UNIVERSITESI

TURK KAHVESI GESITLERININ DUYUSAL ANALIZ
DEGERLENDIRMESINE YONELIK PILOT GALISMA:
SAFRANBOLU

2022 |
YUKSEK LISANS TEZi
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI

Tugba SUTER

i Danigman 3
Dr. Ogr. Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG



TURK KAHVESI CESITLERININ DUYUSAL ANALIZ
DEGERLENDIRMESINE YONELIK PiLOT CALISMA: SAFRANBOLU

Tugba SUTER

Dr. Ogr. Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG

T.C.
Karabiik Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dah
Yiiksek Lisans Tezi

Olarak Hazirlanmistir

KARABUK
Kasim 2022



ICINDEKILER

ICINDEKILER .......oooiiiieeeeeee ettt 1
TEZ ONAY SAYSASI ...ttt 3
DOGRULUK BEYANI .......ooiiiiiiiiieetese et es ettt st snes st 4
(0] 1570 ¥ /2O PO ORI 5
OZ ...ttt 6
ABSTRACT ..ottt ettt ettt st s et en ettt 8
ARSIV KAYIT BILGILERI..........cooooiiiiiiiieeeceeeeeeeee e 10
ARCHIVE RECORD INFORMATION ..ottt e 11
I N I YN Y = S 12
ARASTIRMANIN KONUSU ...ttt 13
ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI ........coooiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 13
ARASTIRMANIN YONTEMI ......coooiiiiiiiiiieeeceeeeeeeeee e 14
EVREN VE ORNEKLEM .........c.cocooiiiiiiiiiiieeeeee s en s sn s 15
ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARL ..........oooviioiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 16
GIRIS ..ottt ettt 17
1. TURK KAHVE KULTURU .......ccccoooiiiiiiiiccteeeeeeeeeeeee s 19
1.1, Kahvenin TanImI .......ccooooooiiiiiiiiii e e e e e e e ee e s s e e e easeenbes 19
1.2.  Kahvenin Tarihsel Gelisimi ..................ccccociviiiiiii 20
1.3, Kahve AKIMIATL.........cccociiiiiiii e 20
1.3.1. Birinci Dalga Kahve AKIMI..............cocoiiiiiiiiiiiiic e 21
1.3.2. ikinci Dalga Kahve AKIMI..............cc.ccoovovivivieieieecee e 23
1.3.3. Uciincii Dalga Kahve AKIML...............cccc.coovveviiiieieieicieee e 24

1.4. Kahve ve Tirk Kahve Kultlrii............cccooeeiiiiiiiiiieie e e e eeeains 25
1.5. Diinyada ve Tiirkiye’de Kahve Tiiketimi ................c.c.cccooiniiiiiininnnn, 27

2. TURK KAHVESI CESITLERI.............cooooiiiiiiiieeceeeeeeeeeeeee s 33
2.1.  Tiirk Kahvesinin Cesitleri..............cccoooiiiiiiiiiiiiic e 33

2. 1.1 MIFTA KAVEST ..ot 33
2.1.2. Menengic Kahvesi..............cccooiiiiiiiiiii 34



P2 R T 1 1 011 S 2= 1Y/ 1) [ 35

2.1.4. Sithi Kahve ..o 35
2.1.5. Siivari Kahvesi ..o 35
2.1.6. HilVe KANVESI......ccociiiiiiiiic e 36
2.1.7. Yandirma Kahvesi............cccooiiiiiiii e 36
2.1.8. Cilveli Tiirk Kahvesi...............cccocoiiiiiiii e 36
2.1.9. Mihrimah Sultan KahVesi ... 37
2.1.10.  NONUE K8NVESI ..o, 37

2.2.  Tiirk Kahvesinin Ozellikleri ve Hazirlanis...............c.cccococeeeveeeeeeennne, 38

3. DUYUSAL ANALIZLERIN INCELENMESI .......c.ccoccouiinniiniiniinnnne, 40
3L BUIQUIAK ..o 40
3.1.1. Arastirmaya Katilan Panelistlerle Ilgili Bulgular............................... 40
3.1.2. Kahve ve Arastirmaya Katilan Kisi Sayisina iliskin Bulgular-........... 41
3.1.3. Kahvelerin Duyusal Ozelliklerine Iliskin Bulgular ............................. 41
3.1.3.1. Kahvelerin Gériiniis Ozelliklerine Iliskin Bulgular .................... 42
3.1.3.2. Kahvelerin Koku ve Aroma Ozelliklerine iliskin Bulgular ........ 43
3.1.3.3. Kahvelerin Dokusal Ozelliklerine iliskin Bulgular ..................... 46
3.1.3.4. Tiirk Kahvelerinin Lezzet Ozelliklerine iliskin Bulgular ........... 49
3.1.3.5. Tiirk Kahvelerine iliskin Tat Sonras: izlenim ............................. 58

3.1.4. Panelistlerin Kahve Begenilerine fliskin Bulgular .............................. 60
SONUC ..ottt b e a bt bt e e ae e e bt e s h e e e b e e sbn e e nbeesnreabeenseeas 67
KAYNAKCA ...ttt ettt este et e s e ste e teeneesaeesseeneeaseenneens 73
TABLOLAR LISTEST .....oooiiiiiicssese st 82
ERLER et re s 83
OZGECMIS ..ottt 90



TEZ ONAY SAYSASI

Tugba SUTER tarafindan hazirlanan “TURK KAHVESI CESITLERININ DUYUSAL
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DOGRULUK BEYANI

Yiiksek lisans tezi olarak sundugum, bu c¢alismayi, bilimsel ahlak ve
geleneklere aykirt diisecek bir yol ve yardima bagvurmaksizin yazdigimi,
yararlandigim eserlerin kaynakcada gosterilenlerden olustugunu ve bu eserleri her

kullanisimda alint1 yaparak yararlandigimi belirtir; bunu onurumla dogrularim.

Enstitii tarafindan belli bir zamana bagli olmaksizin, tezimle ilgili yaptigim bu
beyana aykirt bir durumun saptanmasi durumunda, ortaya cikacak tiim ahlaki ve

hukuki sonuclara katlanacagimi bildiririm.

AdiSoyad1  : Tugba SUTER

Imza



ONSOZ

Bu calismada Safranbolu Kahve Miizesindeki Tiirk kahvesi c¢esitlerinin

panelistler tarafindan duyusal analizleri yapilmistir.

Bu calismayr hazirlarken hep yanimda, destek olan esim Omer SUTER’e,
kizim Birce SUTER’e ve annem Ummahan DURALI’ye manevi desteginden ve

calismamin sekillenmesindeki katkilarindan dolay1 sonsuz tesekkiir ederim.

Tez yazma siireci boyunca destegini esirgemeyen, ihtiyactm olan her an
yardimlarint sunan, yogun is temposu arasinda degerli vakitlerini ayiran tez
danismanim hocam Dr. Ogr Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG a sonsuz siikranlarimi
sunarim. Ayrica bu siirece destek olan katilimcilara, arastirma jiirisinde gorev alan

hocalarima tesekkiir ederim.

Tugba SUTER
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Bu c¢alismanin amaci; Tiirk Kahvesi cesitlerinin duyusal analiz agidan
incelenmesidir. Arastirmada hazirlanislari, ikram edilme sekilleri, sosyallesme araci
olarak goriilmeleri, Tiirk kiiltiirtinde sahip olduklar1 yer bakimindan daha 6nde oldugu
diistiniilen kahveler degerlendirilmistir. Calisma Safranbolu Kahve Miize’sinden gelen
orijinal kahveler ile gergeklestirilmistir. Bu kapsamda Eylil 2022°de Gastronomi
boliimiinde uzman ve yiyecek-icecek isletmelerinde c¢alisan 15 kisi arastirmaya dahil
edilmistir. Elde edilen veriler SPSS paket programi araciligiyla analiz edilmistir.
Yapilan analizler sonucunda goriiniis agisindan en ¢ok begenilen kahve c¢esidi;
Mihrimah Sultan (X=4,06) ve Hilve (X=4,06) kahvelerinin oldugu belirlenmistir.
Kahvelerden Narli Dibek Tiirk Kahvesinin aroma kokusu en begenilmistir (X=4,00).
Istenmeyen koku en az Dag Cilekli Tiirk Kahvesinde oldugu tespit edilmistir
(X=1,40). Dokusal o6zellikleri en ¢ok begenilen kahvenin Hilve Kahvesi (X=4,06)
oldugu belirlenmistir. Narli Dibek Tiirk Kahvesi (X=1,26) ile Safranli Dibek Kahvesi
(X=1,26) en az acims1 tad1 olan kahveler olduklar1 ortaya ¢ikmustir. En az istenmeyen
tada sahip olan kahveler; Dag Cilekli Tiirk Kahvesi (X=1,60) ile Hilve Kahvesi’dir
(X=1,60). Agza ilk alindiginda agizda biraktigi his ile yutulduktan sonra agizda ve
bogazda birakt1§1 hissi en iyi olan kahveler; Safranli Dibek Tiirk Kahvesi (X=3,73) ile
Hilve Kahvesi (X=4,06) olmustur. Bununla birlikte tadim sonrasinda en ¢ok begenilen
kahvenin de Hilve Kahvesi oldugu tespit edilmistir (X=4,40).

Calismada 13 kahvenin begenilip begenilmedigi analiz edilmistir. Buna gore
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniigiiniin  (X=5,06), aromasmm (X=4,66),
dokusunun (X=4,66) ve lezzetinin (X=4,80) az begenildigi, kokusun (X=5,46) orta
diizeyde begenildigi sdylenebilir. Nohut Kahvesinin goriiniisii (X=5,26) ve dokusu
(X=5,26) panelistler tarafindan az begenilmistir. Yemen Cekirdeginden Tiirk
Kahvesinin sadece dokusu panelistler tarafindan az begenilmistir (X=5,06). Narh
Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisii (X=6,13), kokusu (X=5,40), aromas: (X=5,33) ve
dokusu (X=5,80) orta diizeyde begenilmistir. Dévme Dibek Tiirk Kahvesinin
goriiniisiiniin  (X=4,53), kokusunun (X=4,46) ve dokusunun (X=4,80) panelistler
tarafindan az begenildigi ortaya ¢cikmistir. Panelistler Dag Cilekli Tirk Kahvesinin



goriiniisiinii (X=5,40), kokusunu (X=5,80) ve dokusunu (X=5,86) orta diizeyde
begenmistir. Panelistler Safranli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisiinii (X=5,85),
dokusunu (X=5,64) ve tat sonrasi izlemini (X=5,35) orta diizeyde beZenmistir.
Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin goriiniisiiniin (X=5,33) ve dokusunun
(X=5,60) panelistler tarafindan orta diizeyde begenildigi tespit edilmistir. Portakalli
Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisii (X=5,20), kokusu (X=5,06) ve aromas1 (X=4,66) az
begenilmistir. Damla Sakizli Tiirk Kahvesinin goriiniisii (X=5,20) ve dokusu (X=4,86)
az begenilmistir. Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesinin goriiniisiiniin (X=5,40) ve
dokusunun (X=5,60) orta diizeyde begenildigi goriilmektedir. Geleneksel Tiirk
Kahvesinin sadece goriiniisii (X=5,33) panelistler tarafindan orta diizeyde
begenilmistir. Hilve Tiirk Kahvesinin sadece dokusu (X=5,86) panelistler tarafindan
orta diizeyde begenilmistir. Kahvenin diger dzellikleri olan goriiniisii (X=6,60), kokusu
(X=6,26), aromas1 (X=6,20), lezzeti (X=6,53) ve tat sonrasi izlenimi (X=6,53) ise ¢ok

begenilmistir.

Anahtar Kelime: Kahve; Tiirk Kahvesi; Tiirk Kahvesi Cesitleri; Safranbolu



ABSTRACT

The aim of this study; It is the examination of Turkish coffee varieties in terms
of sensory analysis. In the research, coffees, which are thought to be ahead in terms of
their preparation, the way they are served, their being seen as a socialization tool, and
their place in Turkish culture, were evaluated. The study was carried out with original
coffees from Safranbolu Coffee Museum. In this context, 15 people working in food
and beverage businesses and experts in the Gastronomy department were included in
the study in September 2022. The obtained data were analyzed with the SPSS package
program. As a result of the analyzes made, the most admired coffee variety in terms of
appearance; It was determined that there are Mihrimah Sultan (X=4.06) and Hilve
(X=4.06) coffees. Of the coffees, the aroma scent of the Pomegranate Dibek Turkish
Coffee was most appreciated (X=4.00). Undesirable odor was determined to be the
least in Turkish Coffee with Mountain Strawberry (X=1.40). It was determined that
Hilve Coffee (X=4.06) was the most admired coffee for its textural properties. It was
revealed that Dibek Turkish Coffee with Pomegranate (X=1.26) and Dibek Coffee
with Saffron (X=1.26) were the coffees with the least bitter taste. Coffees with the
least undesirable taste; Turkish Coffee with Mountain Strawberry (X=1.60) and Hilve
Coffee (X=1.60). Coffees with the best feeling in the mouth and throat after
swallowing; Saffron Dibek Turkish Coffee (X=3.73) and Hilve Coffee (X=4.06).
However, it was determined that the most liked coffee after tasting was Hilve Coffee
(X=4.40).

