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OSMANLI DONEMi KAHVE KULTURUNUN GASTRONOSTALJI ACISINDAN INCELENMESI
EXPLORING OTTOMAN COFFEE CULTURE FROM A GASTRONOSTALGIC PERSPECTIVE

Ecem INCE KARACEPER 2

Ozet
Calisma, Osmanli kahve kiiltliriniin nasil yeniden canlandirildigini ve modern gastronomi diinyasinda nasil bir yer edindigini
incelemeyi amaglamaktadir. Bu gercevede, Osmanli kahve kiiltliriiniin gegmisten giiniimiize olan yolculugu, modern toplumda
kazandigr deger ve bu kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine yonelik atilan adimlar arastirilmistir. Nitel arastirma ydntemlerinin
kullanildig1 bu c¢alismada, kapsamli bir dokiiman incelemesi yapilmistir. Ayrica, kahvehaneler ve gastronomi etkinliklerinde
gerceklestirilen gozlemler oOnemli bir veri toplama yontemi olarak kullanmilmistir. Bu gozlemler, katilimer goézlem ve
yapilandirilmamis gozlem teknikleriyle gerceklestirilmis olup, arastirmact gdézlemci roliini iistlenmistir. Toplanan veriler tematik
analiz yontemiyle incelenmis ve ana temalar belirlenerek yorumlanmistir. Aragtirma bulgulari, Osmanli donemi kahve kiiltiiriiniin
giliniimiiz gastronomi trendleri ve gastronostalji akimiyla gii¢lii bir etkilesim iginde oldugunu ortaya koymaktadir. Gegmisin izleri,
kahve sunumundan hazirlama yontemlerine kadar birgok alanda kendini gosterirken, bu unsurlarin giiniimiiz taleplerine uygun sekilde
yeniden yorumlandigi goriilmektedir. Caligma, Osmanli kahve kiiltiiriiniin modern gastronomi diinyasindaki 6nemini vurgulamakta ve

bu kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine dikkat cekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli Dénemi, Kahve Kiiltiirii, Kiiltiirel Miras, Gastronostalji, Trendler

Abstract
This study aims to examine how Ottoman coffee culture has been revitalized and how it has found a place in the modern gastronomic
world. In this context, the study explores the journey of Ottoman coffee culture from the past to the present, the value it has gained in
modern society, and the steps taken towards the sustainability of this cultural heritage. Using qualitative research methods, a
comprehensive document analysis was conducted. Additionally, observations conducted in coffechouses and during gastronomy
events served as an important data collection method. These observations were carried out using participant observation and
unstructured observation techniques, with the researcher taking on the role of an observer. The collected data were analyzed using
thematic analysis, and main themes were identified and interpreted. The research findings reveal that Ottoman-era coffee culture is
strongly interacting with contemporary gastronomy trends and the gastonostalgia movement. The influence of the past is evident in
various aspects, from coffee presentation to preparation methods, which have been adapted to meet modern demands. The study
highlights the significance of Ottoman coffee culture in today's culinary world and underscores the importance of preserving this

cultural heritage in a sustainable way.
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1. Giris

Kahve, yaklasik 120 farkli tiire sahip olan bir bitkidir ve kokeninin, Etiyopya’ya kadar
uzandigr bilinmektedir. Kahvenin cografi olarak yayilisi, Arap Yarimadasi’ndan
Yemen’e dogru genisleyerek gerceklesmistir. Arap diinyasinda ticaret yollar1 araciliiyla
kahvenin taninmas1 ve tiiketilmesiyle hiz kazanmistir. Yemen'den sonra kahve, Mekke ve
Medine gibi sehirlerde popiiler hale gelmis, daha sonra Kahire, Sam ve Bagdat gibi biiyiik
ticaret merkezlerine ulasarak Arap diinyasinda yayginlasmistir. Kahvenin Istanbul’a
gelisi, Osmanl Imparatorlugu doneminde, 16. yiizyilin ortalarina denk gelmektedir.
Osmanli Imparatorlugu'nun genis ticaret ag1 ve kiiltiirel etkilesimleri sayesinde miimkiin
olmustur. Ancak Istanbul’a kahvenin gelisindeki en dnemli déniim noktasi, Osmanli’nin
Yemen Valisi Ozdemir Pasa’nin bu igecegi 1550'li yillarda Istanbul’a getirmesiyle
gergeklesmistir. Ozdemir Pasa, Yemen’de gorev yaparken kahvenin hem fiziksel hem de
zihinsel uyaric1 etkisinden etkilenmis ve bu igecegi Osmanli sarayma tanitmigtir.
Kahvenin sarayda begenilmesinin ardindan, kahve kisa siirede Istanbul’da yayginlasmaya
baglamis ve halkin da ilgisini cekmistir (Pekmezci,2008; Girginol, 2017). ilk
kahvehaneler, 1554 yilinda Tahtakale’de acilmistir. Burada insanlar bir araya gelerek
kahve i¢mis, sohbet etmis ve cesitli sosyal faaliyetlerde bulunmuglardir. Kahvehaneler,
kisa silirede sosyal yasamin vazgecilmez bir pargasi haline gelmis ve kahve kiiltiiri,
Istanbul’dan baslayarak tiim Osmanli cografyasina yayilmistir. Istanbul’da agilan ilk
kahvehaneler, kisa siirede halk arasinda biiyiik ilgi gérmiis ve kahvehaneler sosyal ve
kiiltiirel hayatin merkezine yerlesmistir. Bu donemde kahvehaneler, sadece kahve i¢ilen
yerler olmanin Gtesinde, edebi ve entelektiiel tartigmalarin yapildigi, sanat ve fikir
aligverislerinin gerceklestigi mekanlar olarak 6nemli bir rol oynamistir. Kahvenin
Osmanli toplumu iizerindeki bu etkisi, kiiltiirel ve sosyal yasamin bir pargasi haline
gelmesine katkida bulunmustur. Osmanli Imparatorlugu'ndaki kahvehane kiiltiirii ve
kahvenin toplumsal 6nemi, kahvenin Avrupa'ya yayilmasina zemin hazirlamigtir.
Osmanl1 Imparatorlugu ile Avrupa arasindaki ticaret ve diplomatik iliskiler, kahvenin
Avrupa'ya taginmasini kolaylastirmis, Venedik, Paris, Londra ve Viyana gibi biiyiik
Avrupa sehirlerinde kahvehanelerin agilmasina yol agmistir (Macrae, 2010). Avrupa'daki
kahvehaneler, tipki Osmanli'daki gibi sosyal ve kiiltiirel merkezler haline gelmis ve
kahve, kisa siirede popiiler bir i¢cecek olarak benimsenmistir (Thurston, 2013).

