.

5 Jiilide KIVANCLI, Tiirk Kahvesinin Karakteristik Lezzetinin GC/MS ve Lezzet Profili Analizi
Teknigi ile Belirlenmesi, Doktora Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 1.

8 Cenk R. GIRIGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 21.

1 A.g.e., KIVANCLI, 7.

62 A.g k., Cenk R. GIRIGINOL, 28.



genellikle Robusta cinsi agagtan elde edilen kahve ¢ekirdekleri kullanilmaktadir.
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Cok ince ogiitiilerek hazirlanan Tiirk kahvesi ise Arabica cinsi kahve ¢ekirdeklerinden

hazirlanmaktadir.

ARABICA KAHVE

ROBUSTA KAHVE

e Ana orijini Etiyopya’dir.

e Diinya kahve iiretiminin 2/3’sini
olusturur.

e Cekirdekleri yiliksek rakimda
yetisir.

e Daha az nem, asitlik ve iki kat
daha az kafein igerir.

e Olgunlagsmasi daha uzun siirdiigii
icin daha lezzetli, daha yumusak
aromaya sahip ve daha
kalitelidir.

e Daha pahahdir ¢iinkii agag
olgunlagsmasini 5 yilda tamamlar
ve yilda en fazla 2 kere iirlin
Verir.

o Agirlikli olarak Afrika, Asya ve
Brezilya’da yetistirilir.

e Diinya liretiminin 1/3’ini
olusturur.

e Deniz seviyesine yakin yerlerde
yetigir.

e Daha fazla kafein ve asitlik
igerir.

e Daha sik iiriin verebilir, ticari
kalitedeki instant ve hazir
kahvelerde kullanilir.

e Daha wucuzdur ¢ilinkii agac
olgunlagsmasini 2 yilda tamamlar
ve yilda 4 kere iirlin verebilir.

Tablo 3.1. Arabica ve Robusta Tipi Kahve Cekirdekleri Ozellikleri

Genig bir aroma yelpazesine sahip olan kahvenin ucgucu bilesenleri gaz

kromatografisi™ ile yapilan ¢alismalarla incelenmistir.®* Giiniimiize kadar yapilan bu

calismalar ile 1990’larin sonunda kahvede 800’den fazla farkli lezzet bilesigi oldugu

saptanmigtir. Arastirmalarin kapsami genisledikge bu sayiya yenileri eklenmektedir.

Asagidaki tabloda kavrulmus kahvenin igindeki ucucu olmayan bilesenler ve

Ozellikleri gosterilmektedir.

8 A0k, 28.

™ Gaz Kromatografisi, bir karisimda gaz halinde bulunan veya kolayca buharlastirilabilen bilesenlerin
birbirinden ayrilmasi1 amaciyla kullanilan yontemdir. http://www.e-Kimya.com/gaz-

kromatografisi.html

8 N. CAGLARIRMAK- K. UNAL, Kahvenin Aroma Bilesikleri ve Kahve Aromasim Etkileyen

Faktorler, Gida Dergisi, 403-408



Bilesen

Ozellikler

Yaglar

Metabolizmada enerji kaynagi olarak gosterilir ve viskoziteyi

etkiler

Polisakkaritler

Ugucu bilesiklerin tutulmasi ve kahve iceceginin viskozitesini

Karamelizasyon

etkiler
Kafein Sinir sistemini uyarir, enerji, uyaniklik ve keyif hissi verir.
Kahve i¢ecegin aciligini, kuvvetini ve dolgunlugu etkiler.
Oksidasyon- Oksidasyon kahve c¢ekirdegini yesilden kahverengiye

dontigtiirtir.  Karamelizasyon, karamelin ve karamelan

maddelerini agiga ¢ikarir.

Kahweol ve | Yagda ¢oziinen bilesiklerdir ve Arabica ¢ekirdeginde ikisi de
Cafeol bulunur. Robusta cafeol i¢erir az miktarda kahweola rastlanir
Asitler Kahvedeki farkli tatlar1 ve aromalari ortaya ¢ikarir. Klorojenik

asitler kahvenin buruklugunu, karboksilik asitler eksiligi

etkiler

Tablo 3.2 Kahvenin Kimyasal Yapist
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Kahve i¢ciminde algilanan lezzet, ¢ekirdek tiirii, kavurma ve hazirlama sekline gore

sekillenebilmektedir. Kavurma esnasinda zaman ve sicaklik énemli faktorlerdir ve

kahveden alacagiiz aroma/tat dengesini dnemli dl¢iide etkilemektedir.®®

Kahve kavurma esnasinda kimyasal reaksiyonlardan gecer ve koku, tat, aroma gibi

tepkimeler meydana gelir.®® Kavrulmus kahve g¢ekirdeklerinin kimyasal bilesimine

8 Jiilide KIVANCLI, Tiirk Kahvesinin Karakteristik Lezzetinin GC/MS ve Lezzet Profili Analizi
Teknigi ile Belirlenmesi, Doktora Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 17.

% Ali Arda DURMAZ, Farkli Kahve Cekirdekleri ve Pisirme Ekipmanlariyla Hazirlanan Tiirk

Kahvesinin Duyusal ve Kimyasal Analizlerle Optimizasyonu, Y. Lisans Tezi, Okan Univ Sos. Bil.

Ens., 9.
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bakildiginda karbonhidrat % 55.58-59.35, yag % 13.06-15.41, kiil % 2.42-3.47, nem
% 0.73-1.50, protein % 12.29-13.04, klorojenik asit % 6.85-9.40, kininik asit % 0.88-
1.54, kafeik asit % 0.80-1.29, kafein % 1.00-1.60 ve trigonellin % 0.42-0.61 oldugu

goriilmektedir.”®’

“Kahve igerisinde bulunan kafein, i¢cecegin aciligini ve sertligini etkilemektedir.
Bir fincan kahve 40 ila 180 miligram kafein icermektedir. Kahve disinda; c¢ay
yapraklari, kakao cekirdekleri ve kola tohumlarinda da bulunmaktadir. Kahvede
bulunan karboksilik asitler (sitrik, malik ve asetik asit) kahvenin eksiligini
etkilemektedir. Klorojenik asitler buruk lezzeti etkilemektedir. Yaglar ise kahve

iceceginin viskozitesini etkilemektedir.”®8

3.3. Kahvenin Aromasini Etkileyen Faktorler

“Kahve aromasi, dilin algiladig tath, tuzlu, aci, eksi tat 6zellikleri digindaki tiim
kahve lezzeti 6zelliklerinden sorumludur. Kahve aromasi, burundan kahve kokusunun
alinmasiyla nazal veya retronazal(burun arkasi) olarak iki mekanizma tarafindan

algilanir,”®

Duyusal uzmanlar tarafindan degerlendirilen kahve aromasi; ¢igekli, ceviz gibi,

dumanli, otumsu, kahve tadi; asidik, tatli, tuzlu ve eksi olarak tanimlanmistir.”

Kahvenin kalitesi tat ve koku gibi, lezzeti olusturan faktdrlere baghdir.”t Bu
nedenle sicaklik, tat ve koku faktorlerini dnemli Olgiide etkilemekte ve algilanan

lezzeti degistirmektedir. “Ege Universitesinde yapilan ¢alisma sonucu Tiirk

67 Jillide KIVANCLI, Tiirk Kahvesinin Karakteristik Lezzetinin GC/MS ve Lezzet Profili Analizi
Teknigi ile Belirlenmesi, Doktora Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 9.

% A.g.e., 10.

8 http://www.coffeeresearch.org/science/aromamain.htm, erisim tarihi: 06-08-18

0 https://iwww.coffeeandhealth.org/all-about-coffee/aroma-and-flavour-descriptors/, erigim tarihi: 05-
08-18

"'N. CAGLARIRMAK- K. UNAL, Kahvenin Aroma Bilesikleri ve Kahve Aromasimi Etkileyen
Faktorler, Gida Dergisi,, Giris
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kahvesinde 65 farkl: tat ve koku tespit edilmektedir. Calisma hafif kavrulmus kahvede
50, orta kavrulmus kahvede 59, ¢ok kavrulmus Tiirk kahvesinde 65 farkli tat ve koku

maddesi saptandigini gostermektedir.”’?

Kahve aromasini; kahve ¢esidi, cografya, iklim, toprak kosullar, cekirdeklerin
depolama kosullar1 etkilemektedir. Ancak ekstraksiyon, sicaklik, pisirme siireci

kahvenin tadini algilamakta ve aromasini etkilemekte biiylik 6nem tagimaktadir.

3.3.1. Ekstraksiyon

Ekstraksiyon, kahvenin suda eriyebilen tat bilesenlerinin % olarak ¢ozlinmiis
miktarina denir. Bagka bir deyisle suyun i¢cinde ¢oziinebilen kahve miktaridir ve kahve

verimliligi olarak da cevrilebilir.”

Ekstraksiyon verimliligi, kahvenin tat yogunlugu ve biitlinliigli i¢in en Onemli

faktorlerdendir ve farkli kahve tiirlerine gore degisiklik gostermektedir.

“Ekstraksiyon esnasinda, kafein ¢ok suda ¢ozilinebilen bir maddedir ve kafeinin
cogunlugu erkenden acgiga c¢ikar. Kahveye aromasini veren ugucu yaglar daha yavas
ayrilir. Aci tat veren organik asitler ise en yavas ayrilan bilesikler olarak

stralanmustir.”’

2 https://www.ulusal.com.tr/egitim-saglik/turk-kahvesinde-65-tat-ve-koku-saptandi-h168263.html,
erisim tarihi: 21-11-18

73 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 98.

“Agk., 98.
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Tablo 3.3 Kahveden Ayrilan Aromatik Bilesikler

Ekstraksiyon verimliliginde ¢ekirdegin tanecik boyutu etkili olmaktadir. “Tiirk
kahvesi ince dgiitiilmiis yapisindan dolay1 daha kalin ¢ekilmis kahvelere kiyasla suya
temas eden ylizeyi daha fazladir, boylece istenen maddelerin suya ge¢mesi daha
kolaydir. Kahvenin ince dgiitiilerek pargacik boyutunun kiigtiltiilmesi, ekstraksiyon

verimini yiikseltmektedir.””™ Bu durum kahvenin algilanan aromasini arttirmaktadir.
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Tablo 3.4 Tanecik ¢ap1-Ekstraksiyon Verimi

75 Naci OZGUR, Tiirk Kahvesi Standartlar1 ve Pisirme Ekipmanlar1 Teknik Analizi, 9.
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3.3.2.S1caklik

Sicaklik, kahvenin ¢oziiniirliik ve ekstraksiyon oranlarimni giiclii bir sekilde etkiler.
Kahve, icinde barmndirdig1 ugucu bilesikleri, 1s1yla etkilesime girdigi zaman ihtiva

eder. Bu ugucu bilesikler ilk olarak kavurma esnasinda ortaya cikar.’®

“Ekstraksiyon siirecinde sicaklik arttik¢a, suda ¢oziinen tat veren maddelerin suya
ge¢mesi de hizlanir. Sicaklik olmasi gerekenin iizerine ¢iktiginda bazi bilesenlerin
yapisinda bozulmalar gerceklesir ve istenmeyen bilesikler de ¢oziinebilir. Boylece tat

veren organikler ayrisarak “ac1” tat veren bilesenlere doniisiirler.”’’
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Tablo 3.5 Sicaklik Ekstraksiyon Verimi Iliskisi

Bugiine kadar kahvenin servis edilme, tiiketilme sicakligiyla ilgili yapilan bilimsel
aragtirmalar sonucunda farkli goriisler ortaya atildig1 goriilmektedir. “George Howell
Coffee zincirlerinin sahibi George Howell, 1970’ten beri kahve tadi iizerine yaptig
arastirmalar sonucunda kahvenin daha incelikli lezzetlerini algilamak icin kahveyi
bizim tiikketim aliskanliklarimiza gore 1lik sayilan 54,4 °C de tercih ettigini

sOylemektedir. Ayrica sicakligin artmasiyla algilanan kafein miktarinin artig

76 Jiilide KIVANCLI, Tiirk Kahvesinin Karakteristik Lezzetinin GC/MS ve Lezzet Profili Analizi
Teknigi ile Belirlenmesi, Doktora Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 17.
77 Naci OZGUR, Tiirk Kahvesi Standartlar: ve Pisirme Ekipmanlar1 Teknik Analizi, 9.
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gostermesi sebebiyle, 70°C- 80°C arasindaki kahvelerin, kafeini bol hissedilen ve

nitelikleri kesfedilebilen bir i¢im yasattigim eklemektedir.”’®

Belgika’daki Leuven Universitesinde molekiiler ve hiicresel tip profesérii Karel
Talavera Perez’e gore tat sinirlerinin elektriksel aktivitesi incelendiginde ¢ok yiiksek

sicakliklarda yasanan yanma hissi tat duyularini maskelemektedir.”

Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Arastirmalari Dernegi, Tiirk kahvesi standartlarinda
kahvenin fincanda servis edilme sicakligini maksimum 65+/-2 °C olarak

belirtmektedir.8°

“National Center for Biotechnology Information’da yayinlanan bir arastirmada cay,
sicak cikolata, kahve gibi sicak icecekler cogunlukla 71,1°C- 85°C arasindaki
sicakliklarda servis edildigi i¢in, bu sicaklik araliindaki sivilara maruz kalmanin
onemli yaniklara sebebiyet verecegini agiklamaktadir. Bu yiiksek sicakliklarda dilde
bulunan tat reseptorleri kahvenin tadini algilamakta giicliik ¢ektiginden dolayi
kahveden alinan lezzet de olumsuz etkilenmektedir. Bu yiizden literatiirde kahvenin

tercih edilen igme sicakligi 60 +/- 8,3 olarak belirtilmistir.”8!

3.3.3.Pisirime Siireci

Pisirme siirecinde amag, kahvenin i¢inde bulunan %30 tat veren bilesenlerin,
yiksek oranda suya gecmesini saglayarak ekstraksiyonu dolayisiyla lezzeti

arttirmaktir. 82

78 https://www.coffeedetective.com/what-is-the-correct-temperature-for-serving-coffee.html, erisim
tarihi: 28-07-18

79 https://amp.thegurdian.com/lifeandstyle/wordofmouth/2013/sep/17/serving-temperature-affects-
taste-food, erigim tarihi: 03-08-18

8 Naci OZGUR, Tiirk Kahvesi Standartlar1 ve Pisirme Ekipmanlart Teknik Analizi, 11.

81 Calculating The Optimum Temperature For Serving Hot Beverages,
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/18226454, erisim tarihi: 04-08-18

8 Naci OZGUR, Tiirk Kahvesi Standartlar1 ve Pisirme Ekipmanlar1 Teknik Analizi, 10.


https://www.coffeedetective.com/what-is-the-correct-temperature-for-serving-coffee.html
https://amp.thegurdian.com/lifeandstyle/wordofmouth/2013/sep/17/serving-temperature-affects-taste-food
https://amp.thegurdian.com/lifeandstyle/wordofmouth/2013/sep/17/serving-temperature-affects-taste-food
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/18226454
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Tiirk kahvesi pigirim siirecinde sicaklik, slire ve karistirma Onemli rol
oynamaktadir. Tiirk kahvesi standartlarina gore kahvenin temas ettigi su sicaklig
88+/-2 °C ge¢memeli ve tanecik ¢apindan dolayir ideal pisirme siiresi 2-3 dKk.
olmalidir.®® Is1 arttikca aroma degerlerinde de degisim goriilmektedir. Pisirme
siirecinin basinda meyvemsi aromalar, 1sinin artmasiyla ¢ikolata ve odunsu lezzetler
sonrasinda tathi ve karamelize tatlar a¢iga ¢ikmaktadir. Bu nedenle 90 °C’nin iizerine

cikildiginda ac1, karbonal yanik ve tiitsii aromalar hissedilmeye baslanir.?4

“Tiirk kahvesinin pisirim stirecinde farkli tat veren bilesenler kademe kademe suya
gecerler. 1. kademede hassas tatlar (meyvemsi, ¢icegimsi), 2. kademede orta tonlar
(agacimsi, findiks1), 3. kademede tatl tatlar (karamelize, vanilya), 4. kademede ise act

tatlar (karbonumsu, tiitsii) ortaya ¢ikmaktadir.”®®

Naci Ozgiir tarafindan yapilan calismada, elektrikli ocak iizerinde ¢elik cezveyle
pisirilen Tiirk kahvesinin pisirim siireci termal kamerayla c¢ekilmis ve elektrikli ocak
250 °C’nin lizerine ¢ikmasina ragmen cezvenin normal sicaklikta kaldigi ve pisirimin

80°C ile sonuglandig1 goriilmektedir. 8

Resim 3.18 Hotplate Uzerinde Cezvede Pisen Tiirk Kahvesinin Termal Kamera ile izlenmesi

8 Agm, 11

8 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 200.
& A.g.m., OZGUR, 10.

8 A.gm., OZGUR, 12.
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“Tiirk kahvesi pisirim siirecinde; 1s1nin konveksiyonel olarak iletilmesi sirasindaki
karisma ve fiziksel olarak karigtirma seklinde iki tiir karistirma vardir.
Konveksiyonel karisim, cezvede suyun isinmasiyla alttaki molekiillerin 1simip
hacminin biiylimesi ve yogunlugunun azalmasiyla birlikte az yogunluklu molekiillerin
yiizeye gegip soguk molekiillerin dibe ¢okmesi sonucu olusan harekettir.”®” Bundan
dolay1 Tiirk kahvesi pisirme siirecinde fiziksel olarak karigtirmaya gerek

duymamaktadir.

Sicak, az yopunluktaki
molekil yukselir

Soguk, daha
yogun molckm
dibe ¢oker

. \‘

Resim 3.19 Konveksiyonel Karigim

3.4. Kahve icecek Cesitleri ve Tiirk Kahvesi

Diinya’da kahve cekirdeklerinin farkli pisirme yontemleriyle hazirlanan birgok
kahve icecegi ¢esidi bulunmaktadir. Filtre kahve, espresso, ¢oziinebilir hazir kahve ve
Tirk kahvesi gibi kahveler ve bu kahvelere siit, krema, aroma gibi ¢esitli malzemeler

ilave edilerek gelistirilmis ¢esitli kahve icecekleri bulunmaktadir.®

8 A.g.m., OZGUR, 15.
8 Jiilide KIVANCLI, Tiirk Kahvesinin Karakteristik Lezzetinin GC/MS ve Lezzet Profili Analizi
Teknigi le Belirlenmesi, Doktora Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 19.
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3.4.1. Filtre Kahve

Ogiitiilmiis kahve cekirdekleri iizerinden 90-95°C sicakliktaki suyun gecmesiyle

demlenen ve filtreden siiziilerek elde edilen kahve tiiriidiir.%°

3.4.2. Espresso Kahve

Kavrulmus ince ¢ekilmis kahvenin iginden 90 °C sicakliktaki suyun yliksek
basingla ¢ok kisa siirede gegmesi, kahve ¢ekirdeklerinin renginin, tadinin, aromasinin
suya tasinmas1 yontemiyle hazirlanan kahve ¢esididir.%® Su, kahvenin iginden ¢ok kisa
siirede gectigi icin cekirdekteki kafeinin ancak yarisini alir ve daha fazla sivinin
cekirdekten gecmesi odunsu ve nahos lezzetlerin suya gegmesini saglayarak kahvenin
tadim1 bozar.®! Bu siirenin kisa olmasindan dolay1 kahvenin adi Italyancada “ekspres”

anlamina gelen “espresso” olmustur.%

Lezzeti; cicek, meyve, kizarmis ekmek ve ¢ikolata tatlarin1 barindiran dolgun,

zengin ve kadifemsi olarak tanimlanmaktadir.®®

3.4.3. Coziinebilir Hazir Kahve (Graniil Kahve)

“Coziinebilir hazir kahve c¢ekirdekleri yliksek basing ve sicak su ile demlendikten

sonra, demlenen sivi kahve icinde igilebilir aroma kalacak sekilde kimyasal islem

8 https://kahhve.com/blog/genel/filtre-kahve-nedir/, erigim tarihi: 14-08-18

% A.g.e., KIVANCLI, 20.

% Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Giiglendirilmesi Projesi, Kahve Hazirlama ve Servisi, Milli
Egitim Bakanligi, Ankara, 2006, 15.

92 http://mehmetefendi.com/urunler/espresso, erisim tarihi: 04-08-18

%3 http://mehmetefendi.com/urunler/espresso, erisim tarihi: 04-08-18


https://kahhve.com/blog/genel/filtre-kahve-nedir/
http://mehmetefendi.com/urunler/espresso
http://mehmetefendi.com/urunler/espresso
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uygulanir. Kahve hizli bir sekilde sogutulup kat1 hale getirilir. Kat1 halde olan kahve
graniil haline getirildikten sonra paketlenir ve sadece sicak su ile ¢ozdiiriilerek icime
hazir hale getirilir.”®* Hazir kahve tozunun sicak suyla karistirlarak pratik bir sekilde
hazirlanan kahve c¢esididir. Coziinebilir hazir kahveler iiretim asamasinda pek ¢ok
endiistriyel siiregten gectigi icin dogalligi1  ve aromasimi biiyilk oranda

kaybetmektedir ve lezzet acisindan tercih edilme oran1 daha dusiiktiir.

3.4.4. Turk Kahvesi

Adin Tiirklerin kesfettigi hazirlama ve pisirme yonteminden alan “Tiirk Kahvesi”,
hazirlanisi, pisirimi, sunumu, arag-geregleri, fal ritiieli, kahvehane gelenegi ve cesitli
0zel glin ve merasimlerin onemli 6gesi olarak Tiirk kiiltiiriinde iz birakmis bir

icecektir.

Yaygin olarak Brezilya ve Orta Amerika menseili, Arabica tipi kahve olan Tiirk

kahvesi, kavrulmus ve ince dgiitiilmiis ¢ekirdeklerden hazirlanmaktadir.®®

Kurukahveci Mehmet Efendi, geleneksel Tiirk kahvesinin o6zelliklerini soyle

siralamaktadir:%

e Kopiik, kahve ve telveden olusur.

e Yogun, surubumsu kivami ile agizdaki lezzet tomurcuklarmi ciddi Olgiide
uyarir.

e Diger kahve tiirlerine gore daha az kafein igerir.

e Kendine 6zgii kokusu ve kopiigii ile diger kahvelerden kolaylikla ayirt
edilebilir.

%4 https://kahhve.com/blog/genel/filtre-kahve-nedir/, erigim tarihi: 12-08-18

% Jiilide KIVANCLI, Tiirk Kahvesinin Karakteristik Lezzetinin GC/MS ve Lezzet Profili Analizi
Teknigi ile Belirlenmesi, Doktora Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 21.

% http://mehmetefendi.com/turk-kahvesi/ozellikleri, erisim tarihi: 29-07-18


https://kahhve.com/blog/genel/filtre-kahve-nedir/
http://mehmetefendi.com/turk-kahvesi/ozellikleri
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e Birkag dakika kalabilen kopiigli sayesinde hem uzun siire sicak kalabilir hem
de lezzetini i¢inde koruyabilmektedir.

e Fincanin dibinde biriken telvesinin i¢ilmemesinden dolay1 saglikli bir
kahvedir.

Tiirk kahvesinin kendine 6zgii hazirlama yontem ve siireci, kahvenin keyif verici
lezzetini algilamakta 6nem tagimaktadir. Geleneksel Tiirk kahvesinin hazirlanmasinda
Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Arastirmalar1 Dernegi tarafindan dnerilen asamalar soyle

siralanmaktadir:¥’

1. Asama Kahve Orani: Bir porsiyon i¢in cezveye konulan kahve miktar1 bir tatl kagigi

(7-8 gr.) olarak olgiiliir.

2. Asama Tatlandirma: Arzu edilen kahve i¢imine gore seker miktarlari; sade-
sekersiz, az sekerli- 1 kiip (2-3 gr.) seker, orta sekerli- 1,5 kiip (3- 4,5 gr.) seker,
tatli/sekerli- 2 kiip (4-6 gr.) seker seklinde olmaktadir.

3. Asama Su Orant: Bir porsiyon i¢in bir kahve fincan1 oda sicakliginda su cezveye

konulmaktadir.

4. Asama Pisirme: Diisiik ayarda atesin lizerine konulan kahve yaklasik 3 dakika kadar

pisirilmektedir. Pigirim agsamasinda;

[k kabarma (yaklasik 80 °C): Kahve kdpiirmeye baslar. Kopiik cezveden tasmadan
cezve atesten alinir ve kopiikler esit 6l¢iide fincanlara dagitilarak cezve tekrar atese

konulur.

Ikinci kabarma (yaklasik 90 °C): Kopiik tekrar kabarmaya baslar. Kopiik cezveden
tasmadan cezve atesten alinir, birka¢ saniye kahve dinlendirilir ve fincanlara esit

ol¢iide dagitilip servis edilir.%®

%7 Ali Bahadir BIGIKOCIN, Seramik Kahve Fincam1 Tasarimlarinda Boyut ve Bicim Cesitliligini
Belirleyen Etkenlerin Degerlendirilmesi, Y. Lisans Tezi, MSGSU Sosyal Bilimler Enstitiisii, 7.

%8 http://www.turkkahvesidernegi.org/gastronomi/detay/GASTRONOMI/35/30/0, erisim tarihi: 22-07-
18


http://www.turkkahvesidernegi.org/gastronomi/detay/GASTRONOMI/35/30/0
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3.5. Tiirk Kahvesine Benzer Kahve Tiirleri

Kurtulus Savasi yillarindaki kitlik doneminde, kahvenin ithal edilememesinden
kaynaklanan kahvesiz yillarda, Anadolu’da ¢esitli bitki, ot ve aromalarla kahve
demleme yontemleri ve ¢esitleri gelistirilmis ve yoresel lezzetlerimiz arasindaki yerini

almstir.

3.5.1. Mirra

“Ac1 kahve” tabir edilen, sert ve i¢imi yavas olan mirra Arap kokeni sebebiyle daha
¢ok Giineydogu Anadolu bolgesinde tiiketilmekte®® ve kahvenin ¢ok aci olmasi
sebebiyle kii¢iik bardaklarda i¢ilmektedir.