In the study, it was analyzed whether 13 coffees were liked or not.
Accordingly, the appearance (X=5.06), aroma (X=4.66), texture (X=4.66) and flavor
(X=4.80) of Strawberry Dibek Turkish Coffee are not appreciated, and the scent (X=5,
46) can be said to be moderately liked. The appearance (X=5.26) and texture (X=5.26)
of Chickpea Coffee was not appreciated by the panelists. Only the texture of Turkish
Coffee from Yemen Bean was less appreciated by the panelists (X=5.06). The
appearance (X=6.13), scent (X=5.40), aroma (X=5.33) and texture (X=5.80) of
Pomegranate Dibek Turkish Coffee was moderately appreciated. It was revealed that

the appearance (X=4.53), scent (X=4.46) and texture (X=4.80) of Forged Dibek



Turkish Coffee were not appreciated by the panelists. Panelists moderately liked the
look (X=5.40), scent (X=5.80) and texture (X=5.86) of Turkish Coffee with Mountain
Strawberry. Panelists moderately liked the appearance (X=5.85), texture (X=5.64) and
aftertaste (X=5.35) of Saffron Dibek Turkish Coffee. It was determined that the
appearance (X=5.33) and texture (X=5.60) of Turkish Coffee from Colombian Bean
was moderately appreciated by the panelists. The appearance (X=5.20), smell
(X=5.06) and aroma (X=4.66) of Dibek Orange Turkish Coffee was less appreciated.
The appearance (X=5.20) and texture (X=4.86) of Turkish Coffee with Mastic Gum
was less appreciated. It is seen that the appearance (X=5.40) and texture (X=5.60) of
Mihrimah Sultan Turkish Coffee is moderately appreciated. Only the appearance of
Traditional Turkish Coffee (X=5.33) was moderately appreciated by the panelists.
Only the texture of Hilve Turkish Coffee (X=5.86) was moderately appreciated by the
panelists. Other features of coffee are its appearance (X=6.60), smell (X=6.26), aroma
(X=6.20), flavor (X=6.53) and aftertaste (X=6.53). it has been greatly appreciated.

Keywords: Coffee; Turkish Coffee; Turkish Coffee Varieties; Safranbolu
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ARASTIRMANIN KONUSU

Toplumlarin yasayis bicimleri ve baska kiiltiirler ile etkilesim kurmalari
sonucunda olusturmus olduklar kiiltiirler, mutfaklarina da yansimistir. Bu yoniiyle
bakildiginda mutfagi, yiyecek iceceklerin iiretilip tiiketildigi yerlerin yani sira
kiiltiirlerin yansitildig1 bir laboratuvar olarak degerlendirmek miimkiindiir. Bu nedenle
Tiirk mutfaginin en 6nemli unsurlarindan biri olan Tiirk kahvesi, toplumun gelenek
goreneklerine, 0zel glin ve gecelerine, farkli 6zelliklerin katilmasiyla olusturulan,
pisirilen, sunulan ve tiiketilen kiiltiirel bir zenginlik olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Gegmisten giinlimiize inceledigimizde Tiirk kahvesi farkli pisirme uygulamalar1 ve
farkli malzeme eklemeleriyle ¢ok cesitli formlarda sunulup tiiketilmektedir. Bu
calismada odak noktasi olarak Safranbolu Kahve Miizesinde ziyaretgilere sunulan 13

farkli Tiirk Kahvesi ¢esidini kapsamaktadir.
ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Tiirk kahvesi asirlardir Tiirkler ve bir¢cok farkli topluluklar tarafindan tercih
edilip tiiketilmektedir. Bu c¢alisma Safranbolu Kahve Miizesi’nde tliketicilere sunulan
ve yukarida belirtilen farkli 13 Tirk Kahvesi ¢esidinin duyusal analiz agisindan
incelenmesini kapsamaktadir. Bilindigi lizere Tiirk mutfagi gegmisiyle ve sahip oldugu
zengin icerik ve cesitlilikleriyle yeme i¢me kiiltiiriine ¢ok 6zel anlamlar yiikleyen
mutfaklardan birisidir. Bu mutfagin igeriklerinden biri olan kahve, 500 yillik
gecmisiyle zaman igerisinde kiiltiirel etkilesimlerle sekillenmis ve Tiirk mutfaginin
vazgecilmez bir unsuru durumuna gelmistir. Tirk kahvesinin bir¢ok cesidi vardir.
Bunlardan bazilari; Siivari Kahvesi, Kiil Kahvesi, Menengi¢ Kahvesi, Dibek Kahvesi,
Devebatmaz Kahvesi, Mirra, Yandan Carkli Hilve, Yandirma, Cilveli Tiirk Kahvesi,
Mihrimah Sultan Kahvesi ve Nohut Kahvesidir. Ancak bu c¢alismada Safranbolu
Kahve Miizesinde ziyaretgilere sunulan Cilekli Dibek, Nohut, Yemen Cekirdeginden
Tiirk Kahvesi, Narli Dibek ve Dévme Dibek Tiirk Kahvesi, Dag Cilekli, Safranh
Dibek Kahvesi, Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesi, Portakalli Dibek Tiirk
Kahvesi, Damla Sakizli Tirk Kahvesi, Mihrimah Sultan Kahvesi, Geleneksel Tiirk
Kahvesi ile Hilve Tirk Kahvesi incelenmistir. Tiirk kahvesi ¢esitleri hazirlaniglari,
ikram edilme sekilleri, sosyallesme aract olarak goriilmeleri, Tiirk kiiltiiriinde 6nemli
bir yer edinmis olmalar1 nedeniyle kiiltiirel ve gastronomik yonleri agir basmaktadir.

Bu nedenle bu Tiirk kahvesi cesitlerinin gelecek nesillere aktarilmast 6nemli bir

13



zorunluluk ve sorumlulugu gerektirmektedir. Daha once Safranbolu’da Tiirk kahvesi
¢esitlerinin deneyimlenerek incelemesi yapilmamistir. Dolayisiyla calismanin, s6z
konusu kahve gesitlerinin yok olmamasi ve Safranbolu’da tiretilen ve sunulan kahve
cesitlerinin genel Ozelliklerinin bilinmesi 6nemli bir kiiltiir destinasyonu olan
Safranbolu turizmine katki saglayacagi dustiniilmektedir. Bu gereklilik ¢alismanin

Oonemini de ortaya koymaktadir.
ARASTIRMANIN YONTEMI

Nicel galismalarda, arastirmacilardan kendi degerlerinden siyrilarak nesnel ve
bagimsiz bir bigimde gercegi ortaya koymalari beklenmektedir. Bu ylizden nicel
arastirmay1 kabul etmis olan arastirmacilarin, kendilerini arastirmadan soyutlamalarini
saglayan standart Ol¢me araglarimi kullanarak veri toplama yoluna gittikleri
bilinmektedir (Borg ve Gall, 1989, s. 23). Bu araclardan biri olan anketin,
giiniimiizdeki profesyonel ve akademik arastirmalarda en cok tercih edilen veri
toplama araglarindan biri oldugu sdylenebilir. Anket; arastirmaya katilan kisilerin ne
diisiindiiklerini, ne hissettiklerini, ne beklediklerini, tutumlarini, algilarini, goriislerini

vb. bilgileri toplamak i¢in olusturulmus formlardir (Altunisik, 2008, s. 3).

Uzman panelist grubu iizerinde gerceklestirilen bu c¢alismada verilerin
toplanmasi icin yliz ylize anket teknigi tercih edilmistir. Anket 2 boliim seklinde
tasarlanmistir. Birinci boliimde iiriin degerlendirme formu, ikinci boliimde; tiiketici
begeni formu kullanilmistir. Anketlerle tadim yapan panelistlerin Tiirk kahveleri ile
ilgili tutum ve diisiinceleri incelenmektedir. Bu arastirma Kahve Miizesi’nde bulunan
13 Tirk kahvesi hakkinda bize panelistlerin goriislerini sunmaktadir. Anketler,
Karabiik Universitesinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii mutfaginda her bir
paneliste ayr1 ayr1 kahve deneyimlendikten sonra uygulanmistir. Arastirmada
kullanilan anket Sezci (2018) c¢alismasindan alinmigtir. Tiketici begeni olgegi 7°li
(1=Hi¢ Begenmedim; 7=Cok Begendim) Likert seklinde hazirlanmistir. Arastirmada

kullanilan anket formu EK1’de verilmistir.

Nicel arastirmalarin  Ozelliklerinden biri  istatistiksel testler yoluyla
degerlendirmenin yapilabiliyor olmasidir (Ulus vd., 2010, s. 44). Bu nedenle
katilimcilardan toplanan veriler SPSS-20 istatistik paket programi araciligiyla analiz
edilmistir. Istatistiksel analizlerde veriler elde edildikten sonra verilerin gegerlilik ve

giivenirlik analizleri ¢aligmanin temel gerekliliklerindendir (Chiristensen vd., 2015:

14



154). Ancak duyusal analizlerde belli bir yapi test edilmedigi i¢in verilere gecerlilik ve
giivenirlilik analizlerin yapilmasi1 Onerilmemektedir. Bu kapsamda ¢alismada
analizlerin ilk adimlardan biri olan betimleyici analizler yapilmistir. Betimleyici testler
verilerin tiirlerini, diizeylerini, 6zelliklerini belirlemek i¢in yapilan ilk testlerdendir
(Erdogan, 2012, s. 280). Betimsel analizlerin bir¢ok tlirii mevcuttur. Ancak bu
calismada kisi sayilar1 ve triinle ilgili 6zelliklere vermis olduklar1 cevaplarin diizeyini
belirlemek icin sadece frekans ve aritmetik ortalamalardan yararlanilmistir.
Tiiketicilerin begeni diizeylerine karar vermek i¢in “1.00-1.90 = hi¢ begenmedim,
1.91-2.75 = c¢ok begenmedim, 2.76-3.60 = biraz begenmedim, 3.61-4.45 = ne
begendim ne de begenmedim, 4.46-5,30 = az begendim, 5.31-6.15 = orta derecede
begendim, 6.16-7.00 = cok begendim” dikkate almarak yorumlanmistir (Ozdamar,
2001, s. 145).

EVREN VE ORNEKLEM

Bu arasgtirmanin evreni; Eyliil 2022°de Safranbolu Kahve Miizesinden gelen
kahveleri tadan yiyecek-igecek isletmelerinde ¢alisan uzman kisileri (Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Ogretmeni, Asg¢i, Diyetisyen) kapsamaktadir. Evren; arastirilmasi
diistiniilen olgunun biitiin elemanlarin1 kapsayan bir yapir olarak kabul edilmektedir
(Ozen ve Giil, 2007, s. 395). Evrenin; genel ve erisilebilir olmak iizere iki tiiriiniin
oldugu ifade edilmektedir. Dolayisiyla genel evrenin soyut bir kavram oldugu ve
tanimlanmasinin kolay olmakla birlikte ulagilmasinin ¢ok zor oldugu belirtilmektedir.
Erisimi kolay ve somut olan evren ise erisilebilir evrendir (Karasar, 2011, s. 110).
Arastirma kapsaminda degerlendirilecek bir evrene yonelik olarak bilgilerin
derlenebilmesi i¢in tercih edilecek ilk ve en basit yontemin, o evrenin igerisinde
bulunan tiim birimlerin aragtirmaya dahil edilmesidir. Bagka bir deyisle tam sayima
ulagsmaktadir. Ancak uygulama asamasinda cogunlukla evrende bulunan biitiin
birimlere ulasmak ve onlardan bilgi toplamaya kalkismak pek ¢ok nedenden dolay1 ¢ok
zordur (Ozmen, 1999, s. 25). Dolayisiyla tiim birimlere ulasabilmenin ¢ok zor oldugu
sartlarda evren igerisinden bir 6rneklem alinmasinin dogru olacagi kabul edilmektedir.
Orneklem seciminde genel kabul goren farkli teknikler gelistirilmistir (Padem vd.,
2012, s. 63). Bu arastirmada tesadiifi olmayan 6rnekleme teknikleri igerisinde yer alan
kolayda 6rnekleme yontemi kullanilmigtir. Kolayda 6rneklemede, birimleri se¢gmek ya

da caligmaya dahil etmek ¢ogunlukla arastirmacinin elindedir (Simsek, 2012, s. 122).
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Orneklemin dogru secilmesi, drnekleme aliacak dogru birimlerin 6zellikleriyle
yakindan baglantilidir. Bu ¢er¢evede kahvelerin duyusal agidan daha iyi incelenmesi
icin secilen kisilerin mutfak sanatlart ve yiyecek-icecek sektorii ile iligkili olmalarina
dikkat edilmistir. En ¢ok dikkat edilen 6zelligi secilen panelistlerin sektorle iligkili
olmalaridir. Panelistler bu boliimde gorev yapmakta ya da egitim vermektedirler.
Orneklem biiyiikliigii ise sayisal olarak yeterliligi ifade etmektedir. lyi bir 6rneklemin,
hem evreni temsil etmesi hem de yeterli olmasi biiyiik nem tasimaktadir. Orneklemin
yeterli olmasi, arastirma sonuglarinin glivenilir oldugunun gostergesidir (Gong-Savran,
2009, s. 146). Bu cer¢evede Eyliil 2022°’de Kahve Miizesinin kahvelerini tadan 15 kisi
arastirmaya katilmistir. Literatiirde; duyusal analiz ¢alismalarinda arastirmaya dahil
edilecek panelist sayisinin en 5 kisiden olusabilecegi ifade edilirken, genellikle 10
kisinin Onerildigi gorilmektedir (MEGEP, 2012, s. 37). Sonuclarin daha gergekgi
olmas1 diislincesiyle arastirmaya dahil edilen 15 paneliste Oncelikle Tiirk Kahvesi
cesitlerinden Cilekli Dibek, Nohut, Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesi, Narli Dibek
ve Dovme Dibek Tiirk Kahvesi, Dag Cilekli, Safranli Dibek Kahvesi, Kolombiya
Cekirdeginden Tiirk Kahvesi, Portakalli Dibek Tiirk Kahvesi, Damla Sakizli Tiirk
Kahvesi, Mihrimah Sultan Kahvesi, Geleneksel Tiirk Kahvesi ile Hilve Tirk
Kahvelerinin tadim1 yapilmis ve daha sonra duyusal analiz formlar1 araciligiyla veriler