Bu gelismeler sonucunda kahve, diinya ticaretinde 6nemli bir iirtin haline gelmistir.
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Uluslararas1 Kahve Orgiitii'niin (International Coffee Organization - ICO) verilerine gore,
2023 yilinda diinya genelinde yaklasik 10,2 milyon ton kahve iiretilmistir. Kiiresel kahve
tikketimi ise ayni donemde 10 milyon ton seviyesine ulagsmistir, bu da kahvenin diinya
capinda biiyiik bir talep gordiigiinii gostermektedir. Food and Agriculture Organization
of the United Nations (FAO), verilerine gore, kahve ihracat1 2023°te 8,1 milyon tonu
asmis ve kiiresel ticaret hacmi yaklasik 90 milyar dolar1 bulmustur. Bu veriler, kahvenin
diinya ticaretinde ne denli 6nemli bir yer tuttugunu ve ge¢misten giiniimiize ekonomik
acidan tasidig1 6nemi agikca ortaya koymaktadir. Ayrica, kahvenin kiiresel ticaret aglari
icerisindeki rolii, ekonomik ve kiiltiirel etkilesimlerin artmasina katkida bulunmustur.
Kahvenin tarihi, ayn1 zamanda savaslar, cografi kesifler ve ticaret yollarinin genislemesi
gibi faktorlerin etkilesimi ile de sekillenmistir. Bu siireg, kahvenin toplumsal hayatlar ve
kiiltiirel aligkanliklar tizerindeki derin etkilerini de beraberinde getirmistir. Giinlimiizde
kahve, sadece giinliik olarak tiiketilen bir icecek olmanin Gtesinde, kokli tarihsel ve
kiiltiirel baglara sahip bir igecek olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle, kahvenin
yayilmasi ve benimsenmesi, kiiresel ticaret aglarinin ve kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucu
olarak degerlendirilmektedir. Ayni zamanda, ge¢misten gelen nostaljik bir deneyim
olarak dnemli bir yer tutarken, bu deneyim son zamanlarda yiikselen gastronostalji akimi
ile iligkilendirilmektedir. Gastronostalji, gegmiste yasanilan yiyecek ve igecek kiiltiiriine
duyulan 6zlemi ifade ederken; geg¢misin yiyecek ve igeceklerini modern mutfakta
degerlendirerek gegmis ile bugiinii bir arada tutmay1 da hedeflemektedir (Ozgiines, 2020).
Bu arastirmada, kahve Kkiiltiirii incelenerek, Osmanli doneminde kahve kiiltiirt, tarihi ve
gelisimi ele alinmaktadir. Bunun yani sira, kahve kiiltiiriine nasil yansidig1 detayli bir
sekilde aktarilmistir. Giiniimiizde kahve i¢me aligkanliklari, gegmisten gelen zengin
kiiltiirel miras1 modern gastronomi trendleri ve gastronostalji akimi ¢ercevesinde yeniden
yorumlamaktadir. Kahve festivalleri, 6zel kahve demleme teknikleri ve kahveye dair
diizenlenen cesitli etkinlikler, kahvenin hem nostaljik hem de yenilik¢i yonlerini 6n plana
cikarmaktadir. Ozellikle {iciincii nesil kahvecilik akimi, kahvenin hazirlanisindan
sunumuna kadar olan siireci sanatsal bir yaklasimla ele almakta ve bu sayede kahveye
olan ilgiyi ve saygiy1 artirmaktadir (Ozdamla Akkaya, 2019). Bu noktada calismanin
amac1, kahve kiiltiiriiniin tarihsel gelisimini ve Osmanli imparatorlugu'ndan giiniimiize
kadar siiregelen etkilerini derinlemesine inceleyerek, kahvenin modern gastronomi

trendleri ve gastronostalji akimi baglamindaki kiiltiirel ve sosyal Onemini ortaya
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koymaktir. Bu kapsamli inceleme, kahvenin yalnizca bir igecek olmanin &tesinde,
toplumlarin kiiltiirel ve sosyal dokusuna nasil entegre oldugunu ve giiniimiizdeki 6nemini
nasil korudugunu gozler Oniine sermektedir. Kahvenin tarihsel siire¢ i¢indeki
doniisiimiinii ele almak, onun gilinlimiizdeki tiiketim aliskanliklariyla nasil bir etkilesim
icerisinde oldugunu ve bu etkilesimlerin modern toplumlardaki yansimalarini anlamak
acisindan biiyiik onem tagimaktadir. Ayrica, bu inceleme, kahvenin kiiltiirel miras olarak
korunmasi ve kahve iiretiminin siirdiiriilebilirligi konularinda yenilik¢i yaklagimlar
sunarak, bu alanlardaki bilgi birikimine biiyiik katkilar saglayacaktir. Boylece, kahvenin
gecmisten bugiline uzanan yolculugunu ve bu yolculugun giiniimiiz gastronomi
diinyasindaki yerini daha iyi kavramak miimkiin olacaktir.

2. Kavramsal Cerceve

2.1. Kahvenin Tarihi ve Osmanl’ya Gelisi

"Kahve" kelimesinin kokeni ile ilgili ¢esitli kaynaklarda farkli bilgiler yer almaktadir.
Kahve adimi Etiyopya'nin "Kaffa" sehrinden aldigi bilinmektedir. Arapcada "kahva"
terimi "istah kesildi" anlamima da gelmektedir. Arap cografyasinda uzunca bir siire
“kahva” olarak kullanilan kelime zaman igerisinde “kahve” olarak telaffuz edilmistir
(Bulduk ve Siiren, 2008). Hatta bazi1 eski kaynaklarda, sarap anlaminda kullanildigin1 da
goriilmektedir (Kilig, 2015). Kahvenin ana vatani olarak Etiyopya ve Kenya'nin Orta ve
Bat1 Afrika Bolgesi bulundugu bolge isaret edilmektedir. Kahve ile ilgili bir¢ok rivayet
mevcuttur. Bunlardan biri, 800 yilinda yasandigi sdylenen keci cobani efsanesidir.
Etiyopyal1 ke¢i ¢obaninin, kegilerinin Coffea bitkisinin meyvelerini tlikettigini
gozlemlemis ve bu bitkilerin kecilerinde uyarici etkiler yarattigini fark etmistir. Bu
deneyimlerini bolgedeki din adamina aktardigi ve bdylece kahve ¢ekirdeginin ortaya
ciktig1 soylenmektedir (Ulusoy, 2011). Bir diger 6nemli rivayet ise El-Sazili hikayesidir.
El-Sazili'nin, Habesistan'da bir dergéh erbabi oldugu, 1200'lii yillarda tekkeden ayrilarak
daglara siirgiin edildigi, a¢ kaldig1 donemde kahve tanelerini kaynatip suyunu tiikettigi ve
bu sekilde kahve ile beslendigi sdylenmektedir. Ayni zamanda, ziyaret¢ilerinin de kahve
ile beslendikleri belirtilmektedir. El-Sazili'nin kahve i¢erek uyuz hastaligina benzer bir
kasint1 hastaligindan kurtuldugu ve bu sayede kahvenin Moka'da yayginlastig1 da rivayet
edilmektedir (Girginol, 2016). Ayrica, kahvenin belirli bir donem Habesistan'da ekmek
yapiminda kullanildig1 bilgisi de yer almaktadir (Glirsoy, 2014).