Resim 3.13 Murra

% Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 205.
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3.5.2. Menengi¢c Kahvesi

Menengi¢ kahvesi Bittim da denen bir antep fistig1 ¢esidi oIN Pistacia cinsi bir
agacin meyvelerinden yapilir ve aym1 Tiirk kahvesi gibi hazirlanmaktadir. Yaygin

olarak Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu bdlgesinde goriilmektedir.%

Resim 3.14 Menengi¢ Bitkisinden Yapilan Menengi¢ Kahvesi

3.5.3. Siivari (Tarsusi) Kahvesi

“Egelilerin “stivari”, Akdenizlilerin “ Tarz-1 Hususi” yani “Tarsusi” dedigi kahve
klasik Tiirk kahvesi gibi hazirlanir ve genellikle sade igilir. Ancak kahve porselen

kahve fincaninda degil ¢cay bardaginda servis edilir. Bilinen Tiirk kahvesine kiyasla

95101

daha az kopiiklii, sekerli ve sekersiz olarak servis edilir.

Resim 3.15 Siivari (Tarsusi) Kahvesi

100 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 203.
101 Kamer AYGUN, Yoresel Kahve Kiiltiirleri,
https://kameraygun.wordpress.com/2012/03/30/yoresel-kahve-kulturleri/
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3.5.4. Dibek Kahvesi

“Kahve ¢ekirdeklerinin “dibek” ad1 verilen tastan ya da agactan yapilan havanlarda
doviilmesiyle hazirlanan kahve tiiriidiir. Ege Bolgesinde yaygin oldugu bilinen dibek
kahvesi yoreye ve istege bagh olarak kakule, damla sakiz1 gibi baharat ve aromalar

eklenebilir.””102

R o
Resim 3.16 Dibek Kahvesi

3.5.5. Yandan Carkh Tiirk Kahvesi

Osmanli sarayina kadar dayanan kahve, sekersiz hazirlanarak yaninda iki kesme
sekerle sunulur ve eski vapurlardaki ¢arklara benzetilmesinden dolay1 “yandan ¢arkli”
adimi alir.1% Sekerin kitlama usulii ile tiiketildigi Tiirk kahvesi tiirii zamanla lokum ve

cikolatayla da servis edilmeye baglanir.

102 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 204.
103 A g.k., 210.
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Resim 3.17 Yandan Carkl Tiirk Kahvesi

3.6. Tiirk Kahvesinin Sosyo Kiiltiirel Yap1 icindeki Roliiniin Incelenmesi

Kahvenin Osmanli topraklarina ulagmasinin ardindan her gegen giin kullaniminin
yayginlasmasi kahveyi bu cografyanin kiiltiir simgesi haline getirmistir. Oyle ki Tiirk
toplumunun norm, gelenek ve kurallar1 i¢cinde kendi yerini bularak Osmanlidan
bugiine bu cografyada var olan farkl kiiltiirler tarafindan benimsenerek giiniimiize

kadar gelmektedir.

Tiirk kahvesi denince, onunla ilgili sOylenebilecek en iinlii sozlerden biri
“Kahvenin kirk yil hatir1 vardir” olacaktir. Kahvenin iletisimsel roliinii vurgulayan bu

s0zlin Osmanli doneminden gelen bir hikayesi bulunmaktadir. Hikayeye gore:

“Osmanli désneminde Uskiidarli bir kahveci Eminonii Yemis iskelesi’nde kahvecilik
yaparken yenigeriler kahve igmek icin gelirler ve bir kisi hari¢ herkese kahve
1smarlarlar. Rum bir gemi kaptani. Kahveci herkesin kahvesini servis ettikten sonra
yenigerilere aldiris etmeksizin iki kahve hazirlaylp Rum kaptanin yanma oturur ve
gelen tepkilere ragmen kahveyi kendisinin ismarladigini sdyleyerek kaptanla kisa bir
sohbete koyulur. Aradan 40 y1l gectikten sonra Sisam Adasi’nda bir isyan gerceklesir

ve kahveci yenigeri olarak isyan1 bastirmaya adaya gider ve esir diiger. Esir diisenlerin
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kole olarak satildigi pazarda kahveciyi Rum biri satin alir ve uzun bir yol kat ettikten
sonra ““ Beni tanimadin m1? 40 yil 6nce herkes bana tavir alirken sen bana kahve ikram
edip sohbet etmistin. Ben de o kahvenin ve sohbetin hatirina seni kurtarmak istedim.”

der ve kahveciyi serbest birakir.”*%4

Tiirk kahvesi, Tiirk kiiltiiriinde 6zel giin ve davetlerin basroliindedir. Misafirlikte,
kiz isteme torenlerinde, cenazede mutlaka Tiirk kahvesi ikram edilir. Beraberinde de
bir bardak su. Kahvenin yaninda ikram edilen bir bardak suyla ilgili ¢esitli fikirlerden
bir tanesi Osmanli doneminde evlere misafirlige gitmeye dayanmaktadir. “Eve misafir
geldiginde Tiirk kahvesinin yaninda bir bardak su ikram edilirmis. Eger misafir suyu
kahveden dnce igerse bu durum karninin a¢ olduguna isaretmis ve ev sahibi hemen
sofray1 hazirlarmis. Eger ki suyu kahve bittikten sonra icerse bu karninin tok olduguna

sadece tatl muhabbete geldigine isaretmis.”1%®

Bu duruma bilimsel ag¢idan bakildiginda “Tiirk kahvesinden dnce su igmek agizda
bulunan diger tatlar1 temizler ve kahvenin tadinin daha iyi algilanmasin1 saglar. Bunun
disinda Tiirk kahvesi igerisinde bulunan yiiksek miktarda oksalat bobrek tasi
olusumuna neden olur ve kahve ile igilen su oksalatin viicuttan daha hizli atilmasini

saglar.”108

Tiirk toplum kiltiiriniin bir diger kaliplasmis gelenegi ise kiz isteme térenlerinde
tuzlu Tirk kahvesi ikram edilmesidir. Giiniimiizde biraz esprili bir yaklasimla
uygulanan bu gelenegin ge¢mis donemlerde farkli anlatimlari bulunmaktadir. Tuzlu
veya acili kahve ile ilgili “eski zamanlarda gelin ve damat adaylari ilk kez goriicii usulii
ile kiz isteme toreninde birbirlerini goriirler. Eger gelin ve ailesi damat adayini
begenirlerse kahveyi sekerli hazirlayarak ikram ederlerdi. Eger begenmezlerse
kahveye seker yerine tuz koyarak diisiincelerini sessizce belli ederler ve bunu anlayan

damat ve ailesi evden ayrilirlardi”%” denirdi. Gelin ve damat adaylarinin birbirleriyle

104 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 220.
105 https://yemek.com/turk-kahvesinin-yaninda-neden-su-ikram-edilir/, erisim tarihi: 22-04-2019

106 Tiirk Kahvesi’nin Yaninda Neden Su Tkram Edilir? http://gidabilgi.com/Makale/Detay/turk-
kahvesinin-yaninda-neden-su-ikram-edilir-e20a4b, erisim tarihi: 24-04-2019

107 https://www.redaction.media/tr/saviezvous/kiz-isteme-merasimlerinin-olmazsa-olmazi-tuzlu-
kahvenin-hikayesi/, erisim tarihi: 23-04-2019


https://yemek.com/turk-kahvesinin-yaninda-neden-su-ikram-edilir/
http://gidabilgi.com/Makale/Detay/turk-kahvesinin-yaninda-neden-su-ikram-edilir-e20a4b
http://gidabilgi.com/Makale/Detay/turk-kahvesinin-yaninda-neden-su-ikram-edilir-e20a4b
https://www.redaction.media/tr/saviezvous/kiz-isteme-merasimlerinin-olmazsa-olmazi-tuzlu-kahvenin-hikayesi/
https://www.redaction.media/tr/saviezvous/kiz-isteme-merasimlerinin-olmazsa-olmazi-tuzlu-kahvenin-hikayesi/
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goriisiip konusma firsatinin olmadigr donemde tuzlu kahve geleneginin bir mesaj

iletme araci olarak dogdugu diisiiniilebilir.

Tuzlu kahve geleneginin yayginlasmasiyla ilgili tarihi bir olay da kaynaklarda yer
almaktadir. “Sultan II. Abdiilhamid’in son senelerinde vefat eden Osman Fevzi Bey
cok sevdigi Refika Hanim’1 annesiyle birlikte istemeye gittiginde Refika Hanim
heyecandan kahveye seker yerine tuz koyar. Osman Fevzi Bey yapilan yanlis1 anlayip
Refika Hanim’1 mahcup etmemek i¢in, bunun ne kadar da hos bir tesadiif oldugunu
clinkii asker kokenli biri olarak kahveyi tuzlu icmeye alisik oldugunu sdyler. Osman
Fevzi Bey’in s6zlerine inanan Refika Hanim ise tam 50 yil boyunca esine tuzlu kahve
yapar ve Osman Fevzi Bey de hi¢ sevmese de tuzlu kahveyi icerek yalani devam

ettirir.”108

108 https://www.redaction.media/tr/saviezvous/kiz-isteme-merasimlerinin-olmazsa-olmazi-tuzlu-
kahvenin-hikayesi/, erigsim tarihi: 23-04-2019


https://www.redaction.media/tr/saviezvous/kiz-isteme-merasimlerinin-olmazsa-olmazi-tuzlu-kahvenin-hikayesi/
https://www.redaction.media/tr/saviezvous/kiz-isteme-merasimlerinin-olmazsa-olmazi-tuzlu-kahvenin-hikayesi/

45

4. KAHVENIN TADINI VE ALGILANAN LEZZETIiNi ETKILEYEN FINCAN
TASARIM OZELLIiKLERI

4.1. Tarihsel Siirecte Tiirk Kahvesi Fincanina Genel Bakis

Fincan, genellikle kahve ve ¢ay igcmek icin kullanilan, pismis topraktan yapilmis
genis agizl kaplara verilen genel isimdir.}%® Yiizyillar icinde Tiirk kahve kiiltiiriinde
gelisim ve degisimler, fincan bi¢im ve boyut ¢esitliligine etki ederek yeni pek ¢ok

fincan tasarimlarinin dogmasini saglamstir.

Tiirk kahvesi fincaninin boyutu tarihsel siire¢ icerisinde birka¢ kez degisiklik
gostermistir. Baslangigta “kallavi” tabir edilen kulpsuz ve iri Cin porseleni fincanlar

giiniimiize daha kiiciik, kulplu ve tabakli olarak ulagmustir.!1

16.yiizy1l minyatiiriinde goriilen kallavi mavi beyaz Cin porseleni fincanlar bu
donemde tiretilmis, bunlardan birine 19. yiizyilda metal kulp takilmig ve ortalama 9,5

cm. ¢apinda 5,5 cm. yiiksekliginde olarak kayda ge¢mistir.''!

Resim 4.1 16. yy. Sonuna Ait Kallavi Cin Porseleni Fincan

109 A, ERDOGDU- S. GEDUK, Bir Tasim Keyif: Tiirk Kahvesinin 500 Yillik Oykiisii, 283

110 A g.m., 283
A g.m., 291.
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Kahvenin Osmanlida tiiketilmeye bagslandigi 16. ylizy1l ortalarindan itibaren
Osmanlida kahve tiiketiminin hizla yayilmaya baslamasiyla birlikte kahve fincanlar
da 6nem kazanmaya baslamistir. Osmanli Imparatorlugunun cesitli dénemlerinin ve
hiikiimdarlarin ~ etkisinin  kahve fincanlarinin gévde tasarimina yansidig
goriilmektedir. Bu degisim siirecini Galeri Set’in sahibi Ugur Atik soyle

anlatmaktadir:

“Osmanlida ilk kullanilan kahve fincanlart genis tabanli agza dogru daralan
formdadir. Genis taban alani is1 dagilimini ve 151 tutumunu saglarken, daralan agza
dogru hizli ve birden yiikselme hem kopiigii yogunlastirir hem de kahvenin
rayihasinin ug¢masini engellemektedir. 1890 yilinda II. Abdiilhamit’in tahta
gecmesiyle Fabrika-i Hiimayun kurulur ve basina Fransiz ustalar getirilir. Fransiz
kiiltiiriiniin etkisiyle kahve fincanlart dar tabandan agza dogru genisleyen formda
goriilmektedir. 20 yy. ile birlikte fincan bi¢imleri radikal bir degisiklige ugrayarak

silindirik formda goriilmektedir. "*?

