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Bu ¢aligmanin amaci, farkli kahve demleme yontemlerini inceleyerek bu yontemler hakkinda
genel bilgiler sunmak ve s6z konusu yontemleri demleme siiresi, sicaklik, tat ve lezzet gibi
Ozellikler bakimindan karsilagtirmaktir. Ayrica c¢aligmada, kahve severlere ¢esitli demleme
teknikleri hakkinda sistematik bilgiler saglanmasi hedeflenmistir. Arastirma nitel bir
yaklagimla tasarlanmis olup c¢aligmanin amacina ulasabilmesi i¢in nitel aragtirma
yontemlerinden icerik analizi teknigi kullanilmustir. Igerik analizi siirecinde kahvelerin
demleme siireleri, demleme yontemleri, dgiitme tiirleri, pisirme siireleri ile kullanilan ara¢ ve
geregler belirlenmistir. Arastirma kapsamina drneklem olarak 10 farkli demleme teknigi dahil
edilmigtir. Bu teknikler: Espresso, French Press, filtre kahve, pour over (V60), Chemex,
Acropress, Cold Brew, Moka Pot, Syphon (Vacuum Pot) ve Tiirk kahvesidir. Yapilan
incelemeler sonucunda en yiiksek sicaklikta demlenen kahvelerin French Press ve Chemex
oldugu; demleme siiresi en uzun olan yontemin ise Cold Brew oldugu tespit edilmistir.
Kahvelerin genel olarak ¢ok ince, ince, orta kalin ve kalin 6giitiilmiis ¢ekirdeklerden
hazirlandi81 belirlenmistir. Siire agisindan en kisa siirede demlenen kahvenin Espresso, en uzun
sirede demlenenin ise Cold Brew oldugu sonucuna ulagilmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda, ilerleyen arastirmalarda farkli degiskenlerin (6rnegin su kalitesi, ¢ekirdek tiirii
veya demleme ekipmaninin materyali) etkilerinin incelenmesi ve demleme yontemlerine iligkin
duyusal analizlerin yapilmas1 6nerilmektedir.

Abstract

The aim of this study is to examine different coffee brewing methods, provide general
information about them, and compare them in terms of characteristics such as brewing
time, temperature, taste, and flavor. The study also aims to provide coffee lovers with
systematic information about various brewing techniques. The research was designed with
a qualitative approach, and content analysis, a qualitative research method, was used to
achieve its objectives. The content analysis process determined the brewing times, brewing
methods, grind types, cooking times, and the tools and equipment used. Ten different
brewing techniques were included as a sample in the study. These techniques were:
Espresso, French Press, filter coffee, pour-over (V60), Chemex, Aeropress, Cold Brew,
Moka Pot, Syphon (Vacuum Pot), and Turkish coffee. The analysis determined that French
Press and Chemex brewed coffees at the highest temperatures, while Cold Brew brewed
coffees had the longest brewing time. Coffees were generally prepared with very fine, fine,
medium, and coarse ground beans. It was concluded that espresso brews the shortest, while
cold brews the longest. Based on these findings, further research is recommended to
examine the effects of different variables (e.g., water quality, bean type, or brewing
equipment material) and conduct sensory analyses of brewing methods.
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GIRIS

Kahve ¢ekirdeklerinin kavrulmasi ve demlenmesi sonucu elde edilen, diinya genelinde en yaygin tiiketilen
iceceklerden biri olarak kabul edilmektedir. Kahvenin aroma ve lezzet 6zellikleri kadar kafein icerigi de 6nemli bir
arastirma konusu olarak 6ne ¢ikmaktadir. Kahve, karbonhidratlar, lipitler, azotlu bilesikler, vitaminler, mineraller,
alkaloidler ve fenolik bilesikler gibi birgok kimyasal bileseni barindiran karmasik bir igecektir. Kahve tiiketiminin
insan saglig1 tizerindeki etkilerini inceleyen ¢aligmalarin ¢ogunlugu gozlemsel arastirmalar olup (Sozli vd., 2027),
gecmiste yapilan epidemiyolojik ¢alismalar, kahve ve kafein tiiketiminin potansiyel olarak olumsuz saglik etkilerine
yol agabilecegini ve asir1 kahve tiiketimi ile sigara kullanimi, hareketsizlik gibi sagliksiz davraniglar arasinda bir iligki
bulundugunu 6ne slirmiistiir. Bununla birlikte, son donemlerde gergeklestirilen aragtirmalar, kahve tiiketiminin bazi
kronik hastaliklarin riskini azaltmada potansiyel bir rol oynayabilecegini géstermektedir (Sozlii vd., 2027).

Kahve, yiizyillar boyunca diinyanin en fazla ticari degere sahip (Franca ve Oliveira, 2017) gida {irlinii ve en
yaygin tiiketilen icecegi olma 6zelligini korumustur. 15. yiizyilin sonunda Mekke'de ilk kahvehane acilisindan
itibaren, kiiresel kahve tiiketiminde belirgin bir artis gézlemlenmistir. 2010 yilinda, kiiresel kahve tiretimi 8,1 milyon
tona ulagmis olup bu miktar, yaklagik 500 milyar fincandan fazla kahveye tekabiil etmektedir. Baglica tiiketici iilkeler
arasinda Amerika Birlesik Devletleri, Brezilya, Almanya, Japonya ve Italya yer almaktadir. Bununla birlikte,
Finlandiya, Norveg, Danimarka ve Isvec gibi Kuzey Avrupa iilkelerinde kisi basina diisen kahve tiiketimi, Amerika
Birlesik Devletleri veya Brezilya'daki tiikketimin iki katindan fazla olup yilda 8 kilogram seviyelerine ulasabilmektedir
(Farah, 2012). Bunun bir sonucu olarak kahve, kiiresel 6l¢ekte son derece popiiler bir icecek haline gelmis ve bir¢gok
bireyin giinliik rutinlerinin vazge¢ilmez bir parcasi olmustur.