toplanmustir.
ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Tiik kiiltiiriinde pek ¢ok kahve ¢esidi bulunmaktadir. Bunlardan bazilari; Siivari
Kahvesi, Kiil Kahvesi, Menengi¢c Kahvesi, Dibek Kahvesi, Devebatmaz Kahvesi,
Mirra, Yandan Carkli Hilve, Yandirma, Cilveli Tiirk Kahvesi, Mihrimah Sultan
Kahvesi ve Nohut Kahvesidir. Ancak bu g¢alismada Safranbolu Kahve Miizesinde
sunumu yapilan Cilekli Dibek, Nohut, Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesi, Narli
Dibek ve Dovme Dibek Tiirk Kahvesi, Dag Cilekli, Safranli Dibek Kahvesi,
Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesi, Portakalli Dibek Tiirk Kahvesi, Damla
Sakizli Tiirk Kahvesi, Mihrimah Sultan Kahvesi, Geleneksel Tiirk Kahvesi ile Hilve
Tiirk Kahvelerinin degerlendirilmistir. Arastirmanin ikinci sinirliligi; deneysel oldugu
icin daha fazla kisinin arastirmaya katilmamasidir. Ugiincii sinirlilign ise pandemi
siirecinden dolayr yasanan kisitlamalar, biitce ve zamanin konusunda yasanan

sorunlardir.
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GIRIS

Kahve’nin ilk ortaya ¢ikisi ile kesin bir bilgi olmamakla birlikte Etiyopya’nin
Kaffa bolgesindeki “Arabica” ismindeki kahve agaclarinda yetistigi bilinmektedir.
Sozciik olarak Kahve isminin, Arapgadaki “qahwa” kelimesinden geldigi ifade
edilmektedir. Kahvenin ilk liretime baslandig1 yer ise Yemen’dir. Kahve i¢gme kiiltiirii
11. yiizyilla kadar uzanmaktadir (Kafadar, 2020, s. 51-53). Ozellikle Etiyopya ve
Kenya’nin bulundugu o donemki Afrika’da, kahve agaglarinin oldugu belirtilmektedir.
Hatta giiniimiizde bile bolgede yabani kahve ¢alilarina rastlamak miimkiindiir (Gtirsoy,
2005, s. 20). Ancak gelisme gosterdigi donem 15. ylizyildaki Medine, Mekke ve Misir
oldugu bilinmektedir. 16. Yiizyildan itibaren Asya, Avrupa ve Suriye’de yayillmistir
(Kafadar, 2020, s. 51-53).

Tiirkiye’nin kahve ile tanigmasi 1517 yilinda olmustur. Donemin Yemen Valisi
Ozdemir Pasa tarafindan Istanbul’a getirilmistir. Kahve, Tiirklerin bulmus oldugu yeni
hazirlama yontemlerinden olan giigiim ve cezvelerde pisirme tekniginden nedeniyle
“Tiirk Kahvesi” ismini almistir. Kahve ilk olarak Saray mutfaginda tiikketilmistir. Daha
sonraki yillarda halk tarafindan da kullanilmaya baslanmistir. Tiik kahvesi genellikle
¢ig olan ¢ekirdeklerin kavrulmasi ve dibeklerde doviildiikten sonra ogiitiilerek
cezvelerde pisirilmektedir. Tiirk kahvesi lezzet ve tadindan dolay: Istanbul’u ziyaret
eden tiiccarlar, seyyahlar ve doénemin Osmanli elgileri araciligiyla Avrupa’da
tanitilmigtir. Avrupa’dan sonra diinyanin pek ¢ok yerinde taninmaya baslanmistir.
Ozellikle Avrupa’nin uzun yillar boyunca kahveyi, Tiirk kahvesi olarak hazirlayip
tiikkettigi bilinmektedir (Giirsoy, 2005).

Tiirk kahvesi, eski zamanlardan bu yana Tirklerin hayatinda ¢ok 6énemli bir yer
tutmugstur. Tiirkiye, iklimsel agidan kahve yetistirmeye uygun olmamakla birlikte Tiirk
kiltiriinin  6nemli bir unsuru olarak islenmistir. Giliniimiizde Tiirk kahvesinin
toplumumuzdaki tiim geleneklerde ve giinliik kelimelerinde izini bulmak miimkiindiir.
Ornegin “kahvalt1” kelimesinin kokii kahveden gelmektedir ve kahve igmeden 6nce
yenen Ogiini ifade etmektedir. Tiirk kahvesinin, hazirlanis ve sunus asamalarinda
kullanilan ara¢ ve geregleri ile birlikte i¢ilmesi ve fallara konu olmasi gibi 6zellikler
yoniinden kendine has 6zellikleri vardir. Bununla birlikte dostlugun, kiz isteme, nisan

ve evlenme ritiiellerinin bas igecegi dzelligi tasimaktadir (Giiral, 1999; Dalan, 2007).
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Giiniimiizde kahve, petrolden sonra ticaret payina sahip olan ikinci iiriin olarak
kayitlarda gecmekte ve diinyadaki tiiketici kitlesinin 6nemli boyutlarda oldugu
belirtilmektedir. Diinyada oldugu gibi iilkemizde de geg¢misi ¢ok eskilere giden
tiketim maddeleri arasinda sayilmaktadir. Turizm cesitlerinin ortaya c¢ikmast ve
kiiresellesmenin de etkisiyle gilinliik hayatin igeceklerinden biri olan kahvede yeni
trendler ortaya ¢ikmistir. Baska bir deyisle hem igecek tiirii agcisindan hem de gesitleri
nedeniyle farkli tikketim aligkanliklarinin 6nemli bir icecegi olmaya baglamistir (Erbas,

2009, s. 149-150).

Tiirk kiltlirlinlin 6nemli bir igecegi olan kahvenin aradan uzun bir siire
geemesine ragmen Tiirk sosyal hayati icerisinde iistlenmis oldugu rol hali ilk giinkii
gibi tazedir (Tonay-Yiiksel ve Bayram, 2018). Ancak her ne kadar Tiirk gelenegine,
kiiltiirtine ve edebiyatina konu olsa da Tirk kahvesiyle ilgili yapilan bilimsel
calismalar heniiz ¢ok yenidir. Bu ¢aligmalar daha ¢ok kahvenin kimyasal yapisini ve
tiiketici tercihleri baglaminda ele alinmistir (Gudaoglu, 2019). Ancak kahvenin
goriiniisli, tadi, aromasi, lezzeti vb. Ozelliklerini ortaya koyan duyusal analizi
konusundaki c¢alismalar yok denecek kadar azdir. Bu nedenle caligmada Tiirk

Kahve’sinin en bilinen on {i¢ ¢esidi duyusal yonden analiz edilmistir.

Bu kapsamda calisma ii¢ bdliimden olusmaktadir. Birinci boliimde kahvenin
tanim, tarihsel gelisimi, Tiirk kahve kiiltiirii ve tiiketim durumu ele almmistir. ikinci
boliimde kahve cesitleri ve Tiirk kahvesinin genel 6zellikleri {izerinde durulmustur.
Ucgiincii boliimde Cilekli Dibek, Nohut, Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesi, Narli
Dibek ve Do6vme Dibek Tiirk Kahvesi, Dag Cilekli, Safranli Dibek Kahvesi,
Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesi, Portakalli Dibek Tiirk Kahvesi, Damla
Sakizli Tirk Kahvesi, Mihrimah Sultan Kahvesi, Geleneksel Tiirk Kahvesi ile Hilve

Tiirk Kahveleri duyusal yonden incelenmis ve yorumlanmistir.
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1. TURK KAHVE KULTURU

1.1. Kahvenin Tanim

Rubiaceae familyasina ve Coffea cinsine ait olan kahve, adim1 Etiyopya’da bir
sehir olan Kaffa’dan almistir. Diinyadaki en eski alkolsiiz iceceklerden biridir. 1000
yila yakin bir ge¢mise sahip olan kahve, diinyada en ¢ok tiiketilen igeceklerden biridir.
En verimli kahve yetistirme yerleri tropikal bolgelerdir ve nemli ve serin bolgelerde
maksimum kahve cekirdegi hasadi elde edilir. Cok narin ve kirilgan bir bitki tiiriidiir

(Yildirim vd., 2020, s. 384).

Kahve koken itibariyle Arapca kokenlidir. Sicak iklim bitkisi olup kok
boyasigillerden gelmektedir. Bu agacin meyvesinin c¢ekirdeginin yani sira
¢ekirdeklerin kavrulup c¢ekilmesi sonucunda elde edilmis olan toz ve bu toz ile
hazirlanmis olan bir igecek olarak tanimlanmaktadir. Arapgada, kahve bitkisinin
meyvesine ve c¢ekirdegine “biin” adi verilir. Latince ad1 coffea arabica olan kahve
sOzciigiinilin eski Arapg¢ada ne zamandan beri kullanildig1 bilinmemektedir. Ancak ilk
onceleri sarap anlaminda kullanildig1 ve istahi kestigi (kahy) icin bu manay1 aldig:
ifade edilmektedir. Bugiin kahve olarak isimlendirilmis olan bu i¢ecegin adinin ehl-i
keyf kimseler tarafindan verildigi bilinmektedir (Yalap, 2017, s. 1908). Fransizlarda
“café”, Ingilizlerde “coffee”, Almanlarda “kaffe”, Macarlarda “kave” olan “kahve”

kelimesi bir¢ok iilkede benzer yazim ve telaffuza sahiptir (Sehitoglu, 2020, s. 95).

Kahve agaci defneyapragina benzemektedir. Kenarlar1 dalgalidir. Kisin
yapraklar1 dokiilmemektedir. Yapraklar1 koyu, parlak ve sivri uglu oval seklindedir.
Agacin boyu 10-12 metreye kadar uzanabilmektedir. Yesilimsi ve sarimsi renkte olan
meyvesi ise olgunlastifi zaman kiraza benzemektedir. Meyvelerin kolay
toplanabilmesi i¢in agacin siirekli budanmasi gerekmektedir. 4-5 metre uzunluguna
sahip bir cali boyutunda tutulmaktadir. Dallarin lizerinde ve yapraklarin dibinde,
salkimlar seklinde meyve gelismektedir. Bu meyvenin igerisinde bir zarla kapl
cekirdegi bulunmaktadir. Zarin dis1 ise sert bir kabuktan olugsmaktadir. Tohum olarak
kullanilmas1 diisiiniilen ¢ekirdegin kabuktan ayrilmamasi gerekmektedir. Kahve
meyveleri stk stk ve diizenli olarak kontrol edilmeyi gerektirmektedir. Ciinkii
olgunlagtiklar1 andan itibaren on dort giin icerisinde c¢iiriimeye baslamaktadirlar

(Tastan, 2009, s. 54).
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1.2. Kahvenin Tarihsel Gelisimi

Kahvenin kokeni konusundaki bilgilerin olduk¢a muglak oldugu sdylenebilir.
[k defa kim tarafindan yetistirildigi, cekirdeklerini kimin kavurdugu ve kimin ictigi
bilinmemektedir. Bu sebeple kahvenin kdkeni ve tarithinden bahsederken, anlatilanlarin
olmasindan ziyade, kurgusunun (fantezi) 6nem arz ettigi goriilmektedir (Tastan, 2009,
S. 56). Mevcut kaynaklara gore kahvenin ilk anavatan1 Habesistan’dir. Kahve, VIII.
yiizyilin sonlarinda Yemen’de, meyveden yapilmis bir icki olarak kullanilmistir. X.
yiizyillin baslarinda Misir’a girmistir. Misir’dan sonra Suriye, Iran ve Tiirkiye’ye
(Osmanli Devleti) gegtigi bilinmektedir (Yaman, 2004, s. 3). XVII. ylizy1l ortalarina
gelindiginde Avrupa’da donemin 6nemli kentlerinde kahve i¢iminin basladig: ifade
edilmektedir. Kahve piyasasi, XVIII. ylizy1l ortalarindan itibaren Latin Amerika ve
Uzak Dogu’dan gelen kahveyle tanismayla basladigi bilinmektedir. Koloni kahveleri
diger kahvelerden daha ucuz olmasindan dolay1 hizla yayilma alan1 bulmustur (Yalap,

2017, s. 1908).