12 Ugur ATIK, Haber Tiirk Simge Fistikoglu “Buras1 Haftasonu” Programi 21 Temmuz 2013



Fincan Formu

Aciklama

16.ytlizy1l
Taban1 genis agza dogru

daralan fincan bigimi

18.yiizy1l
Ingiliz ¢ay fincanlar1 gibi tabani
dar agza dogru genisleyen

fincan bigimi

/;‘
X ‘/ Ai
&m S )
b e"«,_

20. ytizyil
Taban ve agiz ¢aplar esit silindirik

form fincan bi¢imi

Tablo 4.1 16.yy- 20.yy Arasinda Kahve Fincan1 Form Ozellikleri
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“17. yiizyilda iilkeler arasi1 kahve ticaretinin artmastyla birlikte Hollandali ve Ingiliz

tiiccarlar da piyasaya girerek 17 yy. sonu 18. yy bas1i Dogudan Avrupa’ya yogun bir

kahve ticareti baslamis. Bu durum fincan iiretimine de yansimis ve once Cin

porselenleri, 18.yy.dan itibaren Avrupa’dan gelen Meissen ve Sevres porselenleri

saray ve zengin evlerinde kullanilirken bu porselenlerin Kiitahya {iretimi benzerleri de

halk tarafindan kullanilmistir.

9113

Osmanli’da Orta Asya kiiltiirtine ait izler tasiyan cogu kulpsuz fincanlar Cin

porseleni fincanlar olup genelde konik formda goriilmektedir.!'*

113 pera Miizesi, Kahve Molasi, https://artsandculture.google.com/exhibit/tAlS1edPh8jalg
14 frem PALA, Osmanh Doneminde Saray Mutfaginda Kullamilan Pismis Toprak Sunum

Kaplarmin Form Ozellikleri, Sanatta Yeterlik Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi, 122
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Resim 4.2 Cin Porseleni Kahve Fincan1 Resim 4.3 Cin Porseleni Kahve Fincani ve Tabagi

Y: 6 cm Cap: 3.7 cm Y: 6.5 cm Cap: 7.2 cm Tabak Cap: 14 cm

Resim 4.4 Osmanlida Gériilen En Biiyiik Fincan Formu, Cin Porseleni
Y:10cm C: 14.5 cm, 1573-1619

19. yiizy1l sonlarindan itibaren goriilen Tophane isi kahve fincanlar1 kulplu
fincanlarin en iyi drnekleri olarak kabul edilmektedir. Liileci gamurundan yapilan bu
fincanlar diger sirli veya sirsiz seramiklerden farkli olarak sadece bir astar tabakasiyla
kaplandig1 halde sirli gibi parlak goriiniime sahiptir.'*® Tophane isi kahve fincanlari
yaklasik olarak 50-60 ml. hacme sahiptir.!'® Tophane seramiklerinde kahve fincani ve

kahve setlerinin ¢ay fincan1 ve ¢ay setlerine kiyasla daha cok {iretildigi goriilmektedir.

115 Emine Giirsoy NASKALI, Tiirk Kahvesi Kitabi, 413.
116 frem PALA, Osmanh Doneminde Saray Mutfaginda Kullamilan Pismis Toprak Sunum
Kaplarimin Form Ozellikleri, Sanatta Yeterlik Tezi, Dokuz Eyliil Univ. Giizel Sanatlar Ens. 123.
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Resim 4.5 Tophane Isi Fincan Takimi, 19.yy, Geri Benardete Koleksiyonu Beyaz Miizayede
Katalogu, Y: 7 cm C: 6 cm, Taban C: 5 cm

Resim 4.6 Kiitahya Cini Kahve Fincanlari, 18.yy-19.yy, Pera Miizesi Suna ve inan Kirag Vakfi
Koleksiyonu

Resim 4.7 Kiitahya Cini Kahve Fincani, 18.yy ilk Yarisi, Pera Miizesi Suna ve inan Kirag Vakfi
Koleksiyonu

Resim 4.8 Kiitahya Cini Kahve Fincani, 18. yy Ikinci Yarisi, Pera Miizesi Suna ve Inan Kirag Vakfi
Koleksiyonu, Y: 3.6 cm, C: 5.7 cm, T.C: 3.1 cm
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ML LY - Wy -yl

Resim 4.9 Kahve Fincani, 19.yy, Istanbul Biiyiiksehir Miizesi Koleksiyonu, Y: 4.5 cm, C: 8 cm
Resim 4.10 Alman Porselen Kahve Fincani, 19. yy Sonu, Y: 4.5 cm. C: 7.3 cm.

Resim 4.11 Kiitahya Cini Kahve Bardagi, 20.yy Ilk Yarisi, Pera Miizesi Suna ve Inan Kirag Vakfi
Koleksiyonu, Y: 5.1 cm, C: 4 cm

Resim 4.12 Kiitahya Cini Kahve Bardagi, 20.yy Ilk Yarisi, Pera Miizesi Suna ve Inan Kirag Vakfi
Koleksiyonu, Y: 4.7 cm, C: 4.5 cm, Tabak C: 11 cm

Resim 4.10 Kahve Fincani, 20.yy Fransiz Resim 4.11 Kahve Fincani, 20.yy. Alman Porselen
Porseleni Yiiks: 5.2 cm. Cap: 4.8 cm Yiiks: 6.5 cm. Cap: 5.2 cm.
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Endiistriyel bir iiriin olan kahve fincani, temel islev olarak sadece kahve kullanimi
icin diisliniilmiis kii¢iik kaplardir. Ayn1 zamanda kahve i¢ciminden algilanan tadi ve
aliman lezzeti en list diizeye ¢ikarabilmek i¢in araci iiriindiir. Bu boliimde, kahvenin
aromasini ve tadini algilamak igin ne tiir tasarima sahip fincan kullanilmasi ile ilgili,

fincanlar malzeme ve form agisindan incelenecektir.

4.2. Tiirk Kahvesi Fincaninin Malzeme Acsindan Incelenmesi

Gecmisten glinlimiize kahve fincanlarinin farkli 6rnekleri bulunmaktadir. Ancak
giintimiizde Tiirk kahvesi denildiginde ilk akla gelen malzeme seramik ve porselen

olmaktadir.

fcim sicakliklarina gore sicak ve soguk tiiketilen kahveler, konuldugu fincanin
malzemesine gore cesitlilik gostermektedir. Ornegin soguk kahveler cam fincanlarda
servis edilmektedir. Soguk kahvelerin cam fincanlar i¢ine konulma sebebi sicak
kahveden farkli olarak, kahve icerisindeki katman farkliliklarin tiiketiciye hos bir
goriintii sunmasidir. Tiirk kahvesi sicak tiiketilen bir kahve tiiriidiir. Bu sebeple
fincanin malzemesi ve govde kalinligi kahvenin lezzetini uzun siire korumasi

acisindan 6nemli rol oynamaktadir.

Kahve fincanlarinda 1s1 iletimi malzemenin niteligine goére degisiklik gosterir.
Ornegin seramik malzemenin camdan daha gézenekli olmasi, seramik fincanlarda 1s1
iletiminin daha yavas gergeklesmesini saglar. Seramik i¢inde hapsolmus olan hava

bosluklari, izolatdr gorevi goriir ve boylece sogumayi yavaslatir. !t/

117 Ceramic or Glass Coffee Cups, https://driftaway.coffee/coffeecup/, erisim tarihi: 28-07-18


https://driftaway.coffee/coffeecup/

52

Resim 4.12 Cam Bardakta Kahve Servis Bigimi Resim 4.13. Seramik Fincanda Kahve Servis Bi¢imi

Kahve fincaninin malzemesi ayni1 zamanda kahvenin tadin1 olumsuz etkilememesi
acisindan da 6nem tasimaktadir. “Plastik malzeme, zamanla kokular1 ve tatlar1 i¢inde
hapseder ve igindeki icecegin tadiyla karigarak lezzetinin bozulmasina neden olur.
Benzer durum metal ve kagit malzeme igin de gecerlidir. Kagit bardaklar uzun siire
sicak kahveye maruz kaldiginda isinan islenmis kagit kokmaya baglar ve kahve bu
kokuyu emerek tadi bozulur. Ayni sekilde metal, sicakligin etkisiyle kahveyle

kimyasal tepkimeye gecip az da olsa kahvenin tadin1 bozabilmektedir.”®

Resim 4.14 Kagit Kahve Bardag: Resim 4.15 Metal Kahve Kupasi

118 hitps://driftaway.coffee/effect-coffee-cup-material-taste-ceramic-vs-stainless-steel-vs-plastic/,
erisim tarihi: 01-08-18


https://driftaway.coffee/effect-coffee-cup-material-taste-ceramic-vs-stainless-steel-vs-plastic/
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Catal bigak takimlarinin yiyeceklerin aci, tatli, eksi tadina etkisi iizerine aragtirma
yapan P. Fiszman ve C. Spence ¢inko ve bakirin yemegin tadin1 %25 oraninda daha
fazla aci, sert metalik tat olarak etkiledigi, paslanmaz ¢eligin tatlar1 fazla etkilemedigi
yoniinde sonuca varmiglardir. Ancak bu sonuglarin aci1 kahve veya koyu ¢ikolata bazl
yiyecek ve iceceklerde artan oranda degisiklik gosterdigini ilave etmislerdir.!*®
Genellikle ¢ift duvarli tasarlanan metal kupalar, kapakli da kullanilarak seyahat kupasi
olarak tanimlanmaktadir ve i¢indeki sivinin 1sisini1 uzun siire koruyabildigi i¢in tercih
edilmektedir. Ancak bu malzemelerden iiretilen fincan veya bardaklar kahvenin tadini

fark edilebilir dl¢iide degistirmektedir.

Seramik/porselen ise nétr bir malzemedir. Ne kahvenin tadini emip i¢inde hapseder
ne de degistirir. Agirlik, doku, yalitim 6zellikleri bakimindan seramik/porselen kahve

fincani, kahve i¢imini degerli kilmaktadir.

Fincan govde kalinlig1 acisindan incelendiginde, igerisindeki kahvenin sicakligina
dogrudan etkide bulunmaktadir. Espresso kahve fincanlar1 daha kalin duvarlara
sahipken Tiirk kahvesi fincani tam tersi ince bir yapidadir. Espresso hizli tiiketilen bir
kahve olmasindan dolayr kalin fincan duvari 1siy1 hizlica emip i¢inde hapsederek
kahvenin sonuna kadar belli bir sicakligm altina diismesine engel olacaktir.}?
Sogumayla birlikte krema ayrisir ve kahve acilasmaya ve asidite degerlerini

kaybetmeye baslamaktadir.'?!

Tiirk kahvesi telvesiyle servis edilen bir kahvedir. Telvenin agza gelmemesi igin
fincanin dibine ¢okmesi gerekmektedir. Bu siire zarfinda kahvenin sicaklig: i¢ilebilir
derecede kalmalidir. Bu sebepten espresso fincaninin aksine ince duvarli fincanlar
daha az 1s1 emecekleri i¢in Tiirk kahvesini daha yavas sogutup, daha uzun stire sicak

kalmasim saglamaktadir.!?2

119 C, SPENCE- P. FISZMAN- V. HARRAR, Assesing The impact of Tableware and Other
Contextual Variables on Multisensory Flavour Perception, 2.

120 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 197.

121 A g.k., 154.

122 A g k., 197.
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Resim 4.16 Espresso Fincan1 Govde Kalinligi Resim 4.17 Tiirk Kahvesi Fincan1 Gévde Kalinlhigi

4.3. Tiirk Kahvesi Fincaninn Bicim Acisindan Incelenmesi

Bi¢im, sinirlarii belirleyen kenar cizgileri ya da tasidigi deger, renk ve doku
farkliliklar1 ile kendini cevreleyen bosluktan ayrilabilen alandir.}?® Her cismin ve
varligin geometrik bir bigimi vardir. Big¢im, bir ylizeyin sinirlanarak otekisinden

ayrilmasi olarak da tanimlanabilir.}?*

Bicim, bir nesnenin gérme ya da dokunma organlariyla algilanabilmesini saglayan

kendine 6zgii ger¢ekligidir.?® Bir nesnenin formuyla onun bigimini kastederiz.

Fincan formlari, govde, yerle iliski, kulp ve ayak ozellikleri agisindan bigimsel
farkliliklar gostermektedir.!?®® Bu bicimsel farkliliklar fincanlari gorsel olarak
birbirinden ayirmaktadir. Ayn1 zamanda islevsel olarak da birbirinden ayrilan fincan
tasarimlari, tiiketici-iirtin iligkisinde olumlu veya olumsuz deneyimlerin yasanmasinda

etkili olmaktadir.

123 Hande KURA, Endiistriyel Seramik Tasariminda Bi¢im ve Uretim Yéntemleri, Sanatta
Yeterlik Eser Calismas1, Mimar Sinan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 32.

124 1dil TURAN, Cagdas Uriin Tasariminda Form Algisi ve Bicim Dilinin irdelenmesi, Yiiksek
Lisans Tezi, Marmara Universitesi Giizel Sanatlar Enstitiisii, 63.

125 Hande KURA, Endiistriyel Seramik Tasariminda Bicim ve Uretim Yéntemleri, Sanatta
Yeterlik Eser Caligmasi, Mimar Sinan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 30.

126 Ali Bahadir BIGIKOCIN, Seramik Kahve Fincami Tasarimlarinda Boyut ve Bicim Cesitliligini
Belirleyen Etkenlerin Degerlendirilmesi, Y. Lisans Tezi, MSGSU Sosyal Bilimler Enstitiisii, 74.
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Kahve fincaninin bigimsel Ozellikleri kahve deneyiminde dogrudan etkili
olmaktadir. Fincanin gévde tasarimi; geometrik 6zellikler, ¢izgisel 6zellikler, boyut ve
orantt unsurlar1 dogrultusunda incelendiginde bi¢imsel biitiinliiglin saglanmasi

gerekmektedir.