Gilinlimiizde gastronomi olgusunun popiilaritesinin artmasi yiyecek ve igecek sektoriinii de canlandirmistir. Bu
canlilik igletmeler icerisinde de farkli konseptlerin olmasina olanak saglamistir. Kahve tiiketimi giiniin her 6giiniinde,
farkli zaman dilimlerinde ¢esitli demleme yontemleri ile bireyler tarafindan tiiketilebilmektedir. Kahve tiiketim
aligkanliklar1 ise bireylerin tercihlerine, bulunduklar kiiltiirel farkliliklara ve yasam tarzlarma bagl olarak énemli bir
cesitlilik gostermektedir (Kavlak ve Akova, 2022). Kiiresellesmenin etkisiyle, yiyeceklerde oldugu gibi iceceklerde de
tiiketim aligkanliklar1 giderek yayginlagsmis ve bu egilim zamanla artig gostermistir. Kahve tiiketiminde meydana gelen
degisiklikler; farkli konseptlerin ortaya ¢ikmasi, kiiresel dlgekte taleplerin degisimi ve popiiler kiiltiiriin etkisi gibi
bir¢ok faktérden etkilenmektedir (Yiiksel vd., 2022).

Akademik caligsmalar, kahve tiiketiminin bireyler tizerindeki etkilerini ve bu tiiketimin saglik, performans ve
davraniglar iizerindeki etkilerini anlamaya c¢alismaktadir. Saglik agisindan, kahve igmenin potansiyel faydalar
arasinda antioksidanlar ve bazi hastaliklarin riskini azaltabilecek bilesikler bulunmaktadir. Ancak, bireylerin kahve
tiiketim aliskanliklarini ve bunlarin saglik iizerindeki etkilerini degerlendiren arastirmalar devam etmektedir (Ozer
Altundag, 2019). Sonug olarak, kahve tiiketimi bir¢ok boyutta incelenen ve toplum saglig1 iizerinde 6nemli bir rol
oynayan konudur. Kahve ¢aligmalar1 genis bir yelpazeye sahiptir ve ¢esitli disiplinlerden arastirmacilar tarafindan ele
almmaktadir. Tim bu farkli disiplinlerden gelen aragtirmalar, kahveyi hem bilimsel hem de sosyal agidan anlamaya
yardime1 olmakta ve kahve kiiltiiriiniin kiiresel ve yerel etkilerini daha iyi anlamaya katki saglamaktadir. Bu sebeple
yiiriitiilen bu ¢alismasin konusu kahve demleme yoOntemlerini arastirmak ve tiiketicilere bu ydntemler hakkinda
kargilagtirmali bilgiler sunmaktir. Bu baglamda kahvenin hazirlanma siirecinde dnemli bir asama olan demleme
yontemleri, kahvenin aroma, tat ve lezzet 6zelliklerini dogrudan etkileyen temel unsurlardan biridir. Farklt demleme
teknikleri; su sicakligi, demleme siiresi, 6glitme kalinligi ve kullanilan ekipman gibi degiskenler agisindan birbirinden
ayrilmakta ve bu farkliliklar, ortaya ¢ikan kahvenin duyusal 6zelliklerini belirlemektedir. Bu ¢aligmanin yiiriitiilmesi,
kahve demleme yontemlerine iligkin mevcut bilgilerin genellikle uygulamaya yonelik olmasi ve akademik agidan
sistematik bir karsilastirmanin smirli sayida yapilmis olmasidir. Bu nedenle ¢alisma, kahve demleme yontemlerini
bilimsel bir bakis agisiyla ele alarak bu alandaki literatiire katki saglamay1 amaglamaktadir. Ayrica, ¢alisma yalnizca
demleme tekniklerini tanitmakla kalmayip bu yontemleri pisirme siiresi, sicaklik, tat ve lezzet gibi degiskenler
bakimindan karsilastirmali olarak incelemesi yoniiyle benzer arastirmalardan ayrilmaktadir. Bu yoniiyle arastirma hem
kahve tiiketenler hem de gastronomi alaninda calisan arastirmacilar igin karsilagtirmali ve sistematik bir kaynak
olusturmay1 hedeflemektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Kahve ve Tarihi

Girginol (2021) tarafindan aktarilan bilgilere gore, en eski tarihgilerden biri olan Tarih¢i Ahmet Efendi, dergah erbabi
Ebu’l-Hasan Sazeli, 1200°1i yillarda Habesistan’a siirgiin edilerek daglik bir bolgede yasamak zorunda kalmistir. Bu
donemde, hayatta kalabilmek i¢in dagda yabani olarak yetisen kahve bitkisinin hem meyvesini (kahve kirazi) tiiketmis
hem de ¢ekirdeklerini su ile kaynatarak igmistir. Dervisi ziyarete gelen kisiler, onun 6liim esiginde ve agliktan bitap
bir halde olacagini diisiiniirken, dervigin saglikli ve zinde oldugunu goérmiis ve kendileri de bu bitkiyi tiiketmeye
baglamglardir. Ziyaretciler, sehirlerine dondiiklerinde bu deneyimlerini paylasmis ve bdylece kahve tiiketimi
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baslamig, Yemen bolgesinde yayilmistir. Bir baska efsaneye goére, Kaldi adli bir ¢obandan bahsedilmektedir.
Yemen’de bir Hristiyan manastirinda ¢aligan Kaldi, kesislere hayvanlarinin gece uyuyamadigindan sikayet etmistir.
Hayvanlarin gece boyunca son derece aktif olduklarini ve enerjilerinin hi¢ tilkenmedigini anlatmistir. Manastirin
idarecisi, bu canliligin hayvanlarin yedikleri bir bitkiden kaynaklanabilecegini diisiinmiistiir. Bunun {izerine, idareci
bir kesisle birlikte bu bitkiyi aramaya koyulmus ve daha 6nce hi¢ karsilagsmadiklart bir bitki bulmuslardir. Bu bitkiyi
kullanarak bir icecek hazirlamiglar ve bu igecegi tiikettikten sonra kendilerini canli ve neseli hissetmislerdir. Bu olayin
ardindan, manastir idarecisini ziyaret eden tiiccarlar da bu icecegi denemis ve sonrasinda ticaretini yapmaya
baglamiglardir. Kahvenin ismi, bu olayin ardindan yayilmaya baslamistir (Heise, 2001).