1450 yilinda, Osmanli kumandan1 Ozdemir Pasa'min Yemen'e kahveyi getirdigi ve bu
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donemde Miisliiman halkin kahveyi hizla benimsedigi ifade edilmektedir. Bu gelisme,
Yemen'de kahvenin hizla popiilerlesmesini saglamistir. Kahve bitkisinin Yemen'de 1450-
1600 yillar1 arasinda ekilmeye baslandigl diistiniilmektedir. Ayn1 donemde kahve
ticaretinin hizla gelistigi ve Mekke ile Kahire'ye ulastig1 bilgisi yer almaktadir. 1511
yilinda, Mekke’de cami yaninda acilan ilk kahvehaneler, kahvenin Islam iilkelerinde
yayilmasini saglamistir. Mekke'de kurulan bu kahvehaneler, kahve tiiketiminin toplum
icinde yayginlasmasina katkida bulunmustur. Ozellikle, kahvehaneler Islam
toplumlarinda sosyal ve kiiltiirel merkezler haline gelmis ve kahve, tiitiinle birlikte
popiiler bir i¢ecek olarak kabul edilmistir. Bu siire¢, kahvenin sadece bir igecek degil,
ayni zamanda sosyal etkilesimlerin bir parcasi haline gelmesini saglamistir (Tiirkyilmaz,
2020). 1543 yilinda, Yemen valisi Ozdemir Pasa kahveyi Osmanli Sarayi'na getirmistir
ve bu olayla birlikte Osmanli kahve kiiltiirii resmi olarak tarihteki yerini almistir. Kahve
ticareti uzun yillar boyunca Arap tekelinde kalmistir; Araplar, kahve cekirdeklerinin
giineste kurutulmadik¢a veya suyla kaynatilmadikc¢a lilke disina ¢ikarilmasina izin
vermemistir. Bu durum, Yemen’in kahve konusunda rakipsiz olmasina yol agmustir.
Mekke’de 1511 yilinda kurulan kahvehaneler, kahvenin sosyal ve kiiltiirel yayiliminda
onemli rol oynamustir. Ozellikle Tiirkler, kahveyi cok sevmis ve bu icecegi Suriye, Mistr,
Glineydogu Avrupa ve Anadolu'ya yaymislardir. 1570 yillarina gelindiginde, kahve
tilketimi Yemen'de yaygimlasmistir. Sufiler, 6zellikle gece ibadetleri sirasinda uyanik
kalmak i¢in kahve tliketmislerdir. Kahve ticareti Kanuni Sultan Siileyman déneminde
Osmanli'ya girmis, Yemen’den gonderilip Misir’dan gecerek Istanbul’a ulasmistir.
Kanuni Sultan Siileyman’1n askerleri, kahveyi Balkanlar, Orta Avrupa, Ispanya ve Kuzey
Afrika halklarina tanitmislardir.

Arap halki, kahve agac1 yetistiriciliginde oldukga kati kurallar koymus ve yabancilarin bu
bolgelerde kahve yetistirmelerini yasaklamigtir. Ancak, rivayete gore kahve
cekirdeklerini Arabistan'in disina ¢ikaran ilk kisi "Baba Budan" isimli bir haci olmustur.
Baba Budan, kahve c¢ekirdeklerini Mekke’den Hindistan’a gotiirmiis ve bu ¢ekirdekler
Hollandalilarin eline ge¢mistir. Bu olay, kahve ciftliklerinin kurulmasina zemin
hazirlamigtir. 1683 yilinda, Osmanli Imparatorlugu'nun Viyana Kusatmasi sirasinda
kahve, sehir alinamadigi i¢in geride birakilmistir. Viyanalilar, bu kahveyi baslangigta
hayvan yemi olarak diisiinmiislerdir. Ancak, Osmanli Imparatorlugu'nda casus olarak

gorev yapan Avusturyali Georg Franz Kolschitzky, kahvenin aslinda bir igecek oldugunu
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Viyanalilara tanitmis ve bu sayede Viyanalilar kahve ile tanigsmistir. Kahvenin Avrupa'ya
yayilmasi sirasinda, baslangigta Hristiyanlar tarafindan Osmanli’dan geldigi i¢in bir
Miisliiman igecegi olarak goriilmiistiir. Vatikan’daki bir Papa, kahveyi baslangicta
yasaklamis ancak daha sonra bu yasagi kaldirmistir (Girginol, 2017). Bu gelismeler,
kahvenin Osmanli Imparatorlugu'ndan tiim diinyaya yayilmasmi ve iin kazanmasini
saglamistir.

2.2. Kahvehaneler ve Kiraathaneler

Misir Seferi'nden sonra, I. Selim'in hiikiim siirdiigli donemde, tarih¢i Solakzade’ye gore,
1519 yilinda kahve, Miisliiman tiiccarlar tarafindan Istanbul'a getirilmistir (Tiirky1lmaz,
2020). Bu erken donemde kahve, kisitli bir c¢evre tarafindan erisilebilir olmus ve
Istanbul'daki kahve tiiketimi olduk¢a sinirli kalmistir. Bunun nedenlerinden biri, 1543
yilinda bir gemi yiikiindeki kahvenin Marmara Denizi’ne dokiilmesidir; bu olay, kahve
arzinda bir kesintiye yol agmis ve kahvenin Istanbul'a ulasimini zorlastirmistir. Ayrica,
donemin Seyhiilislam’1 tarafindan kahvenin dini statiisiiyle ilgili olarak bir fetva
verilmistir. Seyhiilislam, kahvenin Kur'an'da ge¢gmedigini belirterek, kahve suyunun
icilmesinin giinah oldugunu ifade etmistir. Bu fetva, kahvenin kabul gérmesini ve halk
arasinda yayilmasini engelleyen énemli bir faktdr olmustur.

Ancak, bu engellemelere ragmen, 1554 yilinda Kanuni Sultan Siileyman doéneminde,
Halep'ten Hakim isimli bir tiiccar ve Sam'dan Sems isimli bir kisi Istanbul'a kahve
getirmistir (Tiirkyllmaz, 2020). Bu gelismenin ardindan, Istanbul’'un Tahtakale
bolgesinde iki ayri diikkan agilmis ve burada halka kahve satis1 yapilmaya baslanmistir.
Bu diikkanlar, istanbul'daki ilk kahvehaneler olarak kayitlara gecmistir.

Zaman igerisinde kahvehaneler, sadece bir igecek sunma yeri olmanin 6tesinde, sosyal ve
kiiltiirel bir rol istlenmistir. Bu mekanlar, halkin bir araya geldigi, sohbet ettigi,
entelektiiel tartigmalara katildigi ve Kkiiltlirel etkinliklerin gerceklestirildigi sosyal
merkezler haline gelmistir. Bu erken dénem kahvehaneleri, Istanbul'un sosyal ve kiiltiirel
yapisinda dnemli bir yer edinmis ve kahvenin Istanbul’daki kabuliinii ve yayilmasini
saglamstir.

Kiraathaneler, Osmanli Donemi’nin giindelik hayatinda giiniimiizdeki kiitiiphaneler
yerine “okuma evi” anlamina gelmektedir. Egitim, eglence ve sohbet unsurlarinin bir
arada bulundugu kahvehane ve kiraathaneler, okuma bilincinin yayginlasmasini

saglamistir. Bazi kiraathanelerde {iyelere iicretsiz Ingilizce ve Fransizca kurslari
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verilmekte, medreselere gidemeyen Ogrenciler icin kitap temin edilmektedir.
Kahvehaneler donemde ¢esitli boliimlere ayrilmaktadir (Girginol, 2017).

* Mahalle Kahvehaneleri: Halkin ibadet disinda sosyallesmesini saglamak igin 16.
yiizyilda kurulan kahvehane tiiriidiir.

« Esnaf Kahvehaneleri: Istanbul’da 6n plana c¢ikan kahvehanelerdir. Kapaligarsi,
Eyiip, Beyazit, Eminonii gibi ticaretin yogun oldugu bolgelerde ayni meslegi yapan
insanlarin birbirleriyle sosyallestigi mekanlardir. Kahvehanelerin bir kismi is¢i
kesimi i¢in ayrilan boliimlerden olusturulmustur. Giintimiizdeki is bulma merkezi
olarak tanimlanabilmektedirler. Ise ihtiyac1 olan insanlarin bagvurdugu yerlerden biri
olarak kabul edilmektedir.