4.3.1. Geometrik Ozelliklerine Gore Kahve Fincani

Kahve fincani tasariminda en 6nemli yapi elemanlarindan biri gévdedir. Fincan
gdvdesinin algilanmasini saglayan ogelerden biri fincanin geometrik bigimidir.t?’
Fincanin govdesi, geometrik oOzellikleri ile bicimsel olarak diger fincanlardan

ayrilmaktadir.

P. Renault’ye gore, paralel kenar ve dikdortgenler kullanilarak bi¢imin yiiksekligi,
capt ve bunlarin birbirine orantis1 tutturulacak sekilde bir araya gelmesi bir bigimi

kabaca elde etmek icin yeterlidir.1?3

Kahve fincani iiretimi yapan firmalarin tasarimlaria bakildiginda farkli geometrik
formlarda fincanlara rastlanmaktadir. Gelenekselin ve sadeligin disina pek ¢ikilmadigi
formlarin yani sira organik govdeye sahip fincanlara da rastlanmaktadir. Asagidaki
tabloda geometrik bigimler dogrultusunda tasarlanmig Tiirk kahvesi fincan1 6rnekleri

goriilmektedir.

127 Hande KURA, Endiistriyel Seramik Tasariminda Bicim ve Uretim Yontemleri, Sanatta

Yeterlik Eser Caligmasi, Mimar Sinan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 82.
128 A g.e., KURA, 34.



Uzun Silindir

Kisa Silindir

Kesik Kiire

Kesik Koni

Ters Koni

Tablo 4.2 Geometrik Bicimlerine Gére Kahve Fincanlar:
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4.3.2. Cizgisel Ozelliklerine Gore Kahve Fincam

Gorsel tasarim yaratiminda ilk 6ge ¢izgidir. Hande Kura bununla ilgili “Cizgi bir
alan1 kapatarak sekil yaratmakta ve ayni zamanda bir anlatim elemani olarak da
kullanilir... Bosluk c¢izgiyle sinirlandirildiginda diizlem elde edilir. Bu ikisine bir

boyut daha eklendiginde hacimsel bi¢im ya da ii¢ boyutlu bi¢im elde edilir’**?°der.

AYaYA
ANVIANVYANY

Sekil 4.1 Cizgilerin Bir Araya Gelmesiyle Elde Edilen Yedi Ana Bigim

4.3.3. Boyut ve Denge Ozelliklerine Gére Kahve Fincam

Kahve fincanlarindaki boyut ve hacim farkliliklari i¢ine konulan kahve tiiriine gore
belirlenmektedir. Kahve tiiriine gore belirlenen boyut 6zellikleri fincan tasariminda
belirli standartlar1 olusturmustur. Espresso, filtre kahve ve Tiirk kahvesi fincanlarinin

farkli boyut 6zelliklerine gore tasarlanmasi bu standartlar dogrultusunda olusmaktadir.

Espresso kahve fincani: “Tiirk kahvesi fincanindan daha kii¢iik boyuta sahip olan

espresso fincanlar1 yaklasik olarak 45 ml. dlgiide, kahvenin kremasini tutmasi ve 1s1

129 Hande KURA, Endiistriyel Seramik Tasariminda Bicim ve Uretim Yontemleri, Sanatta
Yeterlik Eser Calismasi, Mimar Sinan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 82.
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kaybini engellemek amaciyla alt tarafi ovalimsi, konik yapida, kalin gévdeye sahip bir

tasarimda olmal1 ve fincanin 3/4’i dolu 30 ml. dl¢iide servis edilmelidir.”*3°

iy

-
ity
—

Resim 4.18 Espresso Kahve Fincani

Filtre Kahve Fincani: Kahve fincanlari iginde daha biiyiik gévde yapisina sahip olan
fincan yaklagik 120-150 ml s1vi alma hacmine sahiptir. Yesim Bakirkiire tarafindan
Kahve Diinyas1 magazalar1 icin tasarlanan filtre kahve fincam1 240 ml hacme

sahiptir.3!

Resim 4.19 Yesim Bakirkiire, Kahve Diinyasi i¢in Filtre Kahve Fincani1 Tasarimi

Cappucino Fincani: Diinya standartlar1 iginde Cappucino fincant 150 ml.-175 ml.
olarak ol¢iilendirilmektedir. Bu o6l¢iliniin 1/4’tinii (30 ml.) espresso, kalan 3/4'lini

(120ml.) kdpiik ve siit kaplar.*? Kahvenin sicakligin1 korumak ve boylece kopiigiin

130 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 96.
131 https://www.kahvedunyasi.com/filtre-kahve-bardagi-p-807, erigim tarihi: 15-09-18
132 Cenk R. GIRIGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 104.


https://www.kahvedunyasi.com/filtre-kahve-bardagi-p-807
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dagilmasint engellemek amaciyla cappuccino kalin goévdeli seramik/porselen

fincanlarda servis edilmektedir.

Resim 4.20 Dogan Sekercioglu, Kahve Diinyasi I¢in Cappuccino Fincan Tasarimi

Tiirk Kahvesi Fincani: Tiirk Kahvesi fincaninin ince yapida olmasi, espressoya gore
daha yiiksek 1s1da pisen kahvenin tadini daha iyi alabilmek igin dnemlidir.**® Giiniimiiz
orneklerinde yaklasik olarak 75-90 ml. sivi hacmine sahip olan Tiirk Kahvesi
fincanlar1 kendine ait bir alt tabagi ile servis edilmektedir. Argelik markasinin piyasaya
stirdiigii K-3190 Telve Tiirk Kahvesi Makinesinin kullanim 6nerileri dogrultusunda

tek porsiyon pisirimde kullanilan su miktar1 65 ml. olarak belirlenmistir.***

Resim 4.21 Faruk Malhan Tiirk Kahvesi Fincan Tasarimi

133 Cenk R. GIRIGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 197.
134 Tiilide KIVANCLI, Tiirk Kahvesinin Karakteristik Lezzetinin GC/MS ve Lezzet Profili
Analizi Teknigi ile Belirlenmesi, Doktora Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 41.
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“Denge; karsit iki giliciin anlik esitlik gostermesi, birbirlerine birinin digerinden

{istiin gelmeme durumu olarak tanimlanmaktadir’. 1%

Denge unsurunun 6nemli bir elemani1 agirliktir. Gorsel dengede agirlik bi¢im, boy

ve renk ile fiziksel dengede agirlik yer ¢ekim kuvvetine kars1 kuvvet ile saglanir.*

Nesneler gorsel olarak dengeli oldugu kadar yapisal olarak da dengeli olduklari
durumda kullaniciya estetik ve giiven duygusunu karsilayacak nitelikte olmaktadir.
Uzun ince yapili veya dar tabandan ¢ok genis agiz genisligine yiikselen fincan formlari
dengesiz sayilacagindan islevsel ve algisal olarak giivensiz olacaktir. Bununla birlikte
tabandan agiz ¢apina dogru daralan lale form fincan bigimleri daha dengeli ve tiiketici

tarafindan giivenilir olabilecegi diisliniilmektedir.

Sekil 4.2 Soldan Saga Dogru Azalan Denge

i8;

Sekil 4.3 Tabandan Agza Dogru Daralan Fincan Formu

135, YARDIMCI- D. ARI GUVENC, Bir Tasarim flkesi Olan Dengenin Seramik Sanatindaki Yeri,
Usak Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, Oz
136 A g.e., Kura, 45.
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4.4. Tirk Kahvesi Fincaninin Formunun Algilanan Kahve Tadina Etkisinin

Incelenmesi

Yaklasik olarak son 10-20 wildir yeme-igme seriiveni, geleneksellikten
uzaklagmayan bilimsel yontemlerle devam etmektedir. Bu degisim molekiiler
gastronomi ve devaminda nérogastronomi calismalari ile birlikte stirdiiriilmektedir.
Ornegin nérogastronomi ile yedigimiz igtigimiz gidalarn rayihalari daha iyi

alinabilmektedir ve beynimizin onu nasil algiladig1 arasinda kdprii olmaktadir.*®’

Bu durumla ilgili, Oxford Universitesinde fizik béliimiiniin bagkanligmi yapmis
olan Prof. Nicholas Kurti “Mutfaktaki Fizik¢i” isimli tebliginde “bilim olarak
yildizlarin i¢indeki 1s1 derecesini biliyoruz ama ne yazik ki bir suflenin igindeki 1s1
derecesini bilmiyoruz” demistir.®®® Gidalarin tadinin, lezzetinin ve aromasinin
algilanmasuyla ilgili bilinmezlikler bu tip bilimsel ¢alismalar ile netlestik¢e kullanilan
seramik sofra esyalarin islevsel, psikolojik ve teknolojik 6zellikleri {izerine tekrar
diisiinme ihtiyaci dogmustur. Bu boliimde de Tiirk kahvesinin aromatik 6zelliklerini

en iyi sekilde ortaya ¢ikaracak fincan tasariminin bigimsel yapisi incelenecektir.

Daha 6nce belirtildigi gibi kahve i¢imi, farkli lezzetlerin karisimiyla cesitli duyusal
(gérme, koku alma, dokunma ve tatma) deneyimlerin yasanmasini saglar. Bu duyusal
faktorlerden birinin eksikliginde diger duyularin etkisi zayiflamakta ve kahveden

alinan lezzet azalmaktadir.

Charles Spence kahve ve ¢oklu duyusal deneyimler iizerine yaptig1 ¢alismada, bir
fincan kahve i¢ciminde birden fazla duyunun harekete gectigini gdrmiistiir. Spence’e
gore her bir organin duyusal 6zelliklerini(koklama, duyma, gérme, dokunma) beyin

bir araya getirdiginde biz algilayabiliyoruz.*®

137 Ali BATU, Molekiiler Gastronomi Bakis A¢isiyla Gidalarin Tat ve Aroma Algilari, 28-29.
18 A.g.m., 27.

139 Charles SPENCE, Multisensory Experience and Coffee,
https://www.youtube.com/watch?v=vVKabsudill, erisim tarihi: 20-11-18


https://www.youtube.com/watch?v=vVKabsudi1I
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Bu sebeple fincan veya bardak tasariminda niceliksel (6l¢iilebilir) 6zelliklerin yani
sira niteliksel 6zellikler, sadece estetik ve islevsel degil, algilanabilir 6l¢iitler de Gnem
tasimaktadir.’*® Ciinkii insanin algi mekanizmasi duyu organlarinin etkilesimiyle

ortaklasa ¢alismaktadir.

Pasabahge Pazarlama ve Satis Baskan Yardimcis1 Cemil Tokel’e gore tasarlanan
bardagin/fincanin agiz ¢api, duvar kalinligi, hacmi, genislik ve ytikseklik orani, 1s1
koruma ve igecegin kokusunu en dogru sekilde burnumuza iletme agisindan 6nem
tagityan ayrintilardir her igecek kendine has form ve biiyiikliikteki bardak/fincanda
sunulmalidir.*® Bu ayrintilar icecegin kokusunu, tadini, aromasini etkileyerek

icecekten alinan lezzeti en tist seviyeye ¢ikarmaktadir.

ABIZ GENISLIGT

/\ DUDAK SEKLI
Sicaklik degigimini, aroma- ) 52l | ilesi
yi ve kahvenin agizda nasil ¥ ——c) / Espartyedizic poetl etkiiesii
kurdugunu etkiler

yayildigini etkiler

HACEM DR ebEs

Fincanin alabilecegi Fincanin gariintisii ve

kahve miktar: ergonomisi
i¢ SEKIL
DUVAR KALINLIET I 2K
s = Aromanin fincan iginde dolagimini
Sicaklik degisimi ve algilanan e farkediinesini etkiler

lezet kalitesini etkiler

Resim 4.22 Kahve Fincani Anatomisi

Tiirk kahvesi sicak servis edildiginde en yiiksek lezzete ulastigindan dolay1 kahve
fincani, icecegi sicak tutmak i¢in gereken Ozelliklere sahip olmalidir. Caligsmalar
kahvenin servis sicakligiyla ilgili farkli degerler gostermesine karsin tiim arastirmalar

kahvenin aromasin1 burun kanaliyla en 1yi sekilde iletmenin yolunu gdstermektedir.

Sert kahve sinifina giren Tiirk kahvesi sogumadan hizli tiiketilmesi i¢in kii¢iik

fincanda servis edilmektedir. Agir govdeli, diislik kafein igeren bu tip kahveler sicak

140 feecek Bardaklart Neden Farkl http://www.dunyagida.com.tr/haber/icecek-bardaklari-neden-
farkli/4450, erigim tarihi: 07-08-18
141 http://www.dunyagida.com.tr/haber/icecek-bardaklari-neden-farkli/4450, erigsim tarihi: 07-08-18


http://www.dunyagida.com.tr/haber/icecek-bardaklari-neden-farkli/4450
http://www.dunyagida.com.tr/haber/icecek-bardaklari-neden-farkli/4450
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servis edildiklerinde tercih edilen lezzete kavugurlar. Bu yiizden fincanlar kahvenin bu

ozelliklerini 6n plana ¢ikaran tasarimda olmalidir.