Kahve, ilk olarak Etiyopya'da yetistirilmis, ardindan Yemen ve Osmanli Imparatorlugu'na yayilmis ve
sonrasinda diinyanin diger bolgelerinde hem {iretilmeye hem de tiikketilmeye devam etmistir (Arslan, 2019). 12.
yiizyilda agirlikli olarak Yemen'de yetistirilen kahve, yaklasik 300 yil boyunca kavrulup ogiitiilerek sicak bir igecek
olarak tiiketilmis ve bu siiregte biiyiik bir popiilarite kazanmistir. Avrupa'da taninmasinin ardindan, kahve Yemen
disinda da yetistirilmeye baslanmistir (Brien & Adams, 2012). Kahvenin ilk kesfedildigi yer olarak bilinen
Etiyopyanin Kaffa sehrinden, "kahve" isminin tiiredigi disiiniilmektedir (Sar, 2012). Orta Cag sozliiklerine gore,
"kahve" kelimesi sarap anlamina gelmektedir ve bu ismin verilmesinin sebeplerinden biri, kahve tiiketen kisinin
saraba duydugu istegin azalmasi ve istahinin kesilmesidir (Hattox, 1998). Kefeli, Sahin ve Yarmaci 2020’ye gore
kahve tohumlarinin kaynatilmasiyla hazirlanan bitkisel bir icecek anlamina gelmektedir.

Avrupa'nin kahve ile ilk tanismasi, Osmanli Imparatorlugu aracilifiyla gergeklesmistir. Kahve, ilk kez IV.
Mehmet’in bir elgisi tarafindan 1664 yilinda Paris’e getirilmistir. Ayn1 donemde Venedikliler, deniz yoluyla kahveyi
Istanbul’dan Italya’ya, oradan da Marsilya ve Ingiltere’ye tasimislardir. Bu sayede kahve, kisa siirede tiim Avrupa’ya
yayilmis ve bircok sehirde kahvehaneler acilmaya baslanmistir. Hollanda tarafindan Fransa’ya hediye edilen kahve
fidani, Fransa araciligiyla Giiney Amerika’ya taginmigtir. 1789 Fransiz Devrimi sonrasinda, Haiti’den kacan yerel
kahve iireticileri, yanlarinda gotiirdiikleri kahve fidanlariyla Brezilya’ya gd¢ etmis ve burada kahve tarimini
yayginlagtirmislardir. Zamanla, kahve ekimi Meksika, Guatemala, Kolombiya ve Venezuela gibi Orta ve Giliney
Amerika iilkelerine de yayilmig ve bu iilkelerin baslica tarim {iriinii haline gelmistir. Glinlimiizde, diinya genelinde
yaklasik 25 milyon ailenin kahve tarimi ile ge¢imini sagladigi tahmin edilmektedir (Mohammed vd., 2019).

2.2. Kahvenin Onemi

Kahve, diger iceceklerin aksine, kendisine yiiklenen ¢esitli anlamlarla kiiltiirel bir sembol olarak da kabul
edilmektedir. Tirk toplumunda, yemek sonrasi aileyle birlikte igilen kahve, kiz isteme tdrenlerinde merasimin
bagladigimi belirten bir gelenek olarak ve kopiigiiniin bol olmasi bir saygi gostergesi olarak kiiltiirel bir 6nem
tagimaktadir. Ayrica, "Tiirk kahvesi ve lokum" ifadesi, gastronomi ve turizm agisindan biiyiik bir deger sunmaktadir.
"Bir kahvenin kirk yil hatir1 vardir" gibi atasdzleri, kahvenin kiiltiirel anlamlarin1 pekistirirken, ayn1 zamanda bu
igecegin modernlesmis bir ritiiel haline gelmesini saglamigtir. Zaman i¢inde kahve, popiiler kiiltiiriin bir 6gesi haline
gelmis ve bu durum tiiketimini artirmistir (Urganci, 2022).

Zamanla kahve, kendine 6zgii gelenek ve goreneklerin olugmasina, kahvehane kiiltiiriiniin ve edebi diisiincenin
gelismesine katkida bulunmustur (Ulusoy, 2011). Tiirk toplumunda kahve, baslangicta beyler, seyhler ve agalar
arasinda tiiketilen bir igecekken, zamanla "Bir aci kahvemizi i¢in" ifadesiyle halk dilinde anlam degistirerek
algakgoniilliiliiglin simgesi haline gelmistir. "Bir fincan kahvenin kirk yil hatir1 vardir" gibi atasozleriyle birlikte
kahvenin anlami zenginlesmis ve dostluklar1 gliclendirmistir (Giirsoy-Naskali, 2011). Kahve, Tiirk kiiltiiriinde oldugu
gibi birgok tilkede 6nemli bir yer tutmaktadir. Giinliik yasamda insanlarin yogun sekilde tiikettigi ve cesitli sosyal
ortamlarda vazge¢ilmez bir parca haline gelen kahve, yillar boyunca taniklik edilerek 6nemini korumustur. Kahve
bitkisi, 6zgiin liretim siirecleri ve karakteristik kokusu ile dikkat ¢cekmekte ve genis bir tiiketici kitlesi tarafindan
sevilerek tliketilmektedir (Yilmaz, Tek ve Sozlii, 2017). Kahve, en az 1200 yildir insanoglunun 6nemli bir pargasi
olmus ve Kuzeydogu Afrika'da baslayan beslenme aligkanliklari, 15. yiizyilda Orta Dogu'ya ve ardindan Avrupa'ya
yayimistir. Kahve, petrol disinda diinyanin en degerli ikinci ticari {irlinii olarak kabul edilmektedir. Giinilimiizde
kahve, yaygin olarak tiiketilen ve farmakolojik olarak aktif bir icecek olarak diinya genelinde giinliik hayatin bir
parcasi haline gelmistir. Amerika ve Avrupa'da kisi basina yillik tiiketim miktar1 ortalama 5,1 kg olarak goriilmektedir
(Bae vd., 2014). Diinya genelinde ise her giin yaklasik 2,25 milyar fincan kahve tiiketilmektedir (Torres-Valenzuela
vd., 2019).