Kahve 1550 yilinda Istanbul’a gelmeden 6nce 1510 yilinda Kahire’de ve 1511
senesinde ise Mekke’de goriildiigi belirtilmektedir. Arap sehir hayatinin kiiltiirel bir
unsuru olan ve kisiye ayricalik taniyan kahve ve kahvehane gelenegi 17. ylizyilin
sonlarina dogru Osmanli Devleti’nin siirlarint asmis ve Avrupa iilkeleriyle
tanigmistir. Fransiz kaynaklarina gore; ilk kahve ve kahve takimi Fransa’ya, Osmanl
ile yogun ticari iliskileri sirasinda gelmistir. Kahveyi 1644 yilinda Fransa ile tanistiran
ilk kisinin de {inlii bir zengin olan De La Roque oldugu ifade edilmektedir. Ayni
kaynaklar, kahvenin Venedik’e 1615 yilinda, Paris’e 1643 yilinda ve Londra’ya 1651
yilinda gotiiriildiigiinii belirtmektedirler. Ancak ilk kahvehanenin 1670 yilinda Paris’te
acildigini ifade etmektedirler (Timur-Agildere, 2017, s. 15). Giliniimiizde ise diinyanin

genelinde kahve kiiltiirli gelismis bulunmaktadir.
1.3. Kahve Akimlari

Kahvenin yayginlasmasiyla birlikte halklar arasinda yeni bir sosyal ¢evrenin
olusmasina zemin hazirlanmistir. Insanlar sirf kahve icmek icin toplu olarak bir araya
gelmistir. Bu toplantilarda daha once birbirini tanimayan kisilerin zaman igerisinde
birbirlerine asina olduklar1 ve dénemin toplumsal, siyasi vb. konularmi konusma
olanagi bulduklar1 bilinmektedir. Zamanla kahvenin, bir i¢ecek tiirlinden ve biyolojik

bir ihtiyaci karsilama 6zelliginden siyrildigi ve cesitli gruplarin yani sira toplumun
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geneli i¢in Onemli bir unsur haline geldigi gorilmiistiir (Yalap, 2017, s. 1912).
Giliniimiizde kahve ile ilgili kullanilan ve ‘“akim” olarak degerlendirilen “dalga”
sozcligli, 2002 yilinin Aralik ayinda ilk kez Thirtsh Rothgeb’in “The Flamekeeper”
gazetede yazmis oldugu yazisinda ge¢mistir. Kahvenin giiniimiize kadar olan tarihsel
siirecinde ugradigr degisimi ve gelisimi belirtmek i¢in “dalga” sozciigli Rothgeb
tarafindan kullanilmistir. Kahve 19. yiizyilin sonlarindan itibaren giiniimiize kadarki
siirecte lic dalga veya ili¢ akim gecirmistir ve gelisimini devam ettirmektedir. Bu
akimlar sirastyla birinci dalga, ikinci dalga ve lgiincli dalga kahve akimlar1 olarak
tanimlanmaktadir (Telli-Danismaz, 2021, s. 443). Bu akimlar asagida detayli bir

bicimde ele alinmustir.
1.3.1. Birinci Dalga Kahve Akimi

Kahvenin uyarict 6zelligi nedeniyle ilk baslarda tekkelerde, sabahlara kadar
devam eden dini ayinlerin yerine getirildigi zamanlarda zihni canli tutmak amaciyla
kullan1ldig1, daha sonraki yillarda ise benzer 6zelligi tasimasi nedeniyle ilmi ve edebi
faaliyetleri igerisinde olan cevreler arasinda yaygin hale geldigi belirtilmektedir
(Timur-Agildere, 2017, s. 17). 1700°1i yillarin ilk doneminde kahvenin etrafinda
yasanan doniisiim, tiryakiler acisindan yeni bir donemin habercisi olmustur. Daha
onceleri basta Osmanli Devleti olmak tlizere diger baz iilkelerde soguk karsilanan ve
yasaklanan kahve i¢cimi bu donemden sonra daha serbest hale gelmistir. Kahve zengin
ve fakir ayirt edilmeksizin herkesin evinde bulunan ve tiiketilen bir icecek tiirii
olmustur. Bununla birlikte kahve i¢imi hizmeti i¢in her bodlgede veya kentte
kahvehaneler agilarak, bu mekanlarin farkli ztimre ve mesleklere sahip kisilerin ugrak
alanlar1 olmustur. Ornegin Osmanli devletinde esnaf kahvesi, hicegan kahvesi, asiklar
kahvesi, ¢algili kahve, neyzenler kahvesi, Meddah-Karagoz kahvesi, muallimler
kahvesi, semai kahvesi, pehlivan kahvesi, esrarkesler kahvesi, tulumbacilar kahvesi,
yeniceri kahvesi ve sabahg1 kahvesi gibi mekanlar kurulanlar arasindadir. S6z konusu
mekanlarin miidavimlerinin meslekleri ve sosyal konumlar1 agisindan sekillendigi
bilinmektedir. Bunun yani sira ¢esitli meslek ve ziimrelerden kisilerin simif farki
gozetilmeksizin bir araya geldikleri mekanlarin da kuruldugu sdylenebilir. S6z konusu
kisilerin bir araya gelmis oldugu kahvelere 6rnek olarak “eyyilihe’n-nas kahvesi” veya

“avur zavur kahvesi” olarak gosterilebilir. Ayrica kahve i¢mek isteyen kisilere
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sokaklarda bile kahve hizmeti yapan seyyar kahvecilerin de tiiredigi bilinmektedir

(Tastan, 2009, s. 68-69).

Ortadogu ve Anadolu’da evlerin disinda kahvehanelerle pratiklesen kahve
icimi, 17. yiizyil gibi ge¢ bir donemde Bati’da da benimsenmistir. Bu donemde kahve
ve kafe Kkiiltiiriiniin sosyallesme pratigi sohbetin oOtesine tasinmustir. Ozellikle
Aydinlanma sonrasinda ve modernlesme siireci igerisinde kamusal alanlar bigiminde
toplumsal mekanlara doniismiistir (Akarcay, 2012, s. 185). Yine bu donemde ilk
kahve markasinin yeni kitada ortaya ¢iktig1 ve bu markaya bagliligin yaratilmasi i¢in
de biiyiikk cabalarin harcandigi bilinmektedir. Bu ¢abalar sonucunda ve ozelliklede
tasimaciligin, firinlamanin, 6giitmenin ve demlendirmenin yapilmasi icin gelistirilen
teknolojiler sayesinde 1slah edilmis ve standartlastirilmis kahve talebi artmaya
baslamistir. Ancak taze ¢ekirdeklerin uygun sartlarda tazeliginin korunmasi i¢in alinan
onlemlere ragmen, yelkenli gemilerle gerceklestirilen uzun seyahatler nedeniyle kahve
cekirdeklerinin nemli hava ve sudan ¢ok zarar gordiigii ifade edilmektedir. Tiiccarlar,
zarar goérmiis olan kahve ¢ekirdeklerini ¢ivit, pas, sigir kan1 ve yumurta kullanarak
kurtarmaya c¢alismig olsalar da eski lezzetlerine kavusmalarini saglayamamustir.
Bununla birlikte bozulmus olan ¢ekirdekleri karanfille, tar¢inla, soganla ve kakaoyla
harmanlayip firinlamalar1 da pratikte bir sonug vermemistir. Iyi kahve hazirlama
konusunda yasanan bu sorunlar 19. yiizyilda nispeten hafiflemistir. Demiryollarinin
gelismesi ve buharli gemilerin kullanilmaya baslanmasiyla kahve taneciklerinin bir
zarara ugramadan yerlerine gotiiriilmesi daha kolay hale gelmistir. Bu gelismelerin
yani sira Avusturyali Max Bode tarafindan 1851 yilinda firmmlamanin ve sicakligin
kontroliinii saglayan bir diizenek icat edilmistir. 1864 yilinda New Yorklu Jabez Burns
tarafindan firinlama tavasi gelistirilmistir. Damitma cezveleri, tek kullanimlik filtrenin
icat edilmesiyle 1907’de daha da gelistirilmistir. Mirekkep kagidindan kesilmis olan
bu ilk ornek, onceki at kili filtrelerinin yerine kullanilmistir. Yine bu donemde
lokantalarin, miisterileri ¢ekmek amaciyla diisiik fiyattan ve smirsiz igecekler
sunduklari, magazalarin da promosyon olarak kahve dagittiklar1 ifade edilmektedir

(Tastan, 2009, s. 81).

Birinci dalga kahve akimi; 1900°1i yillarda baslamistir. Akim suda ¢dziinen ve
bazi kimyasal islemlerden geg¢irilmis olan toz kahve ile baglamistir. Bu donemde
kahvenin satilip tiiketildigi bilinmektedir. Akima damgasini vuran olayin ise kahvenin

vakumlu paketlere koyulmasi oldugu belirtilmektedir (Girginol, 2017, s. 15). Bu fikir
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sayesinde kahvenin daha uzun siirelerde saklanabilmesinin yolu agilmistir. Bu sayede
kahve tiiketimi diinya genelinde hizla artmistir. Kahvenin misteriler tarafindan daha
fazla talep edilmesiyle birlikte tireticiler de kahvenin en hizli ve kisa yoldan nasil
hazirlanabilecegi konusunda c¢esitli teknikler arastirmaya baslamistir. Kahvenin suda
¢Oziinebilmesi i¢in bazi kimyasal islemlerden gecirilmesi ve kahveye cesitli katki
maddelerinin eklenmesi bu tekniklerden bazilar1 olmustur (Rosenberg vd., 2018, s.
203). Ancak bu teknikler bir ise yaramamis ve kahve tadinin ve kokusunun
kaybedilmesine neden olmustur. Meydana gelen yeni kahve tiiriine her ne kadar kahve
denilse de saf kahveden oldukca farkli bir hale geldigi bilinmektedir. Ancak biiyiik
isletmelerin pek ¢ok kimyasal isleme maruz biraktigi ve vakumlu paketlerde satmis
oldugu, sicak su dokiilerek i¢ilmis olan bu icecege kahve demenin zor olacagi, bu yeni
icecege kahvenin yerine kahve aromali kimyasal i¢cecek denilmesinin daha dogru
olacag1 yoniinde elestiriler vardir (Latif ve Ors, 2018, s. 151). Her ne kadar elestiri
konusu olsa da kahvelerin sadece sicak su katilarak kolayca hazirlanabiliyor olmalar
zamandan tasarruf saglamaktadir. Kimyasal karisimli ve vakumlu kahvelerin
hazirlanmas1 sirasinda kahveyi demlemenin, ekipmanlari hazirlamanin ve kahveden
artan posayl temizlemenin gerek olmadigi bilinmektedir. Ayrica bu kahvelerin
vakumlu paketler igerisinde satilmalarindan dolay1 dayaniklilik siirelerinin de oldukca
uzun oldugu sdylenebilir. Birinci dalga kahvelerin en olumsuz yani igerisinde kimyasal
maddelerin olmasi ve sagliga zararli olmalaridir. Bilindigi iizere kimyasal tepkimeye
maruz kalan kahve cekirdeginde kafein ve kahve orani azalmaktadir. Bu nedenle
aromasini kaybeden kahveden istenilen verimin ve lezzetin alinmasi zordur (Morris,

2013, s. 883).
1.3.2. ikinci Dalga Kahve Akimi

Birinci dalga kahve akimini niteliginin Oniine tiiketim odakli anlayisin gegmesi
nedeniyle 1960’larin sonlarinda ikinci dalga kahve akimi ortaya ¢ikmustir (Telli-
Danismaz, 2021, s. 443). Ikinci dalga kahve akimim ilk baslatan kisinin A. Peet isimli
kisi oldugu ifade edilmektedir. Peet ve arkadaslarinin 1971°de Starbucks’1 kurmasiyla
birlikte ikinci akimimn basladig1 belirtilmektedir. Ikinci nesil kahveciligin ortaya
¢ikmasinin temelinde insanlarin, kentlesmenin ve yogun is stresi gibi nedenlerden
dolay1 ev ve igyeri disinda sosyallesmeye ihtiya¢ duymalarindan olmustur. Giinlimiizde

de insanlarin bu mekanlara kahve igmenin yani sira arkadaslariyla birlikte hos vakit
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gecirmek icin gittikleri goriilebilmektedir (Kement, 2019, s. 1253). ikinci dalga kahve
akimiyla beraber insanlar americano, cafe latte, cappuccino vb. espresso bazli igecekler
ile tanismustir. Insanlar daha fazla sosyal hayata aktif olmaya baslamistir. Bu nedenle
ikinci dalga kahve akiminin insanlara daha nitelikli bir kahve i¢iminin yani sira sosyal
bir deneyimi yasattig1 sOylenebilir. Bununla birlikte Gloria Jeans Coffee, Starbucks
Coffee Company vb. kahve zincirleri ortaya ¢ikmistir. Kahve pazarlamasinda eskiye
gore onemli pazarlar gelismistir. Franchising sisteminin kullanilmasiyla beraber kahve
yapiminda da standardizasyona gidildigi gériilmiistiir. Ornegin; hangi iilkede bulunan
Starbucks Coffee Company kahve zincirine gidilirse gidilsin istenilen igecegin
hazirlanma ve sunulma seklinin ayni oldugunu gérmek miimkiindiir. Bu kahve
zincirlerinin temel amaci, g¢esitli kahvelerin sunumunu yapmakla birlikte miisterinin
markaya olan bagliligin1 artirmak, miisteriye rahat bir kafe ortamini saglamak ve en
kaliteli kahveleri hazirlamaktir. Ayrica Tirkiye’deki ikinci dalga kahve evlerine
“Kahve Diinyas1” 6rnek olarak verilebilir. Diinya genelindeki en basarili ikinci dalga
franchising kahve zincirinin ise Starbucks Coffee Company oldugu sdylenebilir (Telli-

Danigmaz, 2021, s. 443).
1.3.3. Uciincii Dalga Kahve Akin

Ugiincii dalga kahve akimi son yillarda &zellikle gengler tarafindan sikca
dillendirilen yeni bir kiiltiir olarak degerlendirilmektedir. Yeni nesil kahveciligin
ortaya ¢ikmasiyla birlikte yeni is alanlarmin da dogdugu goriilmektedir. Baristalik
meslegi bu gelismenin bir sonucu olarak ortaya c¢ikmistir (Morris, 2013, s. 882).
Baristalar, kahvenin ne kadar demlenmesi gerektigini, g¢ekirdek boyutuna gore
yogunlugunun ne diizeyde olmasi gerektigi, hangi ekipmanlarin kullanilabilecegi ve
cesitli aromalarin kullanilmasiyla kahvenin nasil zenginlestirilebilecegi gibi konularda
uzmandirlar (Latif ve Ors, 2018, s. 151). Ugiincii dalga kahve akimmin odak noktasi,
kahveyi hazirlamakla gorevli baristalarin belirli bilgi ve becerilere sahip olmalarinin
yant sira kahvenin bu kisiler elinde nasil bir sanata donistiirildiigiidiir (Telli-
Danismaz, 2021, s. 444). Kahvenin adeta bir sanat eserine doniistiiriillmesine “latte art”
ornek olarak verilebilmektedir. Ugiincii dalga kahve akimini diger akimlarindan ayiran
en Onemli Ozelligi ise kahvenin kokeninden hasadina, islenmesinden kavrulup

demlenmesine kadarki siirecte kalitenin 6n planda olmasidir. Baska bir deyisle {li¢lincti
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akimin kahve anlayisinin 6zel bir nitelik olusturmak oldugu sdylenebilir (Fischer vd.,
2017, s. 3).