Kahve finacininin seklinin, renginin ve hatta agirliginin kahvenin tadina ve
algilanan aromasina etkisi olup olmadig1 iizerine uzun yilardir pek cok bilimsel
caligmalar yapilmaktadir. Bazi sorularin cevaplari netlestirilemese de fincan sekli ve
tat algis1 arasindaki iligki bilim adamlari, gastrofizikciler ve uzmanlar tarafindan

benzer noktalarda bulusmaktadir.

Yukarida da bahsedildigi gibi fincan sekli ve tat/lezzet iliskisi laboratuvar
ortaminda diizenlenen duyusal analiz yontemleriyle gerceklesmektedir. Kahve
fincaninin sekli kahve tadmi etkiler mi sorusunun cevabini arayan calismalar ve
deneylerin birgogunun, sarap kadehi formunun sarabin aromasma katkisi ile

benzerlikler oldugunu gostermektedir.

Tim Wendelboe Norveg’te biiylik 6lgekli porselen iireticisi olan Figgjo ile igbirligi
yaparak, cesitli kahve tiirlerinin lezzetlerini ve aromalarini ytlikseltmek ve gelistirmek
icin Ozel olarak tasarlanmis yeni bir porselen fincan serisi olusturdu. Bu seriye de
“Figgjo Oslo” ismini verdiler. 2004 Diinya Barista Sampiyonu ve 2005 Diinya Fincan
Tadim Sampiyonu se¢ilen Tim Wendelboe, kahve tadini gelistirmek i¢in tasarlanan {i¢
farkli formda fincan iizerinde calismalar yaparak hangi tiir kahvenin hangi form

fincanda tiiketildiginde iyi sonug verecegini inceledi.'*?

Resim 4.23 Figgjo Oslo Fincan Serisi, A¢ik, Lale ve Split Fincan Formlari

142 https://andershusa.com/figgjo-oslo-tim-wendelboe-coffee-porcelain, erisim tarihi: 22-11-18


https://andershusa.com/figgjo-oslo-tim-wendelboe-coffee-porcelain
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Wendelboe tarafindan yapilan aroma testleri sonucunda “Tulipan” adi verilen lale
form fincanin koni sekli toprak aromasini gelistirdigini ve kahve dar bir akis ile agizda
dilin tam ortasina geldigi i¢in kahvenin tatlh oldugu izlenimini verdigini

soylemektedir.4

Resim 4.24 Tim Wendelboe nun “Tulipan” Form Figgjo Kahve Fincani ile Aroma Testi

Bununla birlikte “Splitt” ad1 verilen boliinmiis, bogumlu fincan tasariminin asitligi
yiiksek kahveler i¢in uygun oldugunu sdylemektedir. Genis agz tasarimi ile kahve

ag1zda genis bir yayillma saglayarak asitligi daha net bir sekilde ortaya koymaktadir.#*

“Open” adi1 verilen fincan ise klasik “U” sekli ile ancak koku yoluyla aromalarin
yogunlasmasini sagladigini boylelikle meyveli ve orta yogunlukta kahveler icin tercih

edildigini eklemektedir.'*®

143 https://www.timwendelboe.no/figgjo-cups, erigim tarihi: 23-11-18
144 https://www.timwendelboe.no/figgjo-cups, erisim tarihi: 23-11-18
135 https://www.timwendelboe.no/figgjo-cups, erigim tarihi: 23-11-18


https://www.timwendelboe.no/figgjo-cups
https://www.timwendelboe.no/figgjo-cups
https://www.timwendelboe.no/figgjo-cups
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Resim 4.25 Tim Wendelbou’nun Genis Agizli Fincan Formu ile Koku ve Aroma Testi

Resim 4.26 Tim Wendelbou’nun Bogumlu Fincan Formu ile Koku ve Aroma Testi

Brezilyali arastirmaci Fabiana Carvalho tarafindan, tipk: farkli tiirde sarap ve bira
kadehleri oldugu gibi kahve lezzeti i¢in dogru fincanin olmas1 gerektigini arsatirmistir.
Fincan veya bardaklarin sekil, renk ve agirhigmin igeceklerin lezzet algisi iizerinde
onemli bir etkiye sahip oldugunu ispatlamak isteyen Carvalho uzman ve amatdrlerden
olusan 300 katilimciyla birlikte 3 farkli formdaki fincani (lale, acik ve boliinmiis) test

etmislerdir.14®

Resim 4.27 Fabiana Carvalho, Fincan Formunun Kahve Lezzetine Etkisi Testi

146 Fabiana CARVALHO, The Coffee Sensorium By Fabiana Carvalho: A Revolution Of Flavor
Perception https://sprudge.com/the-coffee-sensorium-by-fabiana-carvalho-a-revolution-of-flavor-
perception-130477.html, erisim tarihi: 11-10-18


https://sprudge.com/the-coffee-sensorium-by-fabiana-carvalho-a-revolution-of-flavor-perception-130477.html
https://sprudge.com/the-coffee-sensorium-by-fabiana-carvalho-a-revolution-of-flavor-perception-130477.html
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Calisma sonuglarina gore, lale form fincanlar beklendigi gibi (sarap literatiirline
gore) ozellikle El Salvador, Brezilya ve Hint kahveleri gibi daha diisiik asitlige sahip
kahveler igin uygun oldugu diisiiniilmektedir.’*’ Genel olarak Brezilya ve Orta
Amerika menseili olan Tiirk kahvesi i¢in fincan tasarimi, bu bilgiler dikkate alinarak

hissedilen tad1 ve aromay1 6nemli 6l¢iide etkileyebilecek nitelikte olabilmektedir.

Carvalho bolinmiis form fincanlarin ise algilanan tath tadi arttirdiginm
sOylemektedir. Ancak bu tip fincanlar atipikligi yiiziinden kullanicilar tarafindan

giinliik kullanima uygun olmadig: hissi yaratmaktadir.'4®

“ Margaret Cliff tarafindan 2001 yilinda yapilan ¢aligmada, farkli fincan ¢aplarinin
aroma yogunlugunu etkilemesi sebebiyle genis agiz capli sarap kadehlerinde
hissedilen aromanin degerlendirme yapamadan kayboldugunu ve ayni durumun kahve
fincanlar1 igin de gegerli oldugunu sdylemektedir.”**® Bu kadehlerin fiziksel
boyutlarmin (agiz ¢api, hazne genisligi, yiikseklik ve hacim) aroma ve tat {izerine

etkisini test etmistir.

Kadeh Tipi | Hacim Agiz ¢ap1 | Yiikseklik | Max. Agiz  gapl/
(cm) (cm) Genislik (cm) | genislik orani

Burgundy 730 6.9 12.0 11.8 1.71

Chardonnay | 350 6.2 10.1 8.2 1.32

ISO 215 4.4 9.2 6.5 1.47

Tablo 4.3 Sarap Kadehlerinin Fiziksel Boyutlari

147 https://www.timwendelboe.no/figgjo-cups, erigim tarihi: 23-11-18

148 Fabiana CARVALHO, The Coffee Sensorium By Fabiana Carvalho: A Revolution Of Flavor
Perception https://sprudge.com/the-coffee-sensorium-by-fabiana-carvalho-a-revolution-of-flavor-
perception-130477.html, erisim tarihi: 11-10-18

149 G, VAN DOORN-A. WOODS-C.A. LEVITAN- X. WAN-C. VELASCO- C. BERNAL-TORRES-

C. SPENCE, Does The Shape of a Cup Influence Coffee Taste Expectations


https://www.timwendelboe.no/figgjo-cups
https://sprudge.com/the-coffee-sensorium-by-fabiana-carvalho-a-revolution-of-flavor-perception-130477.html
https://sprudge.com/the-coffee-sensorium-by-fabiana-carvalho-a-revolution-of-flavor-perception-130477.html
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Resim 4.28 Riedel Burgundy Sarap Kadehi Resim 4.29 Riedel Chardonnay Sarap Kadehi

CIliff arastirmasinda Riedel tarafindan iiretilmis Burgundy ve Chardonnay, St.
George Crystal tarafindan tiretilmis yumurta sekil ISO sarap kadehlerini kullanmistir.
Calisma sonucunda kadeh agiz ¢ap1 ve genislik orani en fazla oldugunda (Burgundy
ve ISO kadehi) hissedilen aroma yogunlugu artmaktadir. Govde ¢apindan daha genis
ag1z ¢apina sahip olan kadehlerde (Chardonnay kadehi) koku cabuk kaybolmakta ve

algilanan aroma zayiflamaktadir.*

Charles Spence kiiciik ¢apli fincanlarin difiizyon igin yiizey alanini azalttigini ve
boylece daha az koku molekiiliiniin icecekten ayrildigini 6ne siirerek her iki
aragtirmanin burnu kaplayan agiz agikliklarinda koku yogunlugunun daha fazla

hissedildigini destekleyen bulgular gostermektedir.!

150 Margaret A. CLIFF, Influence of Wine Glass Shape on Perceived Aroma and Colour Intensity
In Wines, 45.
51 A.g.m., 16.
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Resim 4.30 Prof. Charles Spence, “Coklu- duyusal Deneyim ve Kahve” Semineri

“Capraz model algilama (cross-modal perception) ve deneysel psikoloji iizerine
aragtirmalar yapan Prof. Charles Spence fincan seklinin kahvenin lezzet algisina etkisi
lizerine amator ve uzmanlardan olusan 276 katilimciyla bir calisma yapmustir.
Caligmada katilimcilar fincanin sekline gore ti¢ farkli test grubuna ayrildilar ve farkl
form fincanlardan igtikleri kahve ile ilgili aroma, tatlilik, asidite ve begeni
degerlendirmeleri yaptilar. Arastirma, lale form fincanda igilen kahvenin aromasinin

onemli lgiide daha kuvvetli hissedildigi sonucunu gostermektedir.”*%?

152 C, SPENCE- F. CARVALHO, The Shape of The Cup Influences Aroma, Taste, and Hedonic
Judgements of Specialty Coffee, 315-321.
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Tablo 4.4 Ug Farkli Form Fincandan Algilanan Aroma, Begeni, Tatlilik ve Asidite Degerleri

Fiszman ve Spence (2012) igeceklerin sunuldugu kabin seklinin igecege etkisini
arastirdilar. Bu caligmada kahve fincaninin c¢esitlilik gdsteren boy (uzun, kisa), cap
(genis, dar), kenar kalinlig1 (kalin, ince) gibi 6zelliklerin kahvenin tadini algilamamizi

etkileyebilecegini diisiinmektedirler.'>®

Kahve fincani iiretimi yapan firmalarin tasarimlarina bakildiginda farkli geometrik
formlarda fincanlara rastlanmaktadir. Geleneksel ve sadeligin disina pek ¢ikilmadig:
formlarin yani sira organik gévdeye sahip fincanlara da rastlanmaktadir. Yukarida
bahsedildigi gibi, kahve fincani tasariminin kahvenin tat ve aromasina etkisi lizerine
yapilan ¢alismalarin neticesinde agza dogru genisleyen konik form fincanlar, 1s1 ve
aromanin hizli kaybolmasma neden olacagindan kahvenin tadina olumsuz etkide

bulunmaktadir.

153 G. VAN DOORN-A. WOODS et. al, Does The Shape of a Cup Influence Coffee Taste
Expectations, 14.
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Lale form fincan tasariminin digerlerine kiyasla kahvenin tadina daha olumlu bir
etkisinin oldugu goriilmektedir. Kahvenin kopiigliniin hemen dagilmadigi, 1s1 ve
aromanin daha uzun siire korundugu tabani genis agza dogru daralan Tiirk kahvesi

fincan 6rnekleri bazi tasarimeilarin tasarimlarinda goriilmektedir.

-
B Faruk Malhan
) Turk Kahvesi Fincani
¥ Tema: Sufi
R0
90 cc.

Resim 4.31 Faruk Malhan Tasarim “Sufi” Turk Kahvesi Fincan

Aydan Oner
Tiirk Kahvesi Fincani
Tema: Iznik
Y:6cm, C: 5,5 cm

Resim 4.32 Aydan Oner Tasarimi “Iznik” Tiirk Kahvesi Fincani

Pasabahge
Turk Kahvesi Fincani
Tema: Bahar Dali

Y:5cm,C: 5cm

Resim 4.33 Pasabahge “Bahar Dali” Tiirk Kahvesi Fincani
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Kunter Sekercioglu

— Tiirk Kahvesi Fincans

L Tema: Zula Dervis

Resim 4.34 Kunter Sekercioglu Tasarimi “Dervis” Tiirk Kahvesi Fincani

Faruk Malhan

\NJ

Turk Kahvesi Fincani

o ) Tema: Sufi

Resim 4.35 Faruk Malhan Tasarim “Sufi” Turk Kahvesi Fincan

4.5. Tiirk Kahvesi Fincaninin Formunun Fal Gelenegi A¢isindan Incelenmesi

Fal kelimesi Tiirkceye Arapcadan gegmis olan ve “glizellik ve ugurlu seyleri

gdsteren simge” anlamina gelen “Fe’l” kelimesinden gelmektedir.'**

Insanoglunun varolusundan bu yana, gelecege veya bilinmeze kars1 duyulan merak

insani, anlamaya ve kesfetmeye tesvik etmis ve bdylece kaderine hilkmetmeye

154 Cenk R. GIRGINOL, Kahve: Topraktan Fincana, 214.
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calismistir. Insanin gelecekten haber alma ihtiyaci zamanla “fal” diye bir ritiielin

yayginlagmasina ve yeni bir meslegin dogmasina yol agmustir.