2.3. Kahve Tiiketimi

Kahve, yiizyillardir keyif verici bir igecek olarak tiiketilen, farkli {iretim ve tiiketim sekillerine sahip son derece
onemli bir iirlindiir. Diinyada, petrolden sonra en fazla ticareti yapilan iiriinlerden biri olarak dikkat ¢ekmektedir
(Dogan, 2024). Kiiresel piyasada kahve fiyatlari, arz ve talep gibi piyasa kosullarina gore belirlenmektedir. Son
donemlerde kahve tiretimindeki artig, fiyatlarin diismesine neden olmustur (Egger & Orr, 2014). Kahve tiiketimindeki
bu artisa paralel olarak, kahve sanayisi de giderek giiclenmektedir (Chen & Hu, 2010). Bu igecek, bir¢ok kiiltiir igin
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farkli anlamlar tasiyan ve son yillarda baslica tiiketim unsurlarindan biri haline gelmistir. Tiirkiye'de kahve tiiketimi,
bireylerin cinsiyet, yas, meslek, gelir diizeyi ve aliskanliklarina gore degisiklik gostermekle birlikte, 2016 yili
itibariyle yillik kahve tiiketimi yaklasik 45 bin ton olarak kaydedilmistir. Bu, kisi basina ortalama 920 gram kahve
tilketimine karsilik gelmektedir. Bu miktar, yillik yaklasik 6,5 milyar fincan, giinliik ise 17,7 milyon fincan kahve
tilketimine denk gelmektedir (Aksit Asik, 2017).

Diinyanin en popiiler iceceklerinden biri olan kahve hem ticari hem de sosyal acidan biiyiik bir dneme sahiptir.
Tiirkiye'de, e-ticaret platformlarinda yapilan analizler, Eyliil 2018'de kahve kategorisine olan ilginin bir 6nceki yila
gore %324 oraninda arttigin1 gostermektedir. Ancak, Tiirkiye'nin kahve piyasasinda énemli bir aktor olamadigi, Tiirk
kahvesi yapiminda en diisiik kaliteli kahvelerin kullanildig1r ve bu durumun iiriiniin gelistirilmesi ve pazarlamasi
acisindan onemli bir sorun teskil ettigi belirtilmektedir. Ayrica, Tiirkiye'de kahve kavurma islemlerinin hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun sekilde yapilmadigina dikkat gekilmektedir. Ingilizler, ¢ay1 sevmelerine ragmen, kahve
ile ilgilenen ilk Avrupa milletlerinden biri olmustur. 1650 yilinda Oxford'da, Jacob isimli bir Yahudi tarafindan
Ingiltere'nin ilk kahvehanesi agilmis ve boylece Ingilizler kahveyle tamsmustir. Ancak, bu kronolojik veriler farkli
kaynaklarda degisiklik gostermektedir (Siiter, 2022).

Diinya genelinde ticari hegemonyay1 kirmak ve kahve ticaretini diizenlemek amaciyla uluslararasi orgiitler
olusturulmustur. Bu orgiitlerin en kapsamlisi, gelismekte olan iilkelerin yoksullugunu azaltmayi ve kahve tiretimi ile
ticareti yapan iilkeler arasinda iletisimi saglamayr amaclayan 1963 yilinda kurulan Uluslararast Kahve Orgiitii
(International Coffee Organization, ICO) olmustur. ICO 6nderliginde 2007 yilinda Londra’da imzalanan uluslararasi
kahve anlagmasi, 2011 yilinda yiiriirliige girmistir. Bu anlagmayla birlikte, tilkeler arasi kahve ticaretinin seffaf hale
getirilmesi, siirdiriilebilir kahve ekonomisinin kiiclik isletmeleri de kapsayacak sekilde devam ettirilmesi ve
uluslararasi is birliginin giiclendirilmesi gibi konular giindeme getirilmis ve uygulanmasi hedeflenmistir (Kayasu,
2017).

3. YONTEM

Kahve, diinya genelinde en yaygin tiiketilen igeceklerden biri olarak yiizyillardir insan kiiltiiriinde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Her bir demleme yoOntemi, kahvenin aromasi, govdesi ve tat profili iizerinde farkli etkiler yaratarak
tilketiciye ¢esitli lezzet deneyimleri sunmaktadir. Kahve Kkiiltiirli, diinya c¢apinda ¢esitli ritiieller ve sosyal
etkilesimlerle de sekillenmistir; kahve bulugmalari, kafe toplantilar1 ve kahve festivalleri gibi etkinlikler, kahve
severleri bir araya getiren onemli sosyal olgular olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu unsurlar, kahvenin hem giinliik yasamda
hem de kiiresel ekonomideki belirgin roliinii vurgulamaktadir. Buradan hareketle yiiriitiilen bu ¢alismanin amaci;
kahve demleme yoOntemlerini arastirmak, bu demleme yontemleri hakkinda kisa bilgiler vermek ve demleme
yontemlerini pisirme siiresi, sicaklik, tat, lezzet gibi 6zellikleri bakimindan karsilagtirmak ve kahve severlere bu
icecekler hakkinda bilgiler sunmaktir.

Kahve iizerine yapilan aragtirmalar ekonomik ve kiiltiirel 6neme sahiptir. Bu nedenle, kahve iiretim siire¢lerini
iyilestirmeye, sirdiiriilebilir tarim uygulamalarii tesvik etmeye ve ticareti adil bir sekilde diizenlemeye yoOnelik
arastirmalar, diinya ¢apinda ekonomik denge ve sosyal refah agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica kahve
tilketimi ve kiiltiirel etkisi lizerine yapilan arastirmalar, farkli toplumlarin kahveye yiikledigi anlamlari, sosyal
ritlelleri ve bu igecegin kiiltiirel biitlinlesmedeki yerini anlamak agisindan Onemlidir. Bu c¢aligmalar, kahve
¢ekirdeklerinin tiim potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasi, tiketici tercihlerine gore Ozel ekstraksiyon tekniklerinin
gelistirilmesi ve kahve endiistrisinde yenilik¢i yaklagimlarin yaratilmasi agisindan 6nemlidir. Ayrica bu calisma,
kahve demleme siirecinin bilimsel yonlerinin anlagilmasina yardimci olmakta ve daha siirdiiriilebilir ve verimli kahve
iiretim ve tiiketim siireclerinin gelistirilmesine katkida bulunmasi bakimindan elzemdir.