Ucgiincii dalga kahve akimmin gelismesi sayesinde insanlarin hayatina birgok
demleme ekipmaninin da dahil oldugu goriilmektedir. V60 dripperlar, french press,
sifon demleme ekipmanlari, moka pot, soguk demleme ekipmanlari, aeropress,
tagiabilir kahve ekipmanlar1 ve chemex bunlardan bazilaridir (Telli-Danismaz, 2021,
s. 444). Ugiincii dalga akiminda yer alan kahve ¢esitleri olarak Etiyopya, Brezilya, El
Salvador, Kenya ve Kolombiya kahveleri daha fazla dikkat ¢cekmektedir (Tolga, 2017,
s. 47). Ayrica diinya genelinde ve Tirkiye’de de dilizenlenmekte olan kahve
festivallerinin, iiglincii dalga kahve akiminin ve butik kavurucularin bilinirliginin
saglanmasi agisindan olumlu birer gelisme olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda
kahve ile ilgili festivallerde Special Coffe Association (SCA-Ozel Kahve Dernegi)
tarafindan cesitli kategorilerde yarismalarin da diizenlendigi bilinmektedir (Telli-

Danismaz, 2021, s. 444).
1.4. Kahve ve Tiirk Kahve Kiiltiirii

Her milletin, kendini var eden ve ayakta tutan unsurlarin neler oldugunu
bilmesi ve korumasi kisacasi kendi degerlerinin farkinda olmasi arzu edilen bir
durumdur. Pek c¢ok unsur arasindan 6zellikle kiiltiirel faktorleri olusturan gelenek,
gorenek ve adetlerin 6nemli yeri vardir (Ulusoy, 2011, s. 159). Tarihsel siireg
icerisinde gelenekler, giyim kusam, halk mimarisi, el sanatlar1 ve Tirk mutfag1 gibi
unsurlar Tiirk Kkiiltiirliniin  olusmasina zemin hazirlamistir. Bu unsurlarin tiimi
toplumun ortak mali olarak algilanmistir (Karamisir, 1995, s. 41). Giliniimiizde bu
soyut ve yillar igerisinde bir gelenek halini almis olan s6z konusu kiiltiirel varliklarin
gelecek nesillere aktarilmasimin 6nemi tizerinde durulmaktadir (Ulusoy, 2011, s. 160).
Bilindigi iizere; diinyadaki biitiin toplumlarin, kendi kiiltiirlerine ait yemekleri ve
icecekleri vardir. Giiniimiizde ozellikle gelismis ve gelismekte olan iilkelerin ¢ogu,
kendi Kkiiltiirlerine ait gastronomik iirlinleri korumaya almis ve standartlastirmaya
gitmislerdir. Diinyada oldugu gibi ililkemizde de pek ¢ok gastronomik f{iriinle birlikte

Tiirk Kahvesi’nin de iizerinde yogun arastirma yapilmakta ve tanitilmaktadir (Durmaz,

2015).

Kahvenin, ilk bulundugu tarihten giliniimiize dogru pek cok kiiltiirde veya

toplumda i¢ilme oraninin yaygin oldugu bilinmektedir. Osmanl topraklarina ilk olarak
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16. yiizyilda Misir’dan geldigi ifade edilen kahve i¢imi varligini korumustur. Onceleri
sarayda icilen bu igecegin halk arasinda yayginlagmaya baslamasi kisa bir siire
icerisinde gerceklesmistir. Bu siire¢ beraberinde kahve kiiltiirinlin olugmasini
getirmistir. Osmanli doneminde i¢imi ve sunumu konusunda ¢esitlilik gosteren kahve
sonraki donemlerde evlerin disinda kurulan kahvehanelerde de igilmeye baslanmistir

(Ayalp, 2008).

Kahvenin insanlar tarafindan tiiketilme nedenlerinin basinda; hosa giden lezzeti
ve uyarict etkisi gelmistir. Diinyada kahve icecegi farkli bigimlerde tiiketilmekte ve
yapilis sekline gore de farkli isimlendirilmektedir. S6z konusu kahvelerin lezzeti,
kullanilan ¢ekirdek, kavurma ve hazirlama sekline gore degisiklik gdstermektedir.
Kahve cekirdeklerinin lezzeti kavurma ve pisirmeyle birlikte 6nemli degisikliklere
ugramaktadir. Kavurma iglemiyle bir¢ok tepkime kahve lezzetini olusturan bilesenlerin
ortaya ¢ikmasini saglar (Buffo and Cardelli-Freire, 2004). Yapilan arastirmalara gore
kahve lezzeti konusunda bugiine kadar 800°den fazla farkli lezzet bilesigi saptanmustir.
Kahvenin bu c¢esitli lezzet bilesimi kahvenin botanik tiirii, isleme, 0giitme ve
ambalajlama gibi pek ¢ok faktorden etkilenmekle birlikte kahve lezzetini belirleyen en
Oonemli asamalarin kavurma ve pisirme asamalar1 oldugu bilinmektedir (Kivangli,

2011, s. 22).

Kahvenin nerede ortaya ¢iktig1 hakkinda biitiin kitaplarda ve ansiklopedilerde,
Habesistan (Etiyopya) topraklart oldugu yazilmaktadir. Kahvenin ne zaman bulundugu
hakkinda kesin bir bilgi olmayip, baz1 tahminler ve varsayimlar bulunmaktadir. Kahve
Tiirk kiiltiirine Yemen kahvesi olarak yerlesmis oldugu ig¢in, sdylentiler ve hatta
sarki/tiirkiiler bile kahvenin Yemen’den geldigi iizerine kurulmustur (Kahraman, 2015,
s. 43). 16. ylizyila kadar uzanmakta olup Tiirk kahvesi kiiltiirli ve gelenegi, kahvenin
Istanbul’da kahvehanelerde ikram edilmeye baslandigini, tadimi essiz yapan ve
sosyallesmeye katkisi bulunan yonleri bulunmaktadir. Tiirk kahvesi pek ¢ok seyi
icinde barindiran, kiiltiirel bosluklar1 dolduran, toplumsal degerleri ve inancglar1 bir
araya getiren toplumsal bir i¢ecektir. Tiirk kahvesinin ic¢ilmesi ya da servis edilmesi
¢ogu zaman bireylerin sosyal etkilesimi bi¢ciminde gerceklesmektedir. Bu
geleneksellesmis durum, bir yandan bireylerin yaratic1 olmasi i¢in verimli bir zemin
yaratirken, diger taraftan Tiirk kahvesinin yapim asamasinda kullanilmakta olan 6zel
arac gereglerin tUiretildigi sanatcilik geleneginin de olusmasini saglamaktadir (Kiiltiir ve

Turizm Bakanligi, 2022).
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Tiirk kahvesi iilkemizi ziyaret eden turistler tarafindan Tiirk hayat tarzinin bir
sembolii olarak gorilmektedir. Baska bir deyisle Tiirk kahvesi, kahve gelenegini
yasatanlarin ve kahveyi igenlerin yani sira Tiirk hayat tarzinin 6nemli sembollerinden
biri olarak algilamir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022). Ornegin Tiirkiye’ye yaptiklar:
ziyaretlerde Polonyali ziyaretgilerin gezileri programlarina Tiirk kahvesi i¢gmeyi de
dahil ettikleri bilinmektedir. Tiirkiye’de kahve i¢gimi ve sunumunun popiiler olmasina
Polonyalilar, kahve i¢en insanlara ve kahvenin i¢ilmis oldugu mekanlara yogun ilgi
gostermislerdir. Polonyalilarin kahve ile tanismasinin Tiirkler sayesinde oldugu ifade
edilmektedir (Filipowska, 2011: 209-224). Yine Tadeusz Krusinki “Tiirk Kahvesinin
Kullanilmas1 Uzerine” isimli bir eser yazmustir. Eserinde Tiirk Kahvesi’nin hem
pisirilme ve ic¢ilme tariflerini hem de insan viicuduna olan yararlarindan bahsetmistir.
Glinimiizde Leh dilinde telveli kahveye “Tiirk Tarzi Kahve” denildigini ifade
etmektedir (Mokrysz, 2016, s. 103).

Sonu¢ olarak gelenekler, gorenekler ve adetler gibi kiiltiirel varliklarin
bilinmesi ve korunmasi tiim milletlerin {izerinde durmasi1 gereken temel kaynaklar
olarak karsimiza c¢ikmaktadir (Ulusoy, 2011, s. 159). Tiirkiye topraklarinda kahve
yetisen bir iiriin olmamakla birlikte, Tiirk kahvesi Tiirk kiiltiiriiniin 6nemli bir unsuru
halini almistir. Tiirk kahvesi, Tiirklerin kesfettigi kahve hazirlamanin ve pisirme
metodunun genel ismidir. Bu kahve ince 6giitiilen ve kavrulan kahve g¢ekirdeklerinin
bir cezve igerisinde, istege gore sekerin de ilave edilmesi ve kaynatilmasi yoluyla
hazirlanmaktadir (Kivanglhi ve Elmaci, 2014). Bu kahve tiirlii edebiyattan giinliik
yasantiya kadar tiim alanlara konu olmus geleneklere ve iz birakmistir (Gross
vd.,1997; Giindiiz ve El, 2003). Ancak sosyal degismeler biitlin diinyada oldugu gibi
ilkemizde de icecek aligkanliklarini degistirmistir. Bu nedenle Tiirk toplumunun
onemli bir kiiltiirel degeri olan ve sosyal hayatin vazgecilmez icecegi olan Tiirk
Kahvesi’nin gelecek nesillere aktarilmasi ve diinya genelinde taninmasinin saglanmasi

biiyiik 6nem tagimaktadir (Y1ilmaz vd., 2016, s. 463).
1.5. Diinyada ve Tiirkiye’de Kahve Tiiketimi

Tiirk kahvesinin, Tiirk isletmelerin meniilerinde yerini almasi son yillarda
olmustur. Dolayisiyla pek cok iilkede kahve meniilerde yer alirken Tiirk isletmelerde
yerini almas1 ge¢ olmus, Ote taraftan Tiirk pazarina yabanci kahvelerin de girisi ile dort

yiiz yillik gelenegimiz olan Tiirk kahvesinin rekabet ortaminda geri kalmistir (Glirsoy-
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Naskali, 2014). Kahve; tad1, kokusu, kopiigii ve maddi kiiltiir nesneleri ile bes duyu ile
algilanabilir bir gerceklik sunmaktadir. Fiziksel ve toplumsal olan diyalektik bir iligki
ile var olmaktadir. Tiirk kahvesini hazirlama ve igmeyle ilgili adabin olusmasi,
gelismesi ve degisime ugramasi, kahveyi de sekillendirmektedir. Bu sekilde nesnel
olan da, toplumsal olanin insa edilmesine katkida bulunmaktadir (Latour, 2000, s.
113). Tirk kahvesi, Tiirk Dil Kurumu genel Tiirkge sozliigiinde; “Cezve ile kisik
ateste, sekerli, orta veya sade olarak pisirilen kahve” seklinde tanimlanmaktadir (TDK,

2018).

Gastronomi imajin1 olgen bir ¢alisma, Tirkiye denilince akla gelen ilk iki
yiyecek/icecek liriiniin; kebap (236 ifade) ve raki (86 ifade) oldugunu, Tiirk kahvesinin
(12 ifade) ise son siralarda yer aldigini ortaya koymaktadir. Literatiirde, Tiirk
kahvesine yonelik algi ve davraniglar, degisik lilke insanlarina gore farkliliklar

gostermektedir (Eren, 2016: 74-76).

Yiyecekler ve icecekler, sosyokiiltiirel anlami1 olan 6gelerdir ve kahve kiiltiirel
mirasimizin dnemli degerlerinden biridir (Tezcan, 2000, s. 1; Yilmaz, 2014, s. 589).
Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi, 5 Aralik 2013 tarihinde, Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii tarafindan “Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1
Listesi’ne alinmistir (UNESCO, 2013). Tiirk kahvesi kiiltiirii ve gelenegi, Tiirk
kahvesinin 6zel hazirlanis teknikleri ve sunumunun yani sira sosyal hayattaki 6nemi,
konukseverlik ve dostlugu sembollestirmesi gibi unsurlar1 kabul edilerek listeye

eklenmistir.