Fal, sezgi yoluyla, ¢esitli araglar kullanarak ge¢mis, i¢cinde bulunulan zaman ya da
gelecekle ilgili yorum yapma veya tahminlerde bulunma eylemine denilmektedir.*>®
Zaman igerisinde c¢esitli ara¢ gerecler kullanilarak farkli fal tiirleri de ortaya
cikmaktadir. Bunlardan bir tanesi geleneksel ve giintimiizde en yaygin olan kisaca
kahve fali denilen Tiirk kahvesi falidir.

“Osmanli zamaninda kahve fali kiiltiirii, istanbul’da yali ve konaklarda yasayan
varlikli ailelerin yaninda ¢alisan Arap asilli halayik ve dadilardan gelmektedir. Yali ve
konaklardaki giinliik dedikodular veya ileriye doniik planlamalar yapilirken ev
sahibesi, geng¢ kizlar, gelinler en sik kahve takimlartyla kahve meclisini kurarlardi.
Istek iizerine dadilar fincam1 alp iyi dileklerini, diisiincelerini, yol gostermelerini
kahve fali araciligiyla karsisindakine iletirdi. 1870’1i yillarda Avrupali miirebbiyeler

donemi baslayana kadar Arap asilli dadilarla kahve fali gelenegi siirdiiriildii.”*>

Resim 4.36 Jean Brindesi “Turk Hanimlar1”, 1855

155 Eda AKAY, Kahve Falinin Popiiler Kiiltiir Baglantilar: ve Gorselligi Kullanilarak Seramik
Yiizeylerde Yorumlanmasi, Yiiksek Lisans Sanat Calismasi Raporu, 20
156 Deniz GURSOY, Sohbetin Bahanesi Kahve, 103-104.
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“Avrupa’da kahve fali bakma/okuma kiiltiirinlin ortaya c¢ikist kahve igme
kiiltiiriiniin yayginlagmaya bagladig1 18.ylizyilin baslarinda goriilmektedir. Kahve
igme kiiltiiriiyle birlikte kahve pisirenlerin, saticilarin ve kahvehanelerin ortaya ¢ikisi
gibi “fincan kadinlar1” denen fal bakan kadinlarin yayginlasmasiyla Avrupa’da da yeni

bir meslek dogmaktadir.”*%’

Kahve fali, kahve fincan1 ve tabaginin birlikte ters ¢evrilmesiyle, tabakta ve
fincanda kalan kahve kalintilarinin ortaya ¢ikardigr sekil ve sembollerin fala bakan
kisinin hisleri yardimiyla ge¢mis, i¢inde bulunulan zaman ve gelecek hakkinda

yorumlar yapilmasi eylemine denilmektedir.*%®

Resim 4.37 Kahve Fali

Kahve falina bakmanin birtakim kurallar1 vardir. “Kahve i¢ildikten sonra bir dilek

tutulur ve tabak fincanin agzina kapatilarak ters g¢evrilir. Fincanin dibi soguduktan

157 G. ISLAMOGLU-M. BINARK, Ankara’daki Fal Kafelerde Kahve Fah Bakma/Okuma Edimi,
Ed. Emine Giirsoy Naskali, Tiirk Kahvesi Kitabi, 508-509.

158 Eda AKAY, Kahve Falinin Popiiler Kiiltiir Baglantilar: ve Gorselligi Kullanilarak Seramik
Yiizeylerde Yorumlanmasi, Yiiksek Lisans Sanat Caligmasi Raporu, 21.
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sonra agilir ve dnce fincanin i¢ine sonra tabaga bakilir. Kahve telvesinden olusan sekil
ve semboller fincanin tam ortasindan gecen hayali kutup ve ekvator ¢izgisi esas alinir.
Kurala gore, hayali kutup ¢izgisinin saginda kalan sekiller iyi, solunda kalanlar ise
kotii olarak anlamlandirilir. Benzer sekilde hayali ekvator ¢izgisinin {istiinde kalan
sekiller kisa zaman icinde, altinda kalan sekiller ise uzun zaman i¢inde gergeklesecek

olaylar olarak degerlendirilir.”>®

“Fala inanma falsiz da kalma” soziinden yola ¢ikarak Tiirk kiiltiiriinde, Tiirk
kahvesi igtikten sonra fincani ters gevirme davranisi bir gelenek haline gelmistir.
Kahve i¢imi toplum i¢inde sosyal bir iletisim yolu oldugu i¢in kahve fali bu durumu
destekleyen bir ritiieldir. Bu yiizden kahve i¢imine yonelik tasarlanan kahve fincaninin
ve tabaginin form o6zelligi, fal ¢evirme ve fal bakmaya uygunlugu agisindan tiiketici

tercihinde 6nemli rol oynamaktadir.

Nuray Alagozli'niin de ifade ettigi gibi fal okuma veya fal bakma fincanin
tabaninda ve duvarlarinda biriken telvenin olusturdugu sekil ve sembollerin
yorumlanmasi ile gergeklesir. Taban kismindan tutulan fincan ekseni etrafinda
dondiiriilerek, tabandan agza dogru goriilen sekiller anlamlandirilarak tahminlerde
bulunulur. Telvenin olusturdugu sekillerin okunabilirliginde fincanin bigimsel yapist
etkili olmaktadir.

Farkli kiiltiirlere ait mutfak ve yeme i¢cme aligskanliklari, kullanilan mutfak ve sofra
esyalarina da yansimaktadir. Ayni sofra elemani kiiltiirlerarasi benzer isleve sahip olsa
da bi¢imsel olarak farklilik gosterebilmektedir. Bu ylizden tasarlanan {iriin, tiiketecek
olan  toplumun kiiltiirel  birikiminden ve  aliskanliklarindan  bagimsiz

diistiniilmemelidir.

Kahve fincan1 tasariminda fincanin sahip oldugu kulpun gévdenin agiz kenarindan

disar1 tagmayacak bir sekilde diisiinlilmesi, fincanin islevsel 6zelliginin yani sira

0

kiiltiirel 6zelligi agisindan da tercih edilebilirligini arttirmaktadir.’®®  Ciinkii agiz

159 Nuray ALAGOZLU, Bir Séylem Tiirii Olarak Kahve Falina Yonelik Bir inceleme: Kahve Fali
ve Ideoloji, 2.

160 Ali Bahadir BIGIKOCIN, Seramik Kahve Fincam1 Tasarimlarinda Boyut ve Bicim Cesitliligini
Belirleyen Etkenlerin Degerlendirilmesi, Y. Lisans Tezi, MSGSU Sosyal Bilimler Enstitiisii, 133.
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kismindan tagsmayan kulp tasarimi, fincanin ters cevrilip tabagin {izerine
yerlestirilmesi ile Tirk kiiltiiriiniin parcasi olan fal bakma davranigsina olanak

saglayacaktir.

Sekil 4.4 Fal Kapatmaya Uygun Olmayan Kulp Tasarimi

res 77 V/

Sekil 4.5 Fal Kapatmaya Uygun Kulp Tasarimi

Resim 4.38 Ayse Sever’e Ait Kulpu Agiz Kenarindan Tasan Kahve Fincani Tasarimi, 2015
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Tiirk kiiltiirliniin bir pargasi olan fal gelenegi bazi tasarimcilarin kahve fincani
tasarimlarinda ilham kaynagi olmustur. 2007 yilinda Seza Yegin tarafindan tasarlanan
“Neyse Halin” isimli Tiirk kahvesi fincan tasarimi, kapatilan fincanin iistiine para veya
ask dileyen kisi tarafindan konulan madeni para veya yiizik inanisindan
esinlenilmistir.'®* Gelenege gore hem kahve daha hizli soguyor hem de dileginiz

fincanin {izerinde duruyor.

Resim 4.39 Seza Yegin’e Ait “Neyse Halin” Kahve Fincani Tasarimi, 2007

Ertung Vatanperver’e ait olan “Istanbul” isimli Tiirk kahvesi fincan tasarimi da fal
kapatma ritiielinden esinlenerek tasarlanmistir. Fincanin agiz kisminda yer alan desen,
fincan diiz durdugunda lekesel bir etki yaratirken ters cevrildiginde kahve dokusu

renginde Istanbul silueti karsimiza ¢ikmaktadir.162

Resim 4.40 Ertung Vatanperver’e Ait “Istanbul” Kahve Fincam Tasarim, 2007

161 http://maisonfrancaise.com.tr/sergi/istanbul-coffee-festival-maison-francaise-turk-tasariminin-
kahve-keyfi-sergisi-ayse-sever.html, erisim tarihi: 02-11-18

162 http://maisonfrancaise.com.tr/sergi/istanbul-coffee-festival-maison-francaise-turk-tasariminin-
kahve-keyfi-sergisi-ertunc-vatanperver.html, erigim tarihi: 02-11-18


http://maisonfrancaise.com.tr/sergi/istanbul-coffee-festival-maison-francaise-turk-tasariminin-kahve-keyfi-sergisi-ayse-sever.html
http://maisonfrancaise.com.tr/sergi/istanbul-coffee-festival-maison-francaise-turk-tasariminin-kahve-keyfi-sergisi-ayse-sever.html
http://maisonfrancaise.com.tr/sergi/istanbul-coffee-festival-maison-francaise-turk-tasariminin-kahve-keyfi-sergisi-ertunc-vatanperver.html
http://maisonfrancaise.com.tr/sergi/istanbul-coffee-festival-maison-francaise-turk-tasariminin-kahve-keyfi-sergisi-ertunc-vatanperver.html
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2010 yilinda Israilli tasarime1 Esli Alovi tarafindan tasarlanan Tiirk kahvesi takimi
fincan, servis tabagi, cezve ve ocak elemanlarindan olusarak kahve ritiielini
tamamlamaktadir.'®® Uriinlerin tasariminda bakir ve seramikten yararlanan Alovi,
fincanin tabaninda kullandig1 sap yardimiyla fal kapatma gelene§ine de gonderme

yapmigtir.

Resim 4.41 Esli Alovi Tarafindan 2010 Yilinda Tasarlanan “Mest” Isimli Kahve Takimi

Gilinlimiizde kullanilan farkli formlarda kahve fincanlar ile fal kapatma ve fal
bakma gelenegi devam ettirilmektedir. Fincanin agiz genisligi, taban- ag1z cap1 orani,
yiiksekligi gibi bicimsel 6zellikler, fincanin igerisinde bulunan telvenin olusturdugu
sekilleri gormede, fal okumada etkili olabilir. Fincan tiriniindeki bigimsel islev ayni
zamanda kiiltiirel islevi destekleyici rol oynamalidir. Bu béliimde bigimsel olarak
farklilik gosteren bazi Tirk kahvesi fincani ornekleri lizerinden fal Kkiiltiiriine

uygunlugunu degerlendiren bir inceleme yapilmaktadir.

Kahve Diinyasi i¢in tasarlanan ters koni seklindeki Tiirk kahvesi fincan1 kare bir
tabandan yiikselerek dairesel bir forma gegen fincan bigimidir. Dar tabandan baglayan
fincan agiz ¢apina dogru genislemektedir. Fincanin agiz ¢api: 6.5 cm, yiiksekligi: 5.5

cm ve taban genisligi: 4 cm seklindedir.

163 http://eslialovi.weebly.com/mest.html, erisim tarihi: 06-01-19


http://eslialovi.weebly.com/mest.html
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Resim 4.42 Ters Koni Form Tiirk Kahvesi Fincam

Falin yorumlanmasinda avug¢ i¢inde dondiiriilen fincanin taban ve duvarindaki
sekillerin net goriilmesi 6nemlidir. En sik rastlanan ters koni formundaki fincan tipi
agza dogru genisleyen yapisindan dolayr fincanin igindeki sekilleri goérmeyi

kolaylagtirmaktadir.

i

Resim 4.43 Ters Koni Form Kahve Fincaninda Fal Gorselleri

Istanbul Porselen imzali Tiirk kahvesi fincani silindirik bir forma sahiptir. Agiz
capt: 6 cm, yiiksekligi: 5,7 cm, taban ¢ap1: 5 cm olan fincan agiz agikligi olarak taban

capiyla yaklasik olarak yakin Slgiilere sahiptir.
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Resim 4.44 Silindirik Form Turk Kahvesi Fincani

Silindir form fincanlarda ytikseklik ve agiz ¢ap1 arasindaki oran fincanin i¢inin
goriintirliigiinde onemli rol oynamaktadir. Yiikseklik Olgiisliniin artti§i agiz capi
Olciisiiniin sabit kaldig1 dar govdeli fincanlarin icerisindeki sekillerin goriilmesinde ve
temizliginde zorluk yasanmaktadir. Resimde goriilen fincanin genislik ve yiikseklik
ol¢iileri arasindaki oranin fazla olmamasi sebebiyle duvar ve tabandaki sekillerin rahat

goriiniirliigii bakimindan fincan formu fal kiiltiirii islevini yerine getirmektedir.

b

;

Resim 4.45 Silindirik Form Kahve Fincaninda Fal Gorselleri
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Fincanin genislik ve ytikseklik 6l¢iilerinin birbiriyle kiyaslanmasi sonucu uzun ince
bir govdeye sahiptir. Agiz ¢ap1: 5 cm, yiiksekligi: 7 cm, taban ¢api: 3 cm olan fincan

cizgisel orant1 bakimindan dengeli bir fincandir.