Kahve demleme yontemleri, kahve ¢ekirdeklerinin suyla etkilesime gegirilerek icilebilir bir form kazanmasini
saglayan gesitli teknikleri ifade etmektedir. Bu yontemlerin temel amaci, kahve ¢ekirdeklerinden elde edilen lezzet,
aroma ve govdenin maksimize edilmesidir. Her demleme yontemi, kullanilan ekipman, su sicakligi, demleme siiresi
ve ¢ekirdek dgiitme derecesi gibi faktdrlere bagl olarak farkl: tat profilleri sunmaktadir. Ornegin, filtre kahve yontemi
daha hafif ve dengeli bir kahve sunarken, espresso yontemi yogun ve kremsi bir igecek sunmaktadir. French press gibi
pistonlu demleme yontemleri ise kahvenin yagli ve dolgun bir dokuya sahip olmasim saglamaktadir. AeroPress gibi
yeni nesil demleme yontemleri ise kullanicilarin demleme siirecini kontrol etmelerine ve istedikleri 6zel tat profillerini
elde etmelerine olanak tanimaktadir (Kement vd., 2022). Buradan hareketle kahve demleme yontemlerini arastirirken
bu yontemlerin karsilastirmali bir analizinin yapildigini gosteren herhangi bir ¢aligmaya rastlanilmamistir. Yiiriitiilen
bu calisma, kahve demleme yontemleri arasindaki faklari, benzerliklerini ortaya ¢ikarmak ve ilgili kisilere bilimsel
bilgiler sunmasi1 bakimindan 6zgiin bir degere sahiptir.

Nitel arastirma yontemi, arastirmacilarin insan davramslari, algilari, inanglar1 veya deneyimleri gibi karmasik
sosyal olgular1 anlamak i¢in kullandiklar1 kapsamli bir yontemdir. Calismanin amacina ulagmak i¢in nitel arastirma
yontemlerinden olan “igerik analizi” tercih edilmistir. Igerik analizi genellikle bir metin veya belgedeki bilgileri
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derinlemesine incelemeyi ve anlamayi ifade etmektedir. Genellikle bir belge veya dokiimanin tiimiinii kapsayacak
sekilde yapilan derinlemesine bir inceleme siirecidir. Her bilim alani, o ¢aligma alanina uygun aragtirma yontem ve
tekniklerini kullanmaktadir. Sosyal bilgilerde igerik analizi teknikleri kullanilmaktadir. Igerik analizi teknikleri, ele
alman konuyla ilgili genel egilimleri kesfetmek i¢in yararli araglardir. Ayrica gelecekteki bilimsel arastirmalara yon
vermektedir. iki tiir icerik analizi ydntemi vardir. Bunlar; niceliksel analiz ve niteliksel analizlerdir. Nicel igerik
analizinde, arastirma projesi kapsaminda incelenen metin veya makalelerin analiz edilmesine yonelik kategoriler ve
kodlar olusturulmaktadir. Baz1 kavramlar, incelenen metinlerde ne siklikta kullanildigini belirleyen kategoriler ve
kodlar araciligiyla tanimlanmistir. Yani kavramlardan ger¢ege sayisal veriler elde edilmektedir. Nitel i¢erik analizinde
gergekei olmak ne anlama gelir? Nerede? Nasil? Soru kelimelerine cevap aramaktadir. Bununla ekranda goriilemeyen
gizli mesajlar ortaya ¢ikarmay1 hedeflenmektedir (Metin ve Unal, 2022).

4. BULGULAR

Kahve demleme yontemleri ve kahvelere iligkin diger bilgiler Tablo 1’de verilmistir. Bu arastirmada veriler, kahve
demleme yontemlerine iliskin teknik ve uygulamali bilgilerin yer aldig1 cevrim i¢i kaynaklardan elde edilmistir. Veri
toplama siirecinde, 6zellikle kahve demleme tekniklerine yonelik giivenilir sitelerden yararlanilmistir. Bu kaynaklarda
yer alan bilgiler, igerik analizi yontemiyle incelenmis ve her bir kahve tiirli i¢in demleme siiresi, demleme yontemi,
oglitme tiirli, kullanilan arag-gere¢ ve demleme sicakligi degiskenleri belirlenmistir. Bu kahvelerin demleme siirelerine
iliskin bilgiler incelendiginde en fazla siirenin Cold Brew demleme yonteminde oldugu saptanmistir. En kisa siirede
demlenen kahvenin ise Espresso oldugu tespit edilmistir. Ikinci olarak French Press ve Filtre Kahve demleme
yontemlerinin siireleri dikkat ¢eken bulgular arasindadir. Kahvelerin demleme yontemine iligkin bilgilere bakildiginda
genellikle siiziilme seklinde yapildigi goriilmektedir. En fazla su sicakligina sahip demleme seklinin French Press ve
Chemex oldugu goriilmektedir. Tabloda yer alan kahve tiirleri, demleme tekniklerinin temel yontemlerine gore
siniflandirilarak siralanmistir. Bu siralama, demleme yontemlerinin 1s1l islem ve ekipman farkliliklarini kargilagtirmali
bigimde degerlendirebilmeyi amaglamaktadir.

Tablo 1: Kahveler ve Demleme Yontemlerine iliskin Bilgiler

Kahveler Demleme Yontemi Deq]leme Ogiitme Tiirii Kullanilan Sicaklik
Siiresi Arac¢-Gere¢
Espresso Kahvenin siiziilmesi sonucunda olusur 25-_30 fnce ogiitilmils ESpr_eSSO_ 92-93 °C
saniye makinesi
French Press | Ogiitiilmiis kahvenin demlenmesi 5 dakika Kahn 6gitiilmiis French Ffress 95 °C
sonucunda olusur (Demlik)
Filtre Kahve | Ogitiilmiis kahvenin demlenmesi 5.7 dakika “Ovrfa"kal{n Filtre _kah\_/e 92-93 °C
sonucunda olugur ogiitiilmiis makinesi
Pour Over Kahvenin siiziilmesi sonucunda olusur 3 dakika “Ovrfa“kalin Huni 94 °C
(V60) ogitillmiig
Chemex Kahvenin siiziilmesi sonucunda olusur 3 dakika “Ovrfa“kalin Filtre kagt 95 °C
ogiitiilmiis
Aeropress Kahvenin siiziilmesi sonucunda olusur 2 dakika .erfa“kalin Aero_preS_S 92-94 °C
oglitiilmiis makinesi
Tiirk Kahvesi | Kahvenin pisirilmesi sonucunda olusur 2.3 dakika “(g?k..lnc? Cezve 22 °C
ogiitiilmiis
Cold Brew Kahvenin ~uzun saatler boyunca 12-16 saat Kalin kalinlikta Be; veya Soguk su
demlenmesi sonucunda olusur siizgeg
Moka Pot Kahvenin pisirilmesi sonucunda olusur 3 dakika fnce ogiitilmils I\rﬂgllzianzsit 80-85 °C
Syphon Kahvenin vakumlanmasi sonucunda olusur 45-60 Orta kalin Vacuum pot 90 °C
(Vacuum Pot) saniye ogitiilmiis makinesi