* Yeniceri Kahvehaneleri: 17. ylizyilin ortasinda kurulmus olan kahvehanelerdir.
Yenigerilerin kisla disinda vakit gecirdikleri mekanlardir. Diger kahvehane tiirlerine
gore daha disiplinli ve kuralc1 bir yapiya sahiptir. Yeniceri Ocagi, 1826 yilinda II.
Mahmud tarafindan kapatilmistir ve bu kahvehane tiirii ortadan kaldirilmistir.

2.3. Gastronostalji Akimi ve Osmanh Kahve Kiiltiirii

Gastronostalji, ¢cocukluk doneminde tiiketilen yiyecek veya iceceklere duyulan 6zlemi
inceleyen bir akimdir. Kisacasi, ge¢cmise ait yiyecek ve igeceklerin kiiltiirlerini veya
deneyimlerini yeniden giindeme getirerek, gilinlimiizde unutulan tatlar1 yeniden
canlandirmaktadir (Ozgiines, 2020). Osmanli Dénemi'nde kahvehaneler, kahve i¢me
ritliellerinin sosyal boyutunun yasandigi énemli mekanlar olmustur (Bajmaku, 2014).
Seyh Sazilli, kahvecilerin piri olarak anilmaktadir. Anadolu’daki pek c¢ok eski
kahvehanede "Her seherde besmele ile agilan diikkanimiz, Sazilli’dir Pir’imiz Ustadimiz"
duvar yazisi asilmistir. Bu durum, Sazili’ye hiirmet edilen bir dua ile kahveci ritiieli
yapildigin1 gostermektedir (Girginol, 2017).

Gilinlimiizde hala Osmanli Donemi'nden gelen kahve sunum ve servis ritiiellerini
yasatmaya devam etmekteyiz. Osmanli Imparatorlugu'nun kahve kiiltiiriinde énemli bir
yere sahip olan Tiirk kahvesi, tarihsel ve kiiltiirel mirasin1 gliniimiize tasiyan nadir
orneklerden biridir. Osmanli doneminde kahve, sadece bir icecek olmanin Otesinde,
sosyal ve kiiltiirel bir ritiiel haline gelmistir (Naskali, 2011). Tiirk kahvesi, bu ritiielin
modern zamandaki temsilcisidir. Tiirk kahvesinin hazirlanisi, sunumu ve servis ritiielleri,
gecmisten bugiline kadar biiyiik bir titizlikle korunmustur. Geleneksel olarak, Tiirk

kahvesi bakir cezvelerde, ince ve kisik ateste pisirilmektedir. Bu islem sirasinda kahvenin

JRTR



23

Journal of Recreation and Tourism Research /JRTR 2024, 11(3), 16-35

koptigli olusturulup, bu kopiigiin fincana dikkatlice dokiilmesi, Tiirk kahvesinin 6zgiin
bir ozelligidir. Kahve pisirme siireci, kahve c¢ekirdeklerinin incecik Ogiitiilmesiyle
baslamakta ve bu ince 6giitme, kahvenin zengin aromasi ve yogunlugunu artirmaktadir.
Sunum asamasinda, Tiirk kahvesi genellikle zarif ve sik fincanlarda servis edilmektedir
(Koz, 2011). Fincanlar, Osmanli donemine ait geleneksel desenlerle siislenmis
olabilmekte ve kahvenin yaninda genellikle su ve kii¢iik tatlilar sunulmaktadir. Bu sunum,
kahve icme deneyimini zenginlestirirken, misafirlere saygi ve 6zen gosterildigini de isaret
etmektedir. Tiirk kahvesi, gecmisten bugiine degismeden kahve icme deneyimi yasatarak
bir ritiiel haline gelmistir. Kahve i¢cmenin Gtesinde, bu ritliel, sosyal etkilesimi,
misafirperverligi ve gelenekleri yasatmanin bir yolu olarak kabul edilmektedir (Bulduk
ve Siiren, 2015). Ayrica, Tiirk kahvesi 2013 yilinda UNESCO tarafindan Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras olarak kabul edilmistir. Bu kabul, Tiirk kahvesinin kiiltiirel ve tarihsel
onemini uluslararasi alanda tanimaktadir. Bu ritiieller, gliniimiiz diinyasinda da kiiltiirel
bir bag olarak devam etmekte ve kahve igme deneyimini zenginlestirmektedir (Selguk,
2010; Alyakut,2023).

Kapaligarsi, Eylip, Beyazit ve Eminonii gibi Osmanli Dénemi'nin izlerini tagiyan tarihi
bolgelerde, geleneksel kahvecilik tekrar giindeme gelmis ve bu bdlgelerde Osmanli
ruhunu yansitan kahve diikkanlari isletilmeye baglanmistir (Koca, 2015). Bu kahve
diikkanlari, sadece bir igecek sunmakla kalmayip, ayni zamanda Osmanli Donemi'ne
0zgli ambiyans ve sunumlariyla tarihsel bir deneyim sunmaktadir. Bu baglamda, kahve,
yalnizca bir icecek degil, kiiltiirel bir miras olarak yeniden hayat bulmaktadir. Modern
diinyada kahve, farkl kiiltiirlerin lezzetlerini bir araya getiren bir birlestirici unsur olarak
goriilmektedir. Kahve, cesitli pisirme yOntemleriyle zenginlesirken, farkli kiiltiirlerin
etkisi altinda evrim gegirmektedir. Ornegin, espresso, Italyan kiiltiiriine ait bir kahve tiirii
olarak bilinse de Osmanli kahve kiiltiirtinden etkilenerek ve modern tekniklerle degisime
ugrayarak giinlimiiziin popiiler iceceklerinden biri haline gelmistir (Tarihgi, 2017).
Espresso'nun kokeni, Osmanli kahve Kkiiltiirliniin ¢esitli 68elerinden etkilenmis ve
zamanla farkli pisirme yontemleriyle sekillenerek Italyan kahve kiiltiiriiniin énemli bir
pargasi haline gelmistir. Bu siire¢, kahvenin uluslararasi diizeyde bir kiiltiirel koprii islevi
gormesini saglamistir. Bu gelismeler, kahvenin tarihsel ve kiiltiirel dontgiimiinii
gosterirken, ayn1 zamanda globallesen diinyada kahve kiiltiiriinlin nasil evrildigini de

gozler oniine sermektedir. Glinlimiizde kahve hem geleneksel hem de modern unsurlari
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bir araya getirerek cesitli kiiltiirel deneyimleri temsil eden bir igecek olarak deger
kazanmaktadir (Koca, 2015; Tarihgi, 2017).

Gastronostalji akiminin etkisi altinda gliniimiizde kahve kullanim1 ve tiiketiminde ¢esitli
yenilikler ve uygulamalar goriilmektedir. Osmanli Donemi'ne 6zgii geleneksel kahve
tirtinleri, modern tatlarla harmanlanarak glinlimiiz mutfaginda yeniden yerini almaktadir.
Bu uygulamalara dair baz1 6rnekler:

1. Kahve Aromal Baklava: Osmanli Donemi saray mutfaklarinda popiiler olan
kahve aromal1 baklava, giinlimiizde damak tadina uygun hale getirilerek yeniden
tiretilmektedir. Geleneksel tatlarla modern lezzetlerin bulustugu bu iiriin,
gastronomi diinyasinda gastronomik nostaljinin bir 6rnegi olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Kaya, 2018).