Resim 4.46 Dar-Uzun Form Tiirk Kahvesi Fincani

Dar uzun fincan formu yiikseklik ve agiz ¢ap1 oranindan dolay1 fincanin i¢ kisma,

genis ve silindirik fincan formlarina kiyasla biraz daha zor goriilmektedir.

Resim 4.47 Dar- Uzun Form Kahve Fincaninda Fal Gorselleri

Genis tabandan agza dogru daralarak yiikselen fincan lale form fincan tipidir. Agiz
cap1: 5,5 cm, yiiksekligi: 5,5 cm, taban ¢ap1: 6,5 cm olan lale form kahve fincani kahve

aromasini algilamada diger fincan tiplerinden daha etkilidir.
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Resim 4.48 Lale Form Tirk Kahvesi Fincani

Bu tip fincanlarda da digerlerinde oldugu gibi derinlik ve agiz capi dlgiilerinin
birbiriyle oraninin énemli oldugu goériilmektedir. Yiikseklik ve agiz cap1 olgiileri ayni
olan fincanin i¢i, yilikseklik dl¢iisiiniin daha fazla oldugu fincan formuna kiyasla daha
rahat goriilmektedir. Ancak bu tip fincan formlari tabandan agza dogru disa agilarak
degil i¢e kapanarak yiikseldigi i¢in agik ve silindirik formlara kiyasla fincanin i¢indeki

telve sekillerinin goriilmesi bir miktar zorlasmaktadir.

Resim 4.49 Lale Form Kahve Fincaninda Fal Gorselleri
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SONUC

Isleve yonelik tasarlanan seramik sofra iiriinlerinin temelinde birtakim 6lgciitler
dogrultusunda tiiketicinin gereksinimlerine cevap verebilmek vardir. Ihtiyac
dogrultusunda gelisen iiriin tiikketim odakli oldugundan tiiketici ile arasinda dogrudan
etkilesim bulunmaktadir. Aymi 6lgiide, tiiketicinin gidalarin tadin1 en dogru sekilde
almasini saglayarak kaliteli bir yeme/igme deneyimi yasamasina araci olmaktadir.
Tasarlanan iiriin gereksinimleri karsiladigi 6lgiide, tiiketiciyle arasindaki fiziksel,

algisal ve sosyokiiltiirel iletisimi dogrudan etkilemektedir.

Yiyecek/igeceklerin tadiyla ilgili bilgi, yiyecek/iceceklerin tiiketimi ve bundan
alman keyif ile dogru orantilidir. Tadin algilanmasinda dilin tek basina yeterli
olmadigi, gorme, dokunma, koklama ve isitme duyulariyla birlikte beyinde bes tadin
ayr1 ayr1 kodlandig1 kanitlanmistir. Tatli, tuzlu, eksi, ac1 ve umami adi verilen bes tat
dilin lizerinde bulunan tat tomurcuklari i¢indeki reseptorler tarafindan algilanir ve
kanallar boyunca beyne iletilerek beyin tarafindan yorumlanir. Boylece yiyecek ve

iceceklerin tadiyla ilgili degerlendirme yapariz.

Son yillarda yapilan galigmalar ile yeme-igmenin insanin giindelik besin ihtiyacini
karsilamanin ¢ok daha Gtesine gegerek, yiyecek ve iceceklerin insana zevk ve keyif
veren oOzellikleri bilimsel olarak incelenmektedir. Bu incelemelerle beraber
gastronomi, molekiiler gastronomi ve nérogastronomi gibi bilim dallar1 ortaya ¢ikmis
ve yiyecek ve iceceklerin ait oldugu kiiltiiriin i¢indeki yeri, gidalarin igeriginin
pisirimin ¢esitli asamalarinda gecirdigi fiziksel ve kimyasal doniistimler ve bunlarin
beynimiz tarafindan nasil algilandigi bilimsel olarak arastirilmis ve agiklanmustir.
Psikoloji ve bilissel nérobilim alanlarinda Oxford Universitesi'nde Prof. Charles
Spence tat algisinda ¢apraz model uyumlarin oldugunu raporlamistir. Yani 1si-tat,

koku-tat, doku-tat ve renk-tat gibi duyusal etkilesimler tat almada etkili olmaktadir.

Son yillarda, 16. yiizyildan bu yana Tiirk yemek kiiltiiriiniin vazgecilmez bir 6gesi
olan Tiirk kahvesinin, kendine 6zgii pisirim yontemi, tat ve aromaya sahip olmasi

sebebiyle karakteristik yapis1 incelenmeye baglanmistir.  Arabica kahve
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cekirdeklerinin ogiitiilmesi ile elde edilen kahvelerden yapilan Tirk kahvesinin
icerisinde kahvenin aromasina katkida bulunan ¢ok sayida ugucu bilesik
bulunmaktadir. Cogunlugunun kavrulma islemi esnasinda a¢iga c¢iktigi ugucu
bilesikler Tiirk kahvesinin lezzetinin algilanmasinda en etkili faktorlerdir. Kahvenin
kalitesinin biiyilik Ol¢iide tat ve koku gibi lezzeti olusturan faktorlere bagli oldugu
belirlenmistir. Bu faktorler kahvenin kavrulmasi, pigirim sicakligi, servis sicakligi gibi

etkenlerden etkilenmektedir.

Tiirk kahvesinin pigirim ve servis edilme sicakligi kahvenin niteliklerinin
kesfedilmesi i¢in 6nem tagimaktadir. Yaklasik olarak 88+/-2°Cnin gegcmemesi ideal
pisirim sicakligi olarak kabul edilmektedir. Kahvenin igme sicakligi ise ilgili yaklasik
goriisler bulunmaktadir. USDA sert kahvenin 60°C civarinda tiiketilmesi gerektigini,
National Center For Biotechnology information’da yaymlanan bir arastirma sonucu
dildeki tat reseptorlerinin asir1 sicakliklarda hassasiyetini kaybetmesi sebebiyle
kahvenin tercih edilen i¢gme sicakliginin 60+/-8,3°C oldugunu sdylemektedir. Tiirk
Kahvesi Kiiltiirli ve Arastirmalart1 Dernegi’ne gore ise 65+/-2°C ideal i¢me
sicakligidir. Bu bilgiler dogrultusunda Tiirk kahvesi fincani malzeme ve form
acisindan degerlendiginde kahvenin i¢im sicakligini koruyan, tat ve aroma

ozelliklerini kaybetmemeyi saglayan nitelikte olmalidir.

Kahve fincani, kahve i¢gmek icin kullanilan seramik veya porselenden yapilmis
kulplu veya kulpsuz kiiciik kap olarak tanimlanabilir. Kahve fincanlar1 i¢ine konulan
kahve cesidine gore degisiklik gostermektedir. Pasabahce Pazarlama ve Satis Bagkan
Yardimcisi Cemil Tokel’e gore tasarlanan bardagin/fincanin agiz ¢api, duvar kalinligi,
hacmi, genislik ve ylikseklik orani 1s1 koruma ve igecegin kokusunu en dogru sekilde
burnumuza iletme acisindan 6nem tagiyan ayrintilardir. Ayrica kahve fincan1 boyut,
hacim ve form olarak ait oldugu Kkiiltiiriin 6zelliklerine uygun tasarlandiginda

tiiketiciyle arasindaki sosyokiiltiirel alg1 saglanmaktadir.

Tiirk kahvesi sicak igilmesi gereken bir igecek tiirlidiir ve seramik veya porselen
disinda kullanilan plastik, kagit, metal, cam gibi malzemeler ya kahvenin tadini
degistirmekte ya da 1sisin1  kaybetmesine sebep olmaktadir. Zincir kahve

magazalarinda kullanilan kagit bardaklar sicak kahveye maruz kaldiginda isinan
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islenmis kagit kokmaya baslar ve kahve bu kokuyu emerek bozuk bir tada sahip olur.
Benzer sekilde metal bardaklar kahveyle kimyasal etkilesime gecerek az da olsa
kahvenin tadin1 daha keskinlestirmektedir. Seramik veya porselen nétr ve hijyenik bir
malzemedir yani ne kahvenin tadmi emip i¢inde hapseder ne de kahvenin tadini
degistirir. Gozenekli bir yapiya sahip olan seramik i¢inde hapsolmus hava bosluklar
sayesinde izolator gorevi goriir ve bdylece kahvenin sogumasini yavasglatir. Kahvenin
belli bir sicaklik seviyesinde kalmasi tat ve aromasimmin en dogru sekilde

algilanmasinda etkili olmaktadir.

Tiirk kahvesi fincani bi¢im (form) acisindan incelendiginde, Osmanlidan
giiniimiize farkl karakteristik 6zellikler tasiyan gévde bicimlerinde goriilmektedir. 16.
yiizyilda {iretilen kahve fincanlari genis tabandan agza dogru daralarak yiikselen
formlarda goriilmektedir. Bunun sebebi tarih¢i Ugur Atik’e gore genis taban 1s1
tutumunu saglayarak agza dogru daralma kahvenin rayihasini korur ve kopiigiin
dagilmasimi engeller. Ayrica genis taban Tiirk kahvesine 6zgili olan telvenin i¢cim
sirasinda agza gelmemesini saglar. 18. yiizyilda kahvenin Avrupa’ya yayilmasiyla
formlar degisir ve dar tabandan agza dogru genisledigi goriiliir. Cumhuriyet donemiyle

birlikte fincanlar radikal bir degisimle silindirik formlara doniisiir.

2005 Diinya Fincan Tadim Sampiyonu se¢ilen Tim Wendelboe hangi tiir kahvenin
hangi form fincanda tiiketildiginde daha iyi sonug verecegini incelemek icin ¢ farkl
form (acik, lale, split) fincan iizerinde ¢alismalar yapmistir. Aroma testleri sonucunda
“Tulipan” ad1 verilen lale formu, genis taban dar agiz fincanin kahvenin aromasini
gelistirdigini ve kahve dar bir akis ile agizda dilin tam ortasina geldigi i¢in kahvenin
tatl oldugu algisinmi yarattigin1 séylemektedir. Fabiana Carvalho tarafindan yapilan bir
baska calisma sonucunda, lale form fincanlarin El Salvador, Brezilya gibi daha diisiik
asitlige sahip kahveler (Tiirk kahvesi Brezilya ve Orta Amerika menseili
cekirdeklerden iiretilmektedir) i¢in daha uygun oldugunu disiinmektedir. Prof.
Charles Spence ise kahve fincani lizerine yaptig1 duyusal testler ile kiiciik caplh
fincanlarin diflizyon i¢in ylizey alanim azalttigim1 ve bdylece koku molekiiliiniin
dagilip kaybolmadigin1 6ne siirerek burnu kaplayan agiz acikliklarinda koku

yogunlugunun daha fazla hissedildigini sdylemektedir.
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Tiirk kahvesi fincaninin tasarimi form bakimindan sosyokiiltiirel islevi yerine
getirir nitelikte olmalidir. Fincanin boyut ve bigim 6zellikleri, Tiirk kiiltiiriintin fal
kapatma ve fal okuma gelenegine uygun olarak tasarlandiginda kiiltiirel islevini yerine
getirmektedir. Genis tabandan agza dogru daralan lale form fincanin igerisindeki
telvenin goriintirliigli, silindirik ve ters koni geometriye sahip fincanlara kiyasla
azalmaktadir. Fincanin c¢ap ve yiikseklik oran1 bu durum ig¢in belirleyici rol

oynamaktadir.

Tiirk yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasi olan Tiirk kahvesi kendine 6zgii tat,
koku ve aromaya sahiptir. Yeme i¢me davranislarinin bilimsel olarak incelenmesi,
yeme i¢gmeyi gilindelik besin ihtiyaclarini gidermenin yani sira dogru ve lezzetli bir
beslenmeyi beraberinde getirmektedir. Bunun i¢in kullanilan sofra esyalar1 hem araci
gorevi gormekte ayn1 zamanda gidalarin tadin1 veya algilanan lezzetini etkiledigi
kanitlanmistir. Tiirk kahvesi fincanlarinin bu aragtirmalar dogrultusunda tasarlanmast,
giiniimiizde artan oranda tiiketilmeye devam eden Tiirk kahvesinin lezzetinin en dogru
sekilde iletilmesini saglayacaktir. Boylece sofra seramik {iriinlerinin yiyecek-igecek
ve tiiketici arasindaki rolii Uist seviyeye taginarak daha bilingli ve kaliteli tiikketim elde

edilebilecektir.
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