Tiirk kahvesi, diinya genelinde yaygin kahve demleme yontemleri arasindadir.
Tiurkiye’de Tiirk kahvesi sade, orta ve sekerli gibi farkli sekillerde hazirlanip
tiikketilebilmektedir (Kiigiikkkomiirler ve Ozgen, 2009, Santini vd., 2011). Kolay ve hizl
hazirlanmas1 nedeniyle, instant kahve tiiketimi de yayginlagmaktadir (Silveira vd.,
2007). Baska bir deyisle Tiirk Kahvesi toz veya graniil seklinde olup sicak su iginde
cabuk sekilde hazirlanan ve kavrulup kurutularak suda ¢oziinmeyi ifade eden instant

kahve seklinde de tiikketimi yayginlasmaktadir (Saglik, 2021, s. 14).

Kiiresel kahve tliketiminin, Ekim 2017-Eyliil 2018 arasinda %1,8 artt1g1 tahmin
edilmektedir (International Coffee Organization, 2018, s. 5). Literatiirde, kahve
sektoriiniin siirdiirtilebilirligi baglaminda ¢aligmalar (Persson, 2008) olup diinyada

yillik kahve iiretiminin yaklasik sekiz milyon ton oldugu belirtilmektedir. Diinya
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genelinde en fazla kahve iretimi pazar paylarina gore sirasiyla, Brezilya %35,
Vietnam %14 ve Endonezya %7 seklindedir (Girginol, 2017). Kahve iireticiligi
acisindan Tirkiye’nin iklim sartlarinin yeterli olmadigi ve ithalatinin gerekli oldugu

belirtilmektedir (Kivangli, 2011; Serim, 2015, s. 24).

Diinyadaki en popiiler i¢ceceklerden biri olan kahve ticari ve sosyal olarak da
onem tasimaktadir (Ozdestan, 2014, s. 167). Tiirkiye’de, E-ticaret platformunda
misterilerin kahve egilimleri analiz edilmis olup Eyliil 2018“de kahve kategorisine
ilginin, gectigimiz yila gore %324 (iic yliz yirmi dort) arttigi (Marketing Tiirkiye,
2018) goriilmektedir. Buna ragmen, Tirkiye’nin kahve piyasasinda séz sahibi
olamadigi, Tiirk kahvesi yapiminda en kalitesiz kahvelerin kullanildigi iizerinde
durularak iiriiniin gelistirilmesi ve pazarlamasimin 6nemi belirtilmektedir (Ince, 2014).
Ayrica kavurma islemlerinde, Tirkiye’de hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun

olarak iiretim yapilmadigi ifade edilmektedir (Metin, 2006, s. 37).

Ingilizler ¢ayr ¢ok sevmelerine ragmen, kahve ile ilgilenen ilk Avrupa
milletlerinden biri olmustur. Oxford’da, 1650 yilinda Jacob isimli bir Yahudi
tarafindan, Ingiltere’nin ilk kahvehanesi agilarak Ingilizler kahveyle tanismislardir
(Giirsoy-Naskali, 2014, s. 148). Bu kronolojik veriler farkli kaynaklarda degisiklik
gostermektedir. Ingilizce basilmis kitapta, Tiirk kahvesinin Hindistan kahvesi olarak
da isimlendirildigi ve Tiirk stili kahvenin (Turkish-style coffee) bir ticaret terimi olarak
kullanildigindan s6z edilmektedir. Ayrica, Tiirk kahvesinin farkli sekillerde
kahvenin 1350 yilinda servis edildigi sdylenmektedir. Bunun yani sira, farkl iilkelerde

kahve tiiketimine iliskin bilgilere yer verilmektedir (William, 1935, s. 66-733).

Tiirkiye’ye, Almanya’nin ardindan en ¢ok turist gelen ikinci iilke Rusya’dir
(TUROB, 2019). Rus turistlerin tiiketici davramslarini inceleyen calismada Tiirk
kahvesini ve elma caymi biiyiik ilgiyle tercih ettikleri goriilmektedir (Asanbekova,
2007: 84). Corina Georgeta Abraham’in anlambilim yaklasimi ile yaptigi
caligmasinda, Tiirk kahvesi teriminin farkli iilkelerin dillerinde nasil ifade edildigi
arastirilmig ve buna yonelik olarak agagida sunulan verilere yer verilmistir. S6z konusu
calismada Tiirk kahvesi denilince, ifade edilmek istenenin sadece bir igecek olmayip,
kendine ait hikayesi olan bilesik bir kiiltiirel kavram oldugu belirtilmistir (Abraham,

2013: 1).
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Tirk kiltiriiniin bir pargas1 olarak tiim Tiirkiye’de bilinen “Tiirk Kahvesi”
(Ulusoy, 2011, s. 161) Tirkiye’deki tiiketicilerin neredeyse hepsi tarafindan
tilkketilmektedir (Yilmaz vd., 2016, s. 463). Yaygin olarak tiiketimi s6z konusu olan
Tirk kahvesinin, belirli farkliliklar disinda tek tip iiriin olarak pazarlandigi
degerlendirilmektedir. Tiiketim olgusu sosyolojik agidan basit, diisiinmeden yapilan bir
siirecin aksine, imgeler, simgeler ve kiiltiirel degerlerle ele alinmaktadir (Oztiirk, 2013,
s. 152). Basarili bir pazarlama i¢in tiiketici davraniglarinin karmasik yapisinin daha iyi
anlasilmas: gerektigi ve bu karmasik yapinin sosyal, kisisel ve psikolojik faktorlerin

etkisinde meydana geldigi belirtilmektedir (Okumus, 2013, s. 5-8).

Diinyada petrolden sonra 2. sirada yer alarak Onemli bir ticari {irlin olan
kahvenin en biiyiik treticisi Brezilya’dir. Tirkiye’nin iklim sartlar1 kahve tarimina
uygun olmadigindan, iilkemiz kahve ihtiyaci ithalat yoluyla karsilanmaktadir. Tiirkiye
kahve tiiketiminde Avrupa’ya gore oldukca gerilerde kalmaktadir. Avrupa’da kisi
basma yillik kahve tiiketimi 5-6 kg olup tiiketim Iskandinav iilkelerinde 11-12 kg’a
kadar yiikselmektedir (Kivangli, 2011, s. 21). Uluslararas1 Kahve Organizasyonu (ICO,
International Coffee Organization) verilerine gore diinyada en ¢ok kahve tiiketen
Finlandiya’nin kisi basi diisen yillik olarak kahve tiiketiminin 9,6 kg, kisi basina
giinliik olarak kahve tiiketiminin 2,64 bardak oldugu belirtilmistir (ICO, 2018).
Finlandiya’nin ardindan Norveg 2. sirada, Hollanda 3. sirada, Slovenya 4. sirada,
Avusturya 5. sirada yer almaktadir. Bunlar1 Sirbistan ile Danimarka ardindan Almanya
ve Belgika ile Brezilya izlemektedir. Tiirkiye’de ise 2012/2013 doneminden 2016/2017
donemine kadar ortalama % 15,6’lik artisla kisi basina kahve tiiketiminin 0,92 kg’ye
ulagsmistir (ICO, 2018). Tirkiye’de ise tliiketim kisi bagina yilda 250 gramdir (Kivangli,
2011, s. 21). Giiniimiizde global kahve tiiketimi incelendiginde, Amerika Birlesik
Devletleri’nde ortalama tiiketim giinde 3.2 fincan iken, bu oran Kanada’da 2.6
fincandir. Diinyanin en biiyiik kahve iireticisi ve ihracat¢ist olan Brezilya’da ise kahve

tiikketimi son yillarda hizla artmaktadir (Toci ve Farah, 2008).

2013-2017 yillart arasinda diinyadaki kahve tiiketimi ile ilgili veriler Tablo

1’de verilmistir.
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Tablo 1: Diinya Kahve Tiiketimi

Diinya Kahve Tiiketimi 2013/14 | 2014/15 | 2015/16 | 2016/17 | Degisim
Diinya Geneli 148945 | 151912 | 156 189 | 156 133 %1,6
Afrika 10485 | 10710 | 10928 | 9723| -%25
Asya & Okyanusya 30695 | 32641 | 33628| 33915| %34
Orta Amerika & Meksika 5122 5230 5295 5152 | %0,2
Avrupa 50254 | 51008 | 52147 | 51678 | %09
Kuzey Amerika 27706 | 27363 | 28934 | 29559 | %22
Giiney Amerika 24 682 24960 | 25256 | 26107 %1,9

Kaynak: (International Coffee Organization, 2018)

2013-2017 yillart arasinda kahve tiikketiminin 148 945 kg’den 156 133 kg’ye
ciktig1 goriilmektedir. Kahve tiiketiminde sirastyla Avrupa, Okyanusya, Kuzey ve

Giliney Amerika iilkelerinde ilk siralarda yer aldiklar1 soylenebilir.

Son yillarda Tiirkiye’deki kahve piyasasinin potansiyelinin fark edilmesiyle
cok sayida uluslararast kahve zincir firmasi Tiirkiye’de yatirim yaparak subeler
acmaya baglamistir. Bu gelismelere bagl olarak Tiirk kahvesi disindaki ¢esitli kahve
iceceklerine olan ilgi ve talep artmaktadir. Ulkemizde kiiltiirel ve toplumsal alanda
onemli bir yere sahip olan ve bugiine kadar diinyada 6zgiin bir kahve ¢esidi olarak
yerini alan Tiirk kahvesinin ulusal ve uluslararas1 pazarda korunmasi ve gelistirilmesi
acisindan Tiirk kahvesinin karakteristik lezzetinin tanimlanmasi 6nem tasimaktadir

(Kivangli, 2011, s. 22).

Ulkemizde yalmzca Mersin ve Anamur’da kahve deneme dikimleri iyi sonug
vermis olup, 16 hektar alanda kahve tarimi yapilmaktadir (Food-Info, 2011).
Tiirkiye’nin iklim sartlar1 kahve tarimma uygun olmadigindan, iilkemizde kahve
ithtiyac1 ithalat yoluyla karsilanmaktadir. Tirkiye’ye en fazla kafeini alinmamis,
kavrulmamig kahve ithal edilmekte olup ithalatin yaklasik %90’1 Brezilya’dan
yapilmaktadir. 2010 yilinda yurt disindan toplam 37.522 ton kahve ithalati yapilmis
olup bu rakam son 10 yilin en yiiksek kahve ithalat rakamidir (ICO, 2011).

Osmanlidan giinlimiize bir¢ok yiyecek igecek regetesi bozulmadan gelmis ve
hali hazirda uygulanarak, Diinyanin begenisine sunulmustur. Tiirk kahvesi de bu
bozulmadan giiniimiize kadar gelen iirlinler arasinda belki de en onemli yere sahip
olanidir. Ancak, yiizyillardir sevilerek tiiketilen bu igecek, yapilan calismalarin

yetersizligi yiiziinden hak ettigi sekilde tanitilamamistir. Diger yandan, Tiirk kahvesi
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tadinin sektordeki firmalar tarafindan belirlenmesi, ortalama lezzet algisina dayali ve
maliyet odakli olarak hazirlanmasina neden olmustur. Simdiye kadar yapilan

calismalar, Tiirk kahvesinin tanitimi i¢in yetersiz kalmaktadir (Durmaz, 2015).

Cografya olarak mesafeler olsa da ulasim ve iletisim agisindan birbirine
yaklasan bir diinyada yasanmaktadir (Alatas ve Kilig, 2018). Ekonomide ve
teknolojide hizli degisim organizasyonlar1 da etkilemektedir (Onal ve Kilig, 2016).
Glinlimiizde pazarlamacilar iirlin = stratejilerini  olusturmadan oOnce miisterinin
beklentilerini anlamaya ¢aligsmaktadirlar ve buna gore pozisyon almaktadirlar (Tan ve
Hocaoglu, 2017). Glintimiizdeki toplumsal degisim ve kentlesmenin etkisiyle birlikte
icecek aliskanliklarimizin da degistigi goriilmektedir (Yilmaz vd., 2016). Kiiresellesen

kahve, giinlimiiz kosullarinda farkli markalarin altinda ¢agimizin insani igin giindelik

yasamda dnemli iceceklerinden biri olmustur (Ozgen ve Yildirim, 2014).