2. Kahveli Lokum: Osmanli mutfaginda kahvenin yaninda popiiler olan lokum,
modern diinyada kahve ile birleserek kahveli lokum olarak sunulmaktadir. Bu
tirtin, kahvenin tat profiline modern bir dokunug getirerek giiniimiizde yaygin bir
sekilde tliketilmektedir (Giindiiz, 2021).

3. Tiirk Kahvesi ve Kurabiyeler: Osmanli doneminin en gozde kahve ¢esidi olan
Tiirk kahvesi, giinlimiizde kurabiyelerle birlikte sunulmaktadir. Bu uygulama,
geleneksel Tiirk kahvesinin modern tathilarla birlestirilmesiyle olusan bir lezzet
kombinasyonudur (Oztiirk, 2019).

4. Kahve ile Et Marinasyonlari: Sefler, kahveyi ¢esitli et marinasyonlarinda
kullanarak bu geleneksel igecegin gastronomi diinyasinda yenilik¢i bir sekilde yer
almasimni saglamaktadir. Kahvenin etlere kattigi derinlik ve zenginlik, bu
uygulamanin popiilerligini artirmaktadir (Yilmaz, 2020).

5. Kahve ve Cikolata Uriinleri: Osmanli Dénemi'nde kahve ve ¢ikolata bir arada
sunulmusken, giiniimiizde bu iki lezzet bir araya getirilerek kahve aromali
cikolatalar, kahveli tatli ¢esitleri ve ¢ikolata aromali kahve igecekleri olarak
tiikketilmektedir. Bu uygulama, kahve ve ¢ikolatanin birlikte kullaniminin modern
gastronomideki yansimasidir (Acar, 2017).

Osmanli Donemi kahve kiiltiirii, gilinlimiizde bircok kafe tarafindan yeniden
yorumlanmakta ve modernize edilerek gecmisteki unutulmaya yiiz tutmus lezzetler
glinlimiiz popiilaritesine ve damak tadina uygun hale getirilmektedir (Ar1,2018). Kahve

demleme asamasinda giinlimiizde de halen en yaygin olan ara¢ cezvedir. Bakir veya
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piringten yapilan kiigiik boyutlu ve sapli bir kap olan cezve, Osmanli Dénemi'nde komiir
atesinde veya ocak tizerinde kahve pisirmek i¢in kullanilmaktadir. Kahve, kaynatilarak
ve kopiirtiilerek servis edilmekte ve giiniimiizde de hélen bu sekilde sunulmaktadir.
Ayrica, Osmanli Donemi'nde kahvelerin 6zel bir torenle servis edildigi bilinmektedir.
Saray etrafinda II. Abdiilhamid’in kiz1 Ayse Osmanoglu tarafindan "saray usulii kahve"
olarak adlandirilan kahvenin toreni su sekilde aktarmaktadir "Kahveci Usta, kahve
takimlarina ve sunum tarzina bakmakla gorevlidir. Bagka bir kalfa, giimiis veya altin kapl
tepsiyi eline alip, diger kalfa glimiis aski icerisindeki cezve ile misafirlere sunum
yapmaktadir." Bu toren giinlimiizde kiz isteme merasimi ile bagdastirilabilmektedir
(Naskali, 2011:79). Tiirk kahvesinin yaninda su ikram1 da Osmanli’dan giliniimiize gelen
bir gelenektir. Osmanli'nin gézde igeceklerinden biri olan Tiirk kahvesi gelenegi hala
stirmektedir. Geleneksel bakir cezvede pisirilip kopiiklii olarak servis edilmektedir.
Kahve sunumu, Osmanli’da oldugu gibi giliniimiizde de olduk¢a ©nemli bir rol
oynamaktadir. Osmanlit motifleriyle siislenmis Tiirk kahvesi fincan takimlari giiniimiizde
de 6ne ¢ikmaktadir. Osmanli’da kahveyi kavurup dibeklerde ogiiterek ilk satisa sunan kisi
Kurukahveci Mehmet Efendi’dir. Babasiyla birlikte kahveyi isleyip satmaya baslamis ve
bu gelenek nesilden nesille aktarilip giinlimiizde de hala devam etmektedir (Kefeli vd.,
2020). Osmanli Dénemi'ndeki kiraathaneler ve kahvehaneler, modern diinyada kiitiiphane
ve kafeler bu kiiltiire dnciiliik etmistir. Kahvehanelerde kurulan sosyal iletisim baglar1 ve
toplumun birlik olma durumu, insanlarin sosyallesmesi i¢in giliniimiizdeki kafelerin
temelini olusturmaktadir. Kahvehanelerin, ayrica diisiiniirlerin veya sanat¢ilarin bulugsma
noktalarindan biri oldugu ifade edilmektedir. Modern diinyada da bir¢ok kafe, sanat
etkinlikleri yaparak ge¢cmisteki kahve kiiltiiri ile bag kurmaktadir (mekandasanatvar,
2024).
2.4.Giiniimiizde One Cikan Osmanh Kahveleri
e Tiirk Kahvesi: Geleneksel olarak bakir cezve ile pisirilir ve kopiiklii bir sekilde
ozel fincanlarda servis edilmektedir. Giiniimiizde teknolojinin gelismesiyle kahve
makineleri ile de yapilmaktadir. Kafeler de ve evlerde sikga tiiketilmektedir
(Yiicebalkan ve Yurtseven ,2018).
e Kara kahve: Baz1 kaynaklarda Siyah kahve olarak ge¢mektedir. Hatay bolgesinde
tercih edilen pisirme yontemi Mirra ‘y1 animsatan, sekersiz uzun siire kaynatilan

kahve tiirtidiir (Aydin, 2015).
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e Mirra Kahvesi: Gegmis donemde insanlarin giinliik hayatta sik kullandig1 “ac1 bir
kahvenin kirk yil hatirn vardir” atasoziindeki aci kahve, “mirra” olarak
adlandirilmaktadir. Kahve ¢ekirdekleri dibek taglarinda doviilmektedir. Aroma
vermesi i¢in kakiile eklenir, uzun siireler boyunca kaynatilip siizilmektedir.
Gilinlimiizde kahve dévme islemi dibek tasi yerine c¢esitli aletler kullanilmaktadir
(Yalgin, 2017).

e Menengic Kahvesi: Menengic agacinin meyvelerinin ¢ekirdeklerinden
yapilmaktadir. Klasik kahve pisirme yontemi kullanilmaktadir. Tiirkiye’nin Giliney
Anadolu bolgelerinde siklikla tiiketilmektedir (Dogan, 2019).

e Dibek Kahvesi: Kahve c¢ekirdeklerinin dibek tasinda doviilmesi ile elde edilen
kahve tiiriidiir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018). Kahve cezveye alinmakta ve hig
karistirilmadan pisirilmektedir.

e Saray Kahvesi: Kahve dibek tasinda ogiitiillmektedir ve Tirk kahvesi usulii ile
pisirilmektedir. Diger kahvelerden farki sunum sekline sahiptir. Osmanl
Doneminde diger kahve cesitlerine gore daha Ozenli bir sunum ile servis
edilmektedir. Bunun sebebi ise saray kahvesinin sadece padisaha ve soylulara
hazirlanmasidir. Ozel fincan ve tepsilerde sunulmasi saraymn liiks yasamini
yansitmaktadir (Emecen, 2019).