Kaynak: Ilgili sitelerden derlenerek olusturulmustur.
Gorsel 1: Filtre Kahve
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Filtre kahve: Amerika ve Avrupa’da yaygin olarak kullanilan bir tekniktir. Bu yontemin iki temel versiyonu
bulunmaktadir: Manuel yontem, sicak suyun ogiitiilmiis kahvenin iizerine elle dokiilmesiyle gergeklestirilirken;
otomatik filtre makineleri, ayni islemi kullanici yerine otomatik olarak yapmaktadir. Filtre kahve makineleri, kolay ve
hizli1 temizlenebilmesi, diger otomatik kahve makinelerine kiyasla daha diisiik maliyetli olmasi nedeniyle diinya
genelinde en ¢ok tercih edilen demleme yontemlerinden biridir. Filtre kahve, hafif yapisi, berrakligi ve tortusuz olmasi
gibi dzellikleri sayesinde genis bir tiiketici kitlesi tarafindan tercih edilmektedir (Davids, 2013). Bu ¢alismada, filtre
kahve yapiminda Delonghi ICM2.1B Filtre Kahve Makinesi kullanilmistir. Ayrica, kahve sektorii uzmanlarindan
alman goriisler dogrultusunda, diger kahve tiirlerine kiyasla daha meyvemsi ve aromatik ozellikler tasiyan, taze
¢ekilmis orta derecede oOgiitiilmiis Ethiophia Yirgacheffe (Moliendo Finest Coffee) kahvesi tercih edilmistir (Sit,
2023).

Gorsel 2: Espresso

Espresso: Baslangicta Italya’da yaygin olarak tiiketilmeye baslanmis daha sonra Avrupa ve Amerika’ya hizla
yayilmistir. Bu yayilmanin, espressonun diger kahve demleme yontemlerine kiyasla sagladigi duyusal tatminin daha
yiiksek olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Kaliteli bir fincan espresso demlemek, olduk¢a hassas ve
karmasik bir siirectir. Espresso yontemini diger demleme yontemlerinden ayiran temel Ozellik, basing altinda
ogiitlilmiis kahve iizerine suyun hizla temas etmesi ve bu sayede kahvenin aninda fincana aktarilmasidir. Teknik
olarak espresso demleme yontemi, kahveyi sicak suyla bulusturmasi agisindan diger yontemlerle benzerlik gosterse de
esas fark demleme isleminin basing altinda gerceklestirilmesidir. Espresso, 6giitme derecesi, siit 1sitma ve kdpiirtme
teknikleri gibi unsurlartyla sadece bir demleme yontemi degil, ayn1 zamanda bir sanat olarak kabul edilmektedir.
Yogun bir demleme yontemi olmasi nedeniyle kiigiik hacimlerde servis edilen espresso, kahvenin tadi kadar énemli
olan kalin kopiik tabakasiyla da dikkat ¢ekmektedir (Yildirim, 2022).

Gorsel 3: French Press

. AL ‘ B
A, AN S L. ~

French Press: Kahve demleme yontemleri arasinda tarihsel bir oneme sahiptir ve kokeni Italya’ya
dayanmaktadir. ilk olarak Attillio Calimani tarafindan tasarlanan French Press, son halini Italyan tasarimci Faliero
Bondanini tarafindan almistir. Bondanini, bu tasarimmi Fransa’da bir fabrikada {iretmis ve bu sayede iiriin diinya
genelinde "French Press" olarak taninmugtir. Fransizlar ise bu yontemi "cafetiere" ya da "cafetiere a piston" olarak
adlandirmaktadirlar. French Press, delikli bir filtreye sahip oldugu i¢in kahvenin 6glitme kalinligi, demleme
kalitesinde kritik bir rol oynamaktadir. Kahve partikiillerinin, filtrenin deliklerinden gegmeyecek kadar biiylik olmasi
onemlidir. Demleme islemi sirasinda, fincana alinan kahvenin son damlalarinin tortu igermesi nedeniyle, bu kisim
dokiilmemelidir; aksi takdirde kahvenin i¢im kalitesi olumsuz etkilenebilmektedir (Url-1).
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Gorsel 4: Moka Pot

Moka Pot: "italyan cezvesi" ya da "ocak iistii espresso makinesi" olarak bilinen ve diinya genelinde yaygin
olarak kullanilan ev tipi kahve demleme ekipmanlarindan biridir. Evde espresso benzeri bir kahve hazirlamanin en
ekonomik yollarindan biri olan Moka Pot, 6zellikle iiclincii nesil kahve diikkanlarinda sunulan popiiler kahve
cesitlerini evde yapma imkéani saglamaktadir. Moka Pot, buhar basinciyla 6giitiilmiis kahve cekirdekleri arasindan
suyu gegirerek espresso benzeri bir kahve elde edilmesini saglayan bir ocak iistii kahve makinesidir. Moka Pot, ilk
olarak Italyan mucit Luigi Di Ponti tarafindan 1933 yilinda tasarlanmus, ancak patent haklar1 Bialetti Industrie sahibi
Alfonso Bialetti’ye satilmistir. Alfonso Bialetti, Moka Pot'u daha da gelistirerek italyan kiiltiiriiniin ayrilmaz bir
parcasi haline getirmis ve bu cihazin diinya ¢apinda taninmasini saglamistir. Dolayisiyla, Moka Pot’un ilk tasarimi
Luigi Di Ponti’ye ait olsa da onu italya’nin en popiiler kahve ekipmanlarindan biri haline getiren ve ticari basarisini
saglayan kisi Alfonso Bialetti olarak kabul edilmektedir (Url-2).