Diinya iizerinde kahve pisirme ve tiikketme teknikleri agisindan bir zenginlik
bulunmaktadir. Kahvenin tiiketicinin damak zevkine wuygun olarak ortaya
¢ikarilabilmesi i¢in farkli degiskenlerinin uyumu oldukga 6nemlidir. (Bayraktaroglu,
2004), Marka bagimliliginda demografik faktdrlerin etkili oldugunu belirtmistir. (Asik,
2017), tiiketicilerin marka kahve tiiketiminin yaygin oldugunu belirtmistir. (Tan,

2017), pazarlamacilarin 6ncelikle tiiketicileri anlamaya calistiklarini belirtmistir.
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2. TURK KAHVESI CESITLERI

2.1. Tiirk Kahvesinin Cesitleri

Tiirk Kahvesi’nin farkli ¢esitlerinin ortaya ¢ikmasinin sonucunda farkli kahve
tirlerinin de tiiketildigi ve tiiketilmeye devam ettigi bilinmektedir. Giiniimiizde
tiketim toplumunda s6z konusu kahve cesitlerinin tiiketicilerin zevklerini,
aligkanliklarini1 ve egilimlerini ortak bir paydada bulusturdugu goriilebilmektedir. Bu
noktada tiriiniin sunuldugu ve tiiketildigi mekanlarin i¢ ve dig tasarimi kadar sunulan
kahve ¢esitlerinin Ozellikleri de 6nemli bir unsur olarak one ¢ikmaktadir (Acar vd.,
2019, s. 136). Glinlimiizde Tiirk kahvesinin bir¢ok ¢esidi vardir. Bunlardan en yaygin

olanlar1 asagida detaylica tanimlanmistir.
2.1.1. Mirra Kahvesi

Anadolu’da insanlarin giinliik hayatta sik kullandig1 “ac1 bir kahvenin kirk y1l
hatir1 vardir” atasoziindeki aci kahve, Sanliurfa yoresinde “mirra” olarak adlandirilir
(Yarullina-Yildirim, 2015). Miurra ismi, Arapga act anlamma gelen mur’dan
gelmektedir. Birka¢ defa demlenerek yapilan kahvenin tadi aci, rengi de koyudur ve
kahve kiigiik bardaklarla i¢ilmektedir. Y6rede kiiltiirel agcidan anlamli olan bu kahvenin
sunumu Ozel ugras gerektirmektedir (Anonim, 2017a). Mirranin en dikkat c¢eken
ozelligi ise kahvenin herkese aymi fincanla ikram edilmesi ve kahveyi i¢en kisinin
fincan1 yere koymadan onu aldig1 kisiye geri vermesidir. Fincanin masa ya da yere

konulmasi kahveyi dagitana hakaret anlam1 tasimaktadir (Yarullina-Yildirim, 2015).

Mirranin elde edilmesinde 6zel bir kahve ¢esidi kullanilmamaktadir. Kahve
cekirdekleri kavrulur ve havan benzeri dibek adi verilen kapta taneleri ¢ok
inceltilmeden doviiliir. Giinlimiizde dévme islemi i¢in modern degirmenler ve kahve
makineleri kullanilmaktadir. Mirra’nin hazirlanmasinda en 6nemli asama kaynatma
islemidir. Kaynama siiresi, bilinen yontemlere gore olduk¢a uzun oldugundan belirli
asamalarda kahvenin telvesi ayrilir ve karigima su eklendikten sonra kaynatmaya
devam edilir. Cekilmis kahve iizerine su eklenerek kaynatilir ve belli bir kivama
geldikten sonra tortusundan ayirmak amaciyla “mutbak™ ad1 verilen 6zel kaba siiziiliir.
Elde edilen karisima tekrar kahve ve su eklenir. Bir veya iki defa daha siizme ile kahve

ve su ekleme islemi goren kahve, tortusundan ayrildiktan sonra kahve katilmadan
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sadece su eklenerek bir-iki kere daha mutbaktan gegirilir. Mirra sekersiz igildigi i¢in
hazirlanirken  tatlandirilmamakta ve tat vermesi i¢in karisima  kakule
eklenebilmektedir. Kahve fincaninin kenarii boyayacak kadar pekmezimsi bir kivama
gelen muirra, servisi i¢in bakir iglemeli bir imbige ya da cezveye aktarilir. Geleneksel
olarak kiigiik kulpsuz tek bir fincanda sunulan mirranin servisi sirasinda yas olarak

bliyiikten kiigiige dogru giden bir sira takip edilir (Anonim, 2021a).
2.1.2. Menengi¢ Kahvesi

Menengi¢ fosforlu, koyu pembemsi ya da mor renginde kiiclik meyveler veren
makimsi bir agactir. Koyu renkte ve macun kivami 6zelliginde olan Menengic
Kahvesi, bu agacin meyvelerinden elde edilir. Bilesiminde kimyasal katki maddesi
icermedigi ve kafeinsiz oldugu i¢in tercih edilmektedir (Cagran, 2007). Kavrulmus ve
cekilmis Antep fistiginin tohumlarindan yapilan Menengi¢ Kahvesi, siitle ya da suyla
pisirilmekte ve uzun bir siire kaynatilmaktadir. Giinlimiizde Gaziantep halki tarafindan
tohum yerine konserve halinde hazir olarak satilan sivi kahve tercih edilmektedir. Bu
stviya su ya da siit eklenip kaynatilarak Menengic Kahvesi elde edilmektedir (Yilmaz,
2012). Saglik agisindan sifali oldugu disiiniildiiglinden, Gaziantep halki tarafindan
ozellikle kis aylarinda bu igecek evlerden eksik edilmemekte 6zellikle bogaz agrisi,
oksiiriik ve soguk algimligimmin tedavisi amaciyla kullanilmaktadir. Tiirk kahvesi
fincanina gore daha biiyiik bir fincanda i¢ilen bu kahve Tiirk kahvesi gibi agir ateste

pisirildigi gibi hazir kahve tarzinda da hazirlanmaktadir (Cagran, 2007).

Iyi bir protein ve yag deposu olan Menengi¢ agacinin meyvesi, besin lifleri,
vitamin ve mineral bakimindan da olduk¢a zengindir (Anonim, 2021). Cesitli
kaynaklarda Menengi¢c Kahvesinin saglik acisindan 6zellikle oksiiriik, balgam ve nefes
darligi gibi solunum yollar1 rahatsizliklarina i1y1 geldigi ve antiseptik o6zelligi
bulundugu belirtilmektedir. Halk arasinda yaralari tedavi etme, bobrek kumlarinin
dokiilmesine yardimer olma ve mide agrilarin1 dindirme gibi olumlu etkilerinin oldugu
bilinir (Cagran, 2007). Astim, egzama, sarilik, ishal, kolesterol ve sindirim sistemi
hastaliklarinin tedavisinde kullanilmakta, kalp hastaliklari, diyabet ve kansere karsi
etki gostermektedir. Cilt ve saclarin giizellesmesi, agi1z kokusu gidermesi, anne siitiinii

arttirmasinda da oldukga yararli oldugu bilinmektedir (Anonim, 2021b).
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2.1.3. Dibek Kahvesi

Kavrulan kahve taneleri yuvarlak ve i¢i cukur seklindeki tas veya tahtadan
yapilan havana benzer biiylik kaplarda, tokmakla ince bir kivama doniisiinceye kadar
dovilmektedir. Dibek kahvesi, kahve pisirme yontemi degil kahve 0giitme
yontemlerinden biridir. Bu yontemle 6giitiilen kahve koyu kivamlidir. Doviilerek elde
edilen dibek kahvesi yag ile 6zdeslestirilerek pisirilmeye hazir hale getirilir (Anonim,
2021c). Dibekte dgiitiilen kahve pisirilmeden 6nce bir iki giin dinlendirilmelidir. Dibek
kahvesinin ge¢misine bakildiginda; 1800’li yillarin ortalarmma kadar kendine has
yontemle Ogiitme gelenegi devam etmis fakat tiifek¢i ustalarindan Selim’in 1827
yilinda kahve degirmenini icat etmesi ve dibek kahvesi yapiminin zor ve zahmetli

olmasiyla birlikte dibekle kahve iiretimi son bulmustur (Soylu, 2015).

Dibek kahvesi normal kahveden farkli olarak Osmanli usulii cezve yerine direk
atesin tlizerinde pisirilmektedir. Kahve, su ve sekeri eklenen fincan direk koz halindeki
atesin lizerine konulur ve agir agir pistikten sonra servise sunulur. Dibek kahvesinin
kolesterolii dengede tutmaya yardimei oldugu, kanser ve mide rahatsizliklarini 6nledigi
ve tokluk hissi vererek zayiflamaya yardimer oldugu bilinir. Safra taslarini yok etme,
agr kesici ve cildi koruma etkisi de bulunmaktadir. Dibek kahvesi giinde ii¢ fincandan
fazla i¢ildiginde carpint1 yapabildiginden, asir1 miktarda i¢ildigi zaman bol miktarda su
icilerek viicuttan atilmalidir. Agr kesici etkisi ile viicudun ve kaslarin rahatlamasim
saglar. Bu yiizden fazla ve sik araliklarla tiiketildiginde uyku getirebilmekte ve viicutta

bitkin bir hal ortaya ¢ikabilmektedir (Anonim, 2021c).
2.1.4. Siitlii Kahve

Tirk kahvesinin tadinin act olmasindan dolayr kahve hazirlanirken siit
eklenmesi kahvenin tadinin daha yumusak bir hale gelmesini saglar. Siitlii kahve
yapiminda; su yerine tamamen sicak siit kullanilir ve istege gore seker ilave edilir.
Hazirlik asamasinda siit eklendiginden °Siitlii Tirk Kahvesi’ admi almistir (Giiral,
1999). Kahve aromasiyla siitiin birlesmesi sonucu hosa giden bir tat ortaya ¢ikmaktadir
(Anonim, 2021d).

2.1.5. Siivari Kahvesi

Degisen mekanlar ve tarzlar da kiigiik bardaklarin yetersiz gelmesi sonucu

stivari adi1 verilen ¢ay bardagi biiyiikliigiinde kahvelerin servisi de yapilmaya
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baslanmistir. Kahve, cezveye yapilacak kahve kadar su eklenerek her fincan suya bir-
bir buguk c¢ay kasig1 kahve koyularak kisik ateste yapilmaktadir. Pismeye baslayan
kahvenin kopiigii biriktirilerek fincanlara paylastirildiktan sonra kalan kisim da iizerine
ilave edilir (Balci, 2009, s. 325). Siivari kahvesi, Tarsus bolgesine 6zel bir igecek tiirii
olarak da bilinmektedir. Hazirlanma ve pisirme asamasi Tiirk kahvesiyle hemen hemen
aynidir. Ayrica bu essiz kahve; Ege’de siivari, Akdeniz’de ise Tarsuzi olarak
bilinmektedir. Diger kahve tiirlerinden farkli bir sunuma sahip olan bu kahve ayrica

daha yumusak bir i¢ime sahiptir (https://mithra.coffee/blog, 2022).
2.1.6. Hilve Kahvesi

Hilve kahvesi Batman’in Hasankeyf il¢esine 6zgii bir kahve ¢esididir (Acici,
2021, s. 63). Hilve kahvesi, kahveyi ¢ok sevip ama tadmnin biraz sert olmasindan
dolay1 igmekte zorlananlarin gelistirdigi bir Tiirk Kahvesi ¢esididir (Giiral, 1999).
Hilve kahvesinin en Onemli 6zelligi su yerine siit, seker yerine bal ve ceviz

parcaciklarinin ilave edilmesidir (https://visnekiraz.com, 2022).
2.1.7. Yandirma Kahvesi

Yandirma kahvesi orta kavrulmus bir Tiirk kahvesi ve Maras dondurmasiyla
hazirlanmaktadir. Bu kahvenin en onemli 6zelligi; dondurmanin igindeki sahlebin
sicak Tirk Kahvesi ile 1s1] tepkimeye girerek dondurmadaki siitlin olusturdugu sinerjik

tadin ortaya ¢ikmasidir (https://www.gastrofests.com, 2022).
2.1.8. Cilveli Tiirk Kahvesi

Bol telveli ve i¢cimi yogun kahveye okkali kahve, normalden ¢ok kaynatilan
kopiiksiiz kahveye kaynak kahve, birden ¢ok demlenen tadi acimsi kahveye mirra,
lezzetlendirilmek i¢in kegiboynuzu eklenen kahveye kervansaray kahvesi
denilmektedir. Kahve ¢ekirdegi gibi islenen menengi¢c kahvesi, normal Tirk
kahvesinin iizerine kavrulan kirik bademlerin ilave edilmesiyle tamamlanan cilveli
kahve, kaymak eklenmesiyle olusan kahveye Tatar kahvesi adi verilmektedir (Kavlak
ve Akova, 2022, s. 7).

Cilveli kahve Manisa yoresine aittir. Eski donemlerde sehzadeler icin ozel
olarak hazirlandig1 ifade edilmektedir. Sonraki yillarda ise gelinlik kizlar tarafindan
sunumu yapilmis ve lin kazanmustir. Rivayete gore gelinlik kizlar, eve gelen goriiciilere

kahveyi hazirlayarak ikram ederek ortamda bulunan kisilere kahvenin hazirlanis sekli
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yoluyla iistii Ortiilii bir mesaj vermeye ¢alisildig1 belirtilmektedir. Cilveli kahvenin iri
seklide doviildiikten ve cifte kavrulduktan sonra bademle siislenerek ikram edildigi
bilinmektedir. Bir Yenigeri gelenegi olan bu sunum sekli giiniimiizde Manisa’nin

Sehzadeler ilgesinde yasatilmaya calisilmaktadir (https://www.kahvekafe.net, 2022).
2.1.9. Mihrimah Sultan Kahvesi

Bu kahve tiirii ismini Kanuni Sultan Siileyman’in kizindan almaktadir.
Mihrimah Sultan 1522’de Topkapi Sarayi’nda dogmustur. Annesi Hiirrem Sultan’dir.
Mihrimah Sultan’in tam bir kahve hastas1 oldugu ifade edilmektedir. Ayn1 zamanda da
iyi bir keyif¢i oldugu belirtilmektedir (https://www kisikates.com.tr, 2022). Mihrimah
Sultan’in, igmis oldugu kahveyi yumusatmak igin igerisine siit eklettigi bilinmektedir.
O zamandan bu zamana Osmanlinin diinyaya hediye ettigi kahveyi siitlii kahve olarak
ortaya ¢ikarmustir (https://perapalace.com, 2022). Tiirk kiiltiiriine has bir yere sahip
olan siitlii Tiirk kahvesinin diger adi Mihrimah Sultan Kahvesi olarak yer etmis ve

tinlenmistir (https://www kisikates.com.tr, 2022).
2.1.10. Nohut Kahvesi

Yetistirilen nohutlar ateste ilk 6nce uzun bir kavurma islemine alinir. Bu islem
asamasinda siirekli karistirilir. Hepsinin kavrulmus olmasi gerekmektedir. Daha sonra
ogiitme islemine tabi tutulur. Tiketilecek kadar nohut ogiitiiliir fazlasi 6giitiilmesi
tercih edilmez. Ciinkii tazeliini korumasi igin. Ogiitiilen nohut unu serin ve kuru
yerde saklanir. Tiirk kahvesiyle nohut kahvesi pisirilme yontemi aymdir. Islem
basamaklar1 kavurma, 6glitme, pisirme ve servis olarak belirtilmektedir. Sadece seker
ve su ile pisirilir ¢ok az miktarda karbonat eklenir. Karbonat ince bir kopiik olugsmasini

saglar (Kizilarslan-Hanger vd., 2019, s. 240-241).