3.Yontem

Bu aragtirmada, Osmanli Dénemi'nden giinlimiize tasinan kahve kiiltliriiniin ve bu
kiiltiirin modern gastronomi {iizerindeki etkilerinin kapsamli bir sekilde incelenmesi
amaclanmigstir. Calisma kapsaminda, nitel arastirma yontemi kullanilmis ve veriler,
dokiiman incelemesi ile gozlem yontemleri araciligiyla toplanmistir.

3.1. Dokiiman Incelemesi

Dokiiman incelemesi siirecinde, kahve kiiltiiriinlin tarihsel gelisimini ve gliniimiize olan
etkilerini anlamak amaciyla genis bir kaynak taramasi yapilmistir. Arastirmaya dahil
edilen dokiimanlarin se¢ciminde belirli kriterler dikkate alinmistir:

o Kapsam: Osmanli Dénemi'nden giinlimiize kadar olan siirecte kahve kiiltiirii
tizerine odaklanan akademik ¢aligmalar, tarihsel belgeler, sosyokiiltiirel analizler
ve gastronomi literatiirii incelenmistir.

o Kaynak Tiirleri: Kitaplar, hakemli dergilerde yayinlanmis makaleler, tezler,

arsiv belgeleri ve giivenilir internet kaynaklar1 degerlendirmeye alinmistir.
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o Giivenilirlik: Kaynaklarin bilimsel gegerligi ve giivenilirligi, yaymlandiklar: yer
ve yazarlarinin uzmanlik alanlar1 géz 6niinde bulundurularak degerlendirilmistir.
Bu baglamda, 6zellikle alaninda kabul gérmiis yazili kaynaklar tercih edilmistir.

o Tarihsel ve Kiiltiirel Baglam: Osmanli kahve kiiltiiriiniin sosyal, ekonomik ve
kiiltiirel baglamini1 ortaya koyan calismalar o6zellikle incelenmis, bu kiiltiirlin
zaman ic¢inde nasil evrildigi ve modern gastronomi iizerindeki etkileri ele
alinmustir.

Bu kriterler dogrultusunda secilen dokiimanlar, arastirmanin teorik c¢ercevesini
olusturmus ve tarihsel siireglerin derinlemesine anlasilmasina katki saglamistir.

3.3.Veri Analizi

Toplanan verilerin analizinde tematik analiz yontemi kullanilmistir. Veri analizi siireci
belirli adimlarla yiiriitilmiistiir:

¢ Kodlama: Dokiiman incelemesi ve gézlem notlar1 dikkatle okunarak, her bir veri
pargasi anlamli kodlara doniistiiriilmiistiir. Bu kodlar, kahve kiiltiiriiniin sosyal,
kiiltiirel ve gastronomik boyutlarini yansitan ana temalar altinda toplanmustir.

e Temalarin Olusturulmasi: Kodlanan veriler, ortak temalar etrafinda
birlestirilmistir. Ornegin, "Geleneksel kahve sunum ritiielleri”, “Sosyal iletisim ve
kahvehaneler”, “Geleneksel pisirme yontemleri”, “Yoresel kahve cesitleri” ve
“Kiiltiirel ve sanat etkinlikleri" gibi temalar olusturulmustur.

e Temalar Arasi iliskiler: Temalar arasinda baglantilar kurulmus ve bu
baglantilar, kahve kiiltiiriiniin tarihsel evrimi ile modern gastronomi tizerindeki
etkilerini anlamaya yonelik olarak yorumlanmistir. Ornegin, Osmanl
kahvehanelerindeki sosyal etkilesimlerin gliniimiizdeki kafe kiltiiriindeki
yansimalari {izerine odaklanilmistir.

3.4. Gecgerlik ve Giivenirlik
Arastirmanin gecerligi ve glivenirligi, cesitli stratejilerle saglanmistir:

e Veri Cesitliligi: Hem dokiiman incelemesi hem de gozlem yoOntemleri
kullanilarak elde edilen veriler, aragtirmanin sonuglarinin daha giivenilir olmasini
saglamstir.

o Kaynaklarin Karsilagtirilmasi: Dokiimanlardan elde edilen bilgiler, gozlem

bulgulariyla karsilagtirilmig ve bu sayede bulgularin tutarliligi kontrol edilmistir.
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e Coklu Gozlem: Farkli mekanlarda yapilan gozlemler, elde edilen bulgularin
genellenebilirligini artirmig ve yanlilig1 azaltmistir.

e Analiz Siirecinin Seffafligi: Veri analizi siirecinde iki farkli arastirmaci birlikte
calismis, kodlama ve tema olusturma siire¢lerinde mutabakat saglanmistir. Bu da
bulgularin objektifligini artirmistir.

Boylelikle, arastirmanin kapsamli ve giivenilir bir sekilde yiiriitiilmesini saglanmis, kahve
kiiltliriiniin tarihsel kokenleri ve modern gastronomi {izerindeki etkileri hakkinda
derinlemesine bir anlayis sunulmustur.

4. Bulgular

Yapilan aragtirma, Osmanli kahve kiiltiirliniin glinlimiiziin gastronostalji akimi ve modern
gastronomi trendleriyle olan etkilesimini derinlemesine incelemistir. Arastirma bulgulari,
Osmanli Imparatorlugu doneminde olusan ve toplumsal hayatta koklii bir yer edinen
kahve kiiltiiriiniin, giiniimiizde sadece bir i¢ecek olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir
miras ve gastronomik bir fenomen olarak yasamaya devam ettigini gostermektedir.
Ayrica, gastronomi diinyasinda hizla yayilan gastronostalji akimi, gegmisin lezzetlerini
ve ritiiellerini yeniden canlandirma arzusuyla, kahve temelli liriinlere ve geleneklere 6zel
bir ilgi gdstermektedir. Bu akim, modern kahvehanelerde ve kafe kiiltiiriinde, Osmanli
donemine ait kahve sunumlari, demleme teknikleri ve kahve eslikgileri gibi unsurlarin
yeniden yorumlanarak sunulmasina onciiliik etmektedir. Ozellikle son yillarda artan
nostaljik egilimler, kahve tiiketimini yalnizca bir icecek deneyimi olmaktan ¢ikarip,
zengin bir kiiltlirel gegmisle bag kuran bir ritiiel haline getirmistir. Ayn1 zamanda bu
stiregte, Osmanli kahve kiiltiiriiyle 6zdeslesmis unsurlar, glinlimiiz kahve endiistrisinde
estetik ve deneyimsel bir boyut kazanmis, gastronomi trendleri i¢inde énemli bir yer
edinmistir. Bu baglamda, arastirmanin bulgularin1 6nemli basliklar altinda toplamak
mimkiindiir.