Gorsel 5: Syphon (Vacuum Pot)

G —

Syphon (Vacuum Pot): 19. ylizyilin baglarinda Almanya'da gelistirilen bir kahve demleme yontemidir. Bu
yontem, Avrupa'da ortaya ¢iktiktan sonra Amerika'ya ve ardindan Japonya'ya yayilmistir. Bu yontemde, kahve buhar
ve basing kullanilarak islenmektedir. iki boliimden olusan cam ekipman, alt ve iist odaciklardan olusmaktadir. Alt
odacik, suyun yerlestirildigi cam bdlgedir. Ortada, iki odacig1 birlestiren bir demir sap bulunmaktadir. Ust boliim ise
kahvenin yerlestirildigi yerdir. Syphon ekipmani, kahve g¢ekirdeklerinin sicak suda kalmasini ve filtrelenmesini
saglamak icin kullanilmistir (Kement vd., 2022: 281). Bu islem, ekipmanin alt kisminda suyun kaynatilmasiyla
baglamakta ve ogiitiilmiis kahve cekirdekleri iist kisma yerlestirilmistir. Syphonun alt ve iist boliimleri cesitli
basinglara maruz kalmaktadir. Bu basing farki, suyun yukariya dogru yiikselmesine ve kahvenin demlenmesine neden
olmaktadir. Kahve demlendikten sonra, alt kisimdaki 1sitilan suyun basinci azalmakta ve {ist boliimdeki demlenmis
kahve, bir filtre aracilifiyla tekrar alt boliime geri donmektedir. Syphon kahve demleme yontemi, sadece gorsel olarak
etkileyici bir deneyim sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda kahvenin lezzet ve tatlarin1 daha net bir sekilde ortaya ¢ikaran
popiiler bir demleme yontemidir (Keskin ve Ercik, 2024).

Gorsel 6: Pour Over (V60)

Pour Over (V60): Genellikle demleme kahveler i¢in tercih edilen bir yontemdir. V60, demleme siireci
sirasinda suyun kahveye esit sekilde ulasmasimi saglayan 6zel olarak tasarlanmis bir aparattir. V60 yoOntemiyle
hazirlanan kahveler genellikle berrak bir goriiniime sahiptir ve kahve c¢ekirdeklerinin aromasi belirgindir. Pour Over
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yontemi i¢in Onerilen kahve-su orani genellikle 30 g kahveye 480 ml su seklindedir ve demleme islemi, yaklasik 94
°C sicakliktaki su ile yaklagik 3 dakika iginde tamamlanir (Keskin ve Ercik, 2024). Hario V60, Japon bir sirket
tarafindan piyasaya siiriilmiistiir. V seklinde olup 60 derecelik agiya sahip oldugu icin bu adi1 almistir ve bir filtre
kahve demleyici aletidir (Racineux, Tran ve Varoutsikos, 2018). V60, bir bardak, siirahi veya herhangi bir kabin
iizerine yerlestirildikten sonra filtre kagidi V60’in icgine yerlestirilir. Filtre k&gidi yerlestirildikten sonra kahve
eklenmekte ve kahvenin tlizerine yavas bir sekilde, dairesel hareketlerle sicak su eklenerek kahve demleme islemi
gerceklestirilmektedir (Egger & Orr, 2014).

Gorsel 7: Chemex

Chemex: 1941 yilinda Dr. Peter Schlumbohm tarafindan icat edilmistir. Estetik goriiniimlii ve kum saati
seklinde olan bu alet, iki boliimden olusmaktadir: Ust kisim, kahvenin yerlestirildigi boliim, alt kisim ise kahvenin
demlendikten sonra toplandigi boliimdiir. Chemex ile demlenen kahveler genellikle yogun bir yapiya sahip degildir,
aksine berrak bir goriintiiye ve hos bir lezzete sahiptir (Racineux, Tran & Varoutsikos, 2018).

Gorsel 8: Aeropress

Aeropress: 2005 yilinda Alan Adler tarafindan icat edilmis, kullanimi kolay bir plastik filtre kahve demleme
aracidir. French press'e gore daha pratik olan Aeropress, filtresi sayesinde kupada daha az telve birakir (Racineux vd.,
2018). istenilen boyutta dgiitiilen kahve cekirdekleriyle kolayca kahve demlemeye olanak taniyan bu alet, hizli ve
pratik bir demleme yontemi sunar. Aeropress ile demlenen kahveye su eklenerek seyreltilebilir veya kahve miktar
ayarlanarak daha yogun bir kahve elde edilebilir. Ayrica, kullamim sonrasi bulasik makinesinde kolayca
yikanabilmektedir (Moldvaer, 2014).

Gorsel 9: Cold Brew

Cold Brew: Kahvenin artan popiilaritesi ve 6nemi, soguk kahveler {lizerinde de bir¢ok ¢alismanin yapilmasina
neden olmustur (Asik, 2017). Geleneksel sicak demleme yontemlerinden farkli duyusal niteliklere sahip olan soguk
kahveler, giderek daha popiiler bir igecek tiirii haline gelmistir. Son zamanlarda, aromali soguk kahve i¢ecekleri
piyasada biiylik ilgi gormektedir (Samoggia & Riedel, 2018). Endiistriyel anlamda firetilen soguk kahveler, vanilya,
cikolata (mocha) ve karamel gibi ¢esitli aromalarla tatlandirilarak tiiketiciye sunulmaktadir (Karahan ve Keklik,
2018).
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Gorsel 10: Tiirk Kahvesi

Tiirk kahvesi: kendine 6zgii sunum ve i¢im gekliyle taninan, fincanlarda kopiiklii olarak servis edilen bir kahve
tiiriidiir. Arabistan kahvesi (Coffea arabica) bitkisinin bir ¢esidi olan bu kahve, Tirk kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Tiirk kahvesi, yapim asamasinda kullanilan araglar, pisirme yontemi ve sunum farkliliklariyla 6ne ¢ikar ve bu
unsurlar, Tiirk kiiltliriinin kahveye verdigi 6nemi yansitmaktadir (Kiigiikkomiirler ve Karakus, 2009). Geleneksel
olarak Tiirk mutfaginin 6nemli bir pargasi olan Tiirk kahvesi, elde edilis, pisirme ve i¢im yontemleriyle diger kahve
tiirlerinden ayrilir ve kendine has 6zellikler tagimaktadir (Bulduk ve Siiren, 2015). Tiirk kahvesinin 6zel bir kahve
¢ekirdegi bulunmamakla birlikte, genellikle Arabica kahve ¢ekirdekleri en ince sekilde 6gitiilerek kiigiik dar kaplarda
veya geleneksel olarak kullanilan ibrik benzeri kaplarda pisirilmektedir (Ozgiir, 2012).