Geleneksel Kahve Sunumlart

Osmanl1 donemi kahve kiiltiirtinde kahve sunumu, estetik ve ritiiel agisindan 6nemli bir
yere sahiptir. Ornegin, sarayda kahve hazirlamak ve sunmaktan sorumlu olan “Kahveci
Bas1” unvani, kahvenin 6zel bir sunum ile tiiketildigini gdstermektedir. Geleneksel kahve
sunum unsurlari, giiniimiizde modern kafe ve restoranlarda yeniden hayat bulmus,
Osmanli estetigi ve ritiieli, glinlimiiz tiiketicisine benzersiz bir deneyim olarak

sunulmaktadir. Ozellikle bakir cezve, el isciligi ile siislenmis klasik kahve fincanlar1 ve
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zarif tepsiler gibi Osmanli donemine 0zgii ara¢ geregler, modern sunumlarda siklikla
kullanilmaktadir. Bu unsurlar, sadece kahvenin hazirlanisinda degil, ayn1 zamanda
mekanin atmosferinde de Osmanli estetigini yansitan dekoratif dgeler olarak 6n plana
cikmaktadir. Ayrica, geleneksel sunum sekilleri, glinlimiiz kafe ve restoranlarinda hem
bir nostalji unsuru olarak hem de zengin kiiltiirel bir mirasin pargasi olarak takdir
edilmektedir. Miisterilere sunulan bu deneyim, sadece bir kahve igme eylemi degil, ayni
zamanda tarihe bir yolculuk ve Osmanli saray Kkiiltiirliniin bir pargas1 olma duygusunu
beraberinde getirmektedir. Osmanli’nin ince zevkleri ve estetik anlayisi, modern
gastronomi ile bulusarak, kahve sunumunu siradan bir hizmetten ¢ikarip, unutulmaz bir
deneyime doniistiirmektedir. Yeniden canlandirilan gelenekler, kahve kiiltiiriiniin zaman
icindeki evrimi ile birlikte, modern tiiketicinin artan estetik ve ritiiel beklentilerini
karsilamakta ve Osmanli kahve mirasinin giinlimiizdeki etkilerini gii¢lii bir sekilde
hissettirmektedir.

Kahve Tiiketim Aliskanhklar:

Giliniimilizde, gastronostalji akimi eski kahve tliketim geleneklerini yeniden hayata
gecirerek, modern toplumda da kahvenin ayni sosyal ve kiiltiirel islevleri siirdiirmesini
saglamaktadir. Modern kahvehaneler ve kafeler, ge¢misin kahvehanelerinin ruhunu
yeniden canlandirarak, toplumsal bulusma noktalar1 olarak hizmet vermeye devam
etmektedir. Bu mekanlar, hizli ve yalnizlasmis sehir hayatinda, insanlarin bir araya
gelerek sosyallestigi, fikir aligverisinde bulundugu ve kiiltiirel miras1 paylastig1 alanlar
haline gelmistir. Ayrica, Osmanli’dan giliniimiize taginan bazi gelenekler, bu nostaljik
deneyimi daha da zenginlestirmektedir. Ornegin, Tiirk kahvesinin yaninda su ve lokum
ikram1 gibi Osmanli’ya 6zgii sunum ritlielleri, modern kahve kiiltiirlinde halen yaygin
olarak uygulanmaktadir. Bu ikramlar, yalnizca bir tat deneyimi sunmakla kalmamakta,
ayni zamanda kahve i¢cme ritiieline derin bir kiiltiirel anlam kazandirmaktadir. Su,
kahvenin tadim1 arindirmak ve damak tadimi hazirlamak i¢in, lokum ise tatli bir son
dokunus olarak servis edilmektedir. Bu ritiiel, gecmisin zarif inceliklerini gliniimiize
tasimaktadir. Gastronostalji akimi, bu geleneksel unsurlari modern bir bakis agisiyla
yeniden yorumlayarak, kahve tiiketimini siradan bir aligkanliktan ¢ikarip, kiiltiirel bir
deneyim ve sosyal bir ritiiel haline getirmektedir. Modern tiiketiciler, bu ritiieller
araciligiyla gegmisle bag kurarken, ayni zamanda kahvenin Kkiiltiirel ve toplumsal

anlamini yeniden kesfetme firsati bulmaktadir. Bu durum, kahvenin bir icecekten ¢ok
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daha fazlas1 oldugunu; kiiltiirel kimligin, sosyal baglantilarin ve toplumsal aidiyetin bir
sembolii olarak varligini siirdiirdiigiinii gostermektedir.

Modernizasyon ve Teknoloji Kullanimi

Osmanli doneminde kahve, bakir cezvelerde komiir atesinde pisirilirdi. Giiniimiizde ise,
teknolojinin gelismesiyle birlikte kahve makineleri de yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu
modern cihazlar, geleneksel kahve tariflerini hizli ve pratik bir sekilde hazirlamaya
olanak tanimaktadir. Ancak, geleneksel yontemlerin de degerini korudugu ve birgok kafe
ve restoranda 6zellikle tercih edildigi gozlemlenmektedir.

Bolgesel Kahve Cesitleri ve Yoresel Tatlar

Osmanli doneminden miras kalan cesitli kahve tiirleri, glinimiizde gastronomi
diinyasinda yeniden popiilerlik kazanmis ve 6zellikle yoresel tatlarin modern gastronomi
ile harmanlanmasi silirecinde 6n plana ¢ikmistir. Bu kahve tiirleri, sadece Osmanl
Imparatorlugu déneminin zengin kahve kiiltiiriinii yansitmakla kalmamakta, ayni
zamanda yerel tatlart ve gelenekleri giiniimiiz kahve severlerine sunarak kiiltiirel bir
koprii olusturmaktadir. Ornegin, Hatay bdlgesinde yaygin olarak tiiketilen kara kahve, ya
da diger adiyla siyah kahve, bu yeniden canlanmanin énemli bir 6rnegidir. Kara kahve,
klasik Tiirk kahvesinden farkli olarak kavrulmus kahve cekirdeklerinin ogiitiilmeden
demlenmesiyle hazirlanir ve yogun, zengin bir tada sahiptir. Bu kahve, Hatay'in kiiltiirel
dokusunu ve yerel gastronomik mirasini yansitan 6nemli bir igecektir. Giiniimiizde, kara
kahve hem yerel halk arasinda hem de bu 06zgiin lezzeti kesfetmek isteyen kahve
tutkunlar1 arasinda yeniden popiilerlik kazanmistir. Modern kafe ve restoranlar, bu
kahveyi geleneksel yontemlerle hazirlayarak, miisterilerine otantik bir deneyim
sunmaktadir. Benzer sekilde, Giiney Anadolu’nun pek ¢ok bdlgesinde yaygin olan
menengi¢ kahvesi de son yillarda gastronomi trendlerinde dikkat ¢eken bir diger yoresel
kahve tiiriidiir. Menengig¢ kahvesi, menengic agacinin (yabani fistik agaci) meyvelerinden
elde edilen bir kahve tiirlidlir ve benzersiz bir aromaya sahiptir. Kafeinsiz olan bu kahve,
ozellikle dogal ve saglikli beslenme trendlerinin yiikselisiyle birlikte, alternatif kahve
secenekleri arasinda yerini almistir. Menengic kahvesi, hem yerel mutfaklarin
zenginligini temsil etmekte hem de modern gastronomi anlayisi i¢cinde farkli ve saglikl
bir se¢enek olarak on plana ¢ikmaktadir.

Bu kahve tiirlerinin modern gastronomi diinyasinda yeniden popiilerlik kazanmasi, birkag

onemli faktdre dayanmaktadir. ilk olarak, bu kahveler, bolgesel tatlarin korunmasi ve
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tanitilmasi acisindan biiyiik bir 6neme sahiptir. Yerel gastronomi mirasinin bir parcasi
olan bu kahveler, kiiltiirel kimligin bir ifadesi olarak deger kazanmaktadir. ikinci olarak,
bu kahveler, gastronomi diinyasinda cesitliligin ve farkli lezzet deneyimlerinin 6nem
kazandig1 bir donemde, 6zgiin tatlartyla dikkat gekmektedir. Ozellikle yerel iiriinlere ve
dogal malzemelere olan ilginin artmasi, bu kahvelerin modern meniilerde yer almasini
tesvik etmektedir.

Sanat ve Kiiltiir Etkinlikleri ile Kahve

Osmanli kahvehaneleri, diisiiniirlerin ve sanatgilarin bulugsma noktalar1 olarak 6nemli bir
rol oynamistir. Giintimiizde de bir¢ok kafe sanat etkinlikleri diizenleyerek bu gelenegi
stirdiirmekte ve kiiltiirel miras1 yasatmaktadir. Bu etkinlikler, kahvenin sosyal ve kiiltiirel
baglaminm gliclendirmekte ve miisterilere zengin bir deneyim sunmaktadir. Tablo 1°de,
Osmanli donemi kahve kiiltiiriiniin giinlimiizdeki gastronomi trendleri ve gastronostalji
akimi ile nasil etkilesimde bulundugu 6zetlenmektedir.

Tablo 1: Osmanhi Donemi Kahve Kiiltiirii ile Giiniimiiz Gastronomi Trendlerinin

Etkilesimi
Osmanh Dénemi Ozellikleri Giiniimiiz Uygulamalan Gastronostalji Akiminin
Etkileri
Geleneksel kahve sunum ritiielleri | Bakir cezve ve klasik fincanlar Estetik ve otantik
deneyimler sunma
Sosyal iletisim ve kahvehaneler Modern kafeler ve sosyal bulusma | Sosyal etkilesim ve
noktalar1 toplumsal baglarin
giiclenmesi
Geleneksel pisirme yontemleri Kahve makineleri ve modern | Geleneksel tariflerin
ekipmanlar modernize edilmesi
Yoresel kahve ¢esitleri Kara kahve, menengi¢c kahvesi | Yoresel lezzetlerin yeniden
gibi yoresel tatlar kesfi
Kiiltiirel ve sanat etkinlikler Kafelerde  diizenlenen  sanat | Kiiltiirel mirasin yasatilmasi
etkinlikleri ve tanitilmast

5. Sonug ve Oneriler

Kahve kiiltiirii, tarihsel siiregte bir¢ok sosyal dinamigi etkilemis ve ¢esitli donemlerde
farkli tepkilerle karsilasmistir. Osmanli  Imparatorlugu doneminde, kahve ve
kahvehaneler bazen sosyal yasami olumsuz etkiledigi gerekcesiyle kisitlamalara ve
yasaklamalara tabi tutulmustur. Ancak, tiim bu kisitlamalara ragmen kahve kiiltiird,

toplumun farkli kesimlerinden insanlar1 bir araya getirerek sosyal etkilesimin ve kiiltiirel
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birikimin artmasina katkida bulunmustur.

Glinlimiizde, gegmisten gelen bu zengin kahve kiiltiirii, modern kafelerde ve evlerde
yeniden canlandirilmaktadir. Geleneksel bakir cezveler ve porselen fincanlar, nostaljik
bir deneyim sunarak Osmanli déneminin kahve kiiltiiriinii yasatmaya devam etmektedir.
Modern kafe kiiltiirli, Osmanli kahve geleneginden esinlenerek kahve sunum ve
hazirlama ydntemlerini giiniimiiziin taleplerine uygun hale getirmistir. Ugiincii nesil
kahvecilik akimi, bu gelenegin modern bir yorumu olarak, kahve severlere yiiksek kaliteli
ve taze kahve deneyimi sunmay1 amaglamaktadir (Kefeli vd., 2020). Bu akim, Osmanl
donemi kahve kiiltiiriiniin kaliteye verdigi dnemi ve 6zeni yansitmaktadir.

Aragtirmalar, Osmanli dénemi kahve kiiltiiriiniin glinimiliz gastronomi trendleri ve
gastronostalji akimiyla etkilesim halinde oldugunu gostermektedir. Gastronostalji akimi,
gecmise duyulan Ozlemi ve geleneksel lezzetleri modern gastronomi anlayisiyla
birlestirerek kahve kiiltiirlinii glinlimiizde canli tutmaktadir. Modern kafe konseptlerinde
Osmanl1 motiflerinin kullanilmasi, kahve sunumlarinda ve menii tasarimlarinda tarihsel
bir yolculuk hissi yaratmaktadir.

Sonug olarak, Osmanli dénemi kahve kiiltiirli, gecmisin izlerini giiniimiize tagiyan ve
stirekli olarak gelistirilen bir gastronomik olgu haline gelmistir. Bu kiiltlirel mirasin
korunmasi, giinlimiiz modern gastronomisiyle etkilesime girerek kiiltiirel degerlerin
yasatilmasini ve yeni firsatlarin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Gegmisten gelen kahve
kiiltiirlinlin yeniden benimsenmesi ve gelecege aktarilmasi hem tarihsel bir biling
olusturmakta hem de modern kahve tiiketim aligkanliklarin1 zenginlestirmektedir.
Gelecekte ele alinacak ¢alismalarda, kahvehanelerin Osmanli toplumsal yasamindaki
merkezi rolii, mimari ve sanatsal etkileri detayli sekilde analiz edilerek, bu kiiltiirel
mirasin modern sehir hayatina nasil entegre edilebilecegi ilizerinde durulabilir. Bu
baglamda, Osmanli donemine ait kahvehanelerin sosyal etkilesim, entelektiiel faaliyetler
ve sanatsal liretim iizerindeki etkileri arastirilarak, glinimiiziin modern kafe kiiltiiriine
ilham verebilecek unsurlar tespit edilebilir. Kahve ile ilgili etkinlikler, sergiler ve atolye
calismalar1 diizenlenerek hem yerel halkin hem de turistlerin bu kiiltiirel mirasa dair
farkindaliklar1 artirilabilir. Bu tiir etkinlikler, kahve kiiltliriiniin tarihsel kokenlerini
yeniden canlandirirken, ayni zamanda modern kahve tiiketim aligkanliklarini da
zenginlestirecektir. Boylece, kiiltlirel degerlerin korunmasi ve yeni nesillere aktarilmasi

saglanirken, bu mirasin modern yasamla uyumlu bir sekilde yasatilmasi miimkiin
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olacaktir. Bunun yani sira, kahve iiretimi ve tiilketimi iizerine yapilan ¢alismalarin
gastronomi turizmi ile birlestirilmesi, yerel ekonomilere katki saglayacak yeni turistik
rotalarin olusturulmasina olanak taniyacaktir. Ozellikle kahvenin iiretimden tiiketime
kadar olan siireci, bu alanda egitim ve bilinglendirme faaliyetleri ile desteklenerek,
stirdiiriilebilir kahve iiretim yontemlerinin gelistirilmesine katkida bulunabilir. Boylece
hem tarihsel biling olugturulmasi hem de modern kahve kiiltiiriiniin zenginlestirilmesi
saglanarak, yeni ekonomik ve kiiltiirel firsatlar yaratilmasi miimkiin kilinacaktir. Bu tiir
calismalar, gecmisin mirasinit korurken, bu mirasin gelecege tasinmasina ve modern
gastronomiyle uyumlu bir sekilde gelismesine katki saglayacaktir.
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Etik Kurul izni

“Osmanli Dénemi Kahve Kiiltiiriiniin Gastronostalji Ag¢isindan Incelenmesi” baslikli
yukarida bilgileri yer alan ¢alismamun etik kurul izni gerektirmeyen ¢aligmalar arasinda
yer aldigin1 beyan ederim.

Katki Oran1 Beyam
1.Yazar: %100
Cikar Catismasi1 Beyani

Calismanin herhangi bir kurum kurulus ile ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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