SONUC

Kahve, diinyanin en popiiler sicak ve soguk iceceklerinden biri olup sosyal yasamin 6nemli bir parcasidir. Ticaret
hacmi agisindan degerlendirildiginde, kahve en 6nemli tarimsal iiriinlerden biridir. Diinya genelinde kahve {iretimi,
tilketimle paralel olarak siirekli bir artiy gostermektedir. Tiiketim amaciyla iiretilen iki temel kahve tiirii
bulunmaktadir: Arabica (Coffea Arabica) ve Robusta (Coffea Canephora). Arabica kahvesi, genellikle 600-2.000
metre arasindaki rakimlarda yetistirildigi i¢in "yayla kahvesi" olarak adlandirilirken Robusta kahvesi 600 metrenin
altindaki rakimlarda yetistigi i¢cin "ova kahvesi" olarak bilinmektedir. Arabica kahve ¢ekirdeklerinin kafein igerigi
%1-2 arasinda degisirken Robusta'ya gore daha yumusak, aromatik ve lezzetli bir tat profiline sahiptir. Uluslararasi
Kahve Orgiiti'ne (ICO) gére, 2020 yilinda kiiresel kahve iiretiminin yaklasik %58'i Arabica ve %42'si Robusta
kahveden olugmustur (Saner, 2023).

Kahvenin demleme yontemleri, kahvenin aromasi, lezzet profili ve genel deneyimi {izerinde biiylik etkisi olan
cesitli teknikleri igermektedir. Filtre kahve, espresso, French press, moka pot, sifon, V60, Chemex, Aeropress ve
soguk demleme gibi yontemler, kahve demlemek i¢in kullanilan farkli ara¢ ve tekniklerle karakterize edilmektedir.
Ornegin, yiiksek basingli espresso makineleri zengin, kremali kahve iiretirken V60 ve Chemex gibi yontemler daha
berrak, daha temiz kahve iiretmektedir. Aeropress, hiz ve pratiklik arayanlar i¢in ideal bir se¢im olurken soguk
demleme yontemi ise soguk, tathi bir kahve deneyimi sunmaktadir. Bu yontemlerin her biri kahve kiiltiiriiniin
cesitliligini ve zenginligini yansitmakta, kahve severlerin zevklerine ve ihtiyacglarina gore farkli lezzet profilleri ve
deneyimler sunmaktadir. Bu baglamda bireyler uygun kahve hazirlama yontemini segerek kahve deneyimlerini
kisisellestirebilir ve kahve lezzetlerini en iyi sekilde kesfedebilirler. Yiiritilen bu ¢aligmada kahve demleme
yontemleri arastirilmis her bir yontem kendi icerisinde agiklanmistir. Kahvelerin karsilagtirmali analizi sonucunda en
sicak derecede demlenen kahvenin, French Press ve Chemex oldugu, demleme ydnteminin en uzun oldugu kahvenin
Cold Brew oldugu ve kahvelerin genellikle ince, kalin, orta kalin ve ¢ok ince 6giitiilmiis kahvelerden demlendigi
sonuclarina ulagilmistir. Siire bakimindan en uzun siirede demlenen kahvenin Cold Brew, en kisa siirede demlenen
kahvenin ise Espresso oldugu tespit edilen diger sonuclar arasindadir. Tiim bulgular ve sonuglar dogrultusunda
asagidaki Oneriler gelistirilmistir:

o Farkli demleme yontemlerinin tiiketici tercihleri lizerindeki etkileri ve demleme ydntemine goére kahve
tiikketim aligkanliklar1 lizerine ¢alismalar gerceklestirilebilir.

e Kahve demleme ekipmanlarinin tarihsel gelisimi, teknolojik yenilikler ve modern demleme cihazlarinin
Ozelliklerini ortaya koyan nitel ¢alismalar yapilabilir.

e Modern ve gelismis demleme tekniklerinin (nitro kahve, espresso martini, vb.) detayli analizi ve bu
tekniklerin kahve sektoriindeki rolii iizerindeki etkileri incelenebilir.

Bu ¢alisma, kahve demleme y6ntemlerini nitel bir yaklasim ile incelemis ve farkli tekniklerin demleme siiresi,
sicaklik, Ogilitme tiiri, kullanilan arag-gere¢ ve tat profili gibi oOzellikler bakimindan karsilastirmali analizini
sunmustur. Calismanin smirliliklar arasinda, yalnizca ¢evrim i¢i kaynaklardan elde edilen verilerin kullanilmasi ve
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saha uygulamalarinin dahil edilmemesi yer almaktadir. Ayrica, orneklemde sadece 10 farkli demleme ydntemi
degerlendirilmis olup daha fazla yontem veya bolgesel farkliliklar bu ¢alismada kapsam diginda birakilmistir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda sektore yonelik oneriler sunlardir: kahve isletmeleri, tiiketici tercihlerini ve
demleme yontemlerinin sundugu lezzet profillerini dikkate alarak meniilerini ¢esitlendirebilir ve personel egitimini bu
dogrultuda giiclendirebilir. Modern ve geleneksel demleme yontemlerinin tanitimi, miisterilerin deneyimlerini
artirmak ve kahve kiiltliriinii yayginlastirmak icin etkin bir strateji olarak degerlendirilebilir. Akademik acidan ise,
farkli demleme tekniklerinin tiiketici tercihleri lizerindeki etkilerini 6lgen nicel ve nitel ¢aligmalarin yapilmasi; modern
demleme teknolojilerinin sektore ve tiiketici davraniglarina etkilerinin aragtirilmasi onerilmektedir. Boylece hem
literatiire katki saglanabilir hem de sektoriin inovasyon ve pazarlama stratejileri desteklenebilir.
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Etik Onay

Bu calisma, katilimcilardan birebir veri toplamay1 gerektiren arastirma kapsamina girmedigi ve veriler ikincil veri
olarak elde edildigi i¢in etik kurul onay1 gerektirmeyen ¢aligmalar arasinda yer almaktadir.

Arastirmacilarin Katki Oran

Yazarlar ¢alismaya esit katkida bulunmustur.
Cikar Catismasi

Bu c¢alismada potansiyel bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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