Nohut kahvesi, Birinci Diinya Savasi sirasinda yoksulluk c¢eken halkin
yaraticiligi sonucunda ortaya cikmistir. O donemlerde Canakkale’nin Biga ilgesi
civarinda yaygin olarak yapildigi bilinmektedir. Birinci ve Ikinci Diinya savaslari
arasinda kisa bir siire i¢ilmeyen Nohut Kahvesi, Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra yurt
disindan ithal edilen kahve cekirdeginin sinirli hale gelmesiyle birlikte yeniden

icilmeye baslanmistir (https://yemek.com, 2022).

Nohut Kahvesi yapimi i¢in nohutlar haglanmakta ve kahve cekirdekleri gibi

kavrulmaktadir. Haslanmis olan nohutlar 6zel makinede kavrulmaktadir. Daha sonra
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degirmende c¢ekilerek toz haline getirilmektedir. Pisirme sekline gelince tipki Tirk
kahvesi gibi pisirilmekte ve istege gore kopiiklii olmasi i¢in karbonat
eklenebilmektedir. Nohut kahvesinin c¢iktigi donemlerde seker az bulundugu icin
sekersiz tiiketilmistir. Istege gore seker yerine kuru iiziim tercih edildigi de
bilinmektedir. Nohut kahvesinin en temel 6zelligi kafein igermemesidir

(https://www.bikahvebikeyif.com, 2022).
2.2. Tiirk Kahvesinin Ozellikleri ve Hazirlanisi

16 ylizyilin ortalarindan giiniimiize kadar kahvenin Tiirkler arasinda tutkulu bir
icecek oldugu ve ikisi arasinda tutkulu bir iligkinin meydana geldigi pek ¢ok calismada
vurgulanmistir (TKKAD, 2022). Ornegin; Yildiz (2002), Tiirk toplumunun diinyasina
giren kahvenin Tiirk kiiltiriiniin zenginlesmesini sagladigini ifade etmistir. Durukan
(2013), bir igecek olmanin Gtesinde sosyal iliskilerin gelismesine neden olan bir i¢ecek
oldugunu vurgulamistir. Bulduk ve arkadaslar1 (2008), kahvenin Tirk mutfak
kiiltirindeki igeceklerle yarisir diizeye geldigini belirtmislerdir. Demir (2014) ise,
kahvenin mistik lezzetinden dolayr Tiik kiiltiiriiniin kiiresel diizeyde taninmasini

sagladigini ifade etmistir.

Tiirk Kahvesi telvesi ile birlikte ikram edilen ender kahve tiirlerindendir.
Kahvenin yapiminda, seker ve kahve cezveye konulduktan sonra iizerine su
eklenmektedir. Ocagin, kisik ateste olmasina dikkat edilmektedir. Yalnizca ocaga ilk
koyuldugunda karistirilmaktadir. Bir daha pisirilmesine gerek yoktur. Ortalama bir
dakikada kahvenin yiizeyinde bir kopiik tabakasi olugmaya baslamaktadir. Kopiik
dokusu kalinlagtiktan ve rengi de daha koyulastiktan sonra ylizeyde biriken kopiik
fincan sayisina gore esit bicimde dagitilmaktadir. Kahvenin fokurdamaya
baglamasindan sonra fincanlara dokiilmesi gerekmektedir. Kahve ile birlikte su ve
lokum, c¢ikolata, kurabiye vb. lirlinlerin servis edilmesi sunuma ayr1 bir giizellik

katmaktadir (The Istanbul Insider, 2022).

Tiirk kahvesinin birgok 0Ozelligi bulunmaktadir. Ancak genel olarak Tiirk
Kahvesinin istenilen kivamda olabilmesi ve tiiketilmesi i¢in ¢esitli faktrlerin bir arada
olmas1 gerektigi ifade edilmektedir. Bu faktorlerin basinda kahve, telve ve kopiik
gelmektedir (TKKAD, 2022). Tirk kahvesinin diger oOzellikleri Tablo 4’te

gosterilmistir.
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Tablo 2: Tiirk Kahvesinin Ozellikleri

Ozellikler

Kendine has tadi

Kopugii

Kokusu

Pisirilis teknigi
Ikramu

Kendine has kimligi

Telvesi ile ikram edilisi

I N[O | 0| B~ W ||

Gelenegi

Tiirk kahvesi taninmasinda ve ¢ok tercih edilmesinde kendine 6zgli essiz
tadinin ve sosyal iligkilerin sohbet araci olmasimin biiyilk payr bulunmaktadir.
Glinlimiizde hemen hemen her evde cezve ve fincan bulmak miimkiindiir. Kahvenin
hazirlanis asamasinda kullanilmakta olan havan, cezve ve fincanlar sanatsal degeri
olan c¢esitli araglarin iiretimine neden olmustur. Bu ozelliklerinden dolayr Tiirk
kahvesinin sadece bir igecek olmanin Gtesine gegtigi bilinmektedir. Eskiden oldugu
gibi glinlimiizde de degerleri ve gelenekleri bir arada barindiran bir sosyallesme araci
olarak degerlendirilmektedir. Pek ¢ok 6zelligi ve ¢esidi olan Tiirk Kahvesi glinlimiizde
yabanci turistlerin de ilgi cekici buldugu bir icecek tiiriidiir. Ulkemizin farklh
bolgelerinde Tiirk Kahvesinin farkli sebeplerle ve zamanlarda tiiketildigi bilinen bir
gercektir. Bazi yerlerde kahve tiiketimine kahvaltidan sonra baslanmakta ve sohbetin
koyulasmis oldugu gecenin ge¢ saatlerine kadar devam ettigi goriilebilmektedir.
Ornegin Hatay’in Antakya, Iskenderun ve Arsuz gibi ilgelerinde insanlarin kahvalti
oncesinde kahve tiiketerek giine basladiklar1 bilinmektedir. Yine pek ¢ok yerde dilek
tutularak kahve falinin bakilmasi amaciyla kahvenin tiiketildigi bilinmektedir. Bununla
birlikte Tiirk kiiltiiriiniin 6nemli geleneklerinden olan diiglinlerde, nisanlarda, kiz
isteme merasimlerinde, dini téren ve diger sosyal durumlarda kahve tiiketilmektedir.
Yukarida ifade edilen Ozelliklerinden dolayr Tiirk Edebiyatinin yami sira Tiirk
geleneksel el sanatlari, minyatiir, resim ve diger sanatsal faaliyetler Tiirk kahve
kiiltiirtinden etkilenmistir. Ayrica Tiirk kahvesi, 2013 yilindan itibaren UNESCO’nun
“Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi”ne kaydedilmistir (Kiiltiir

Turizm Bakanligi, 2022).

39



3. DUYUSAL ANALIZLERIN INCELENMESI

3.1. Bulgular

Alan calismasinda 15 panelist 13 kahve tiirlinli degerlendirmis ve elde edilen

toplam 195 degerlendirme sonuglar1 analiz edilerek ¢esitli yorumlar gelistirilmistir.
3.1.1. Arastirmaya Katilan Panelistlerle Tlgili Bulgular

Safranbolu Kahve Miizesi kahvelerini tadan aragtirmaya katilan panelistlerin
cinsiyet, yas, egitim durumu, okuduklar1 boliimler, mesleki deneyim ve gorevleri gibi

ozellikleri betimsel analiz yoluyla elde edilmis olup sonuclar Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3: Panelistlerin Tanimlayici Bilgilerine liskin Bulgular

Cinsiyet n %
Kadin 9 60,0
Erkek 6 40,0

Yas n %
21,00 1 6,7
22,00 3 20,0
23,00 4 26,7
27,00 1 6,7
30,00 1 6,7
34,00 1 6,7
37,00 1 6,7
39,00 1 6,7
43,00 1 6,7
44,00 1 6,7

Egitim Durumu n %
Lisans 9 60,0
Lisansiistii 6 40,0

Mezun Olunan Boéliim n %
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 9 60,0
Diger 6 40,0

Gorev n %
Mutfak Komisi 3 20,0
Asclt 3 20,0
Barista 3 20,0
Akademisyen 6 40,0

Genel Toplam 15 100

Arastirmaya 15 panelist katilmistir. Panelistlerin %60°1 (n=9) kadin ve %401
(n=5) erkektir. Arastirmaya yas oranlarina bakildiginda; 22 (%20) ve 23 (%26,7)
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yaslarinda olan kisilerin daha yogunlukta oldugu goriilmektedir. Panelistlerin 6nemli
bir kismi1 yani %60°1 lisans mezunudur (n=9). Geriye kalan %40°1 yliksek lisans ve
doktora egitime sahiptir (n=6). Panelistlerin %60’1 (n=9) Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 bolimii mezunudur, diger olarak belirtilen %40°1 (n=6) ise Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 alaninda egitim veren akademisyenlerden olugmaktadir.
Akademisyen disindaki 9 kisiden 3’1 (%20) mutfak komisi, 3’ (%20) as¢1 ve diger
3’1 (%20) Barista olarak caligsmaktadir.

3.1.2. Kahve ve Arastirmaya Katilan Kisi Sayisina iliskin Bulgular

Arastirmanin bu kisminda ¢alisma kapsaminda kullanilan kahve ¢esitleri ve s6z
konusu kahveleri inceleyen kisi sayilar1 analiz edilmistir. Elde edilen bulgular Tablo

4’te gosterilmistir.

Tablo 4: Kahveleri Degerlendiren Kisi Sayilarina iliskin Bulgular

Kahve Tiirii n %
1-Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi 15 1,7
2-Nohut Kahvesi 15 1,7
3-Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesi 15 1,7
4-Narli Dibek Tirk Kahvesi 15 1,7
5-D6vme Dibek Tiirk Kahvesi 15 17,7
6-Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 15 1,7
7-Safranli Dibek Tiirk Kahvesi 15 17,7
8-Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesi 15 1,7
9-Portakall1 Dibek Tiirk Kahvesi 15 7,7
10-Damla Sakizli Tiirk Kahvesi 15 17,7
11-Mihrimah Sultan Kahvesi 15 7,7
12-Geleneksel Tiirk Kahvesi 15 7,7
13-Hilve Tiurk Kahvesi 15 1,7

Genel Toplam 195 100

Tablo 4’te goriildiigii tizere; calismada 13 kahve gesidi incelenmistir ve her bir

kahveyi 15 panelist tatmistir. Bu ger¢evede toplam 195 degerlendirme elde edilmistir.
3.1.3. Kahvelerin Duyusal Ozelliklerine iliskin Bulgular

Aragtirmanin bu kisminda kahvelerin goriiniis, koku ve aroma, doku, lezzet ve

tat sonrasi izlenimlerine iligskin panelistlerin verdigi cevaplar incelenmistir.

41



3.1.3.1.  Kahvelerin Gériiniis Ozelliklerine iliskin Bulgular

Arastirmada degerlendirilen 13 Tirk Kahvesinin goriiniis 6zellikleri ile ilgili
olarak 15 panelistin vermis oldugu yanitlar incelenmistir. Panelistlerin goriiniis

ozellikleri ile ilgili olarak vermis oldugu cevaplar Tablo 5’te gosterilmistir.

Tablo 5: Tiirk Kahvelerinin Gériiniis Ozellikleri

. Kabul .
Kahveler Yok Yetersiz Edilebilir lyi Var
(Goriiniis)

n % n % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi - - 1 6,7 5 1333| 6 40 3 20
Nohut Kahvesi - - 3 20 5 1333 5 [333] 2 13,3
Yemen_ Cekirdeginden Tiirk 1 6.7 3 20 3 20 8 |533 ) )
Kahvesi
Narli Dibek Tiirk Kahvesi - - - - 3 20 11 | 73,3 1 6,7
Dovme Dibek Tirk Kahvesi 1 6,7 2 13,3 5 33,3 5 33,3 2 13,3
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi - - 1 6,7 6 40 6 40 2 13,3
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi - - - - 4 26,7 7 46,7 4 26,7
K910mb1ya . Cekirdeginden ) ) 5 333 4 26.6 4 26,7 2 133
Tirk Kahvesi
Portaka_lh Dibek Turk ) ) 2 133 4 26.7 2 133 7 46,7
Kahvesi
Damla Sakizli Tiirk Kahvesi 1 6,7 1 6,7 4 26,7 5 33,3 4 26,7
Mihrimah Sultan Kahvesi 1 6,7 1 6,7 2 13,3 3 20 8 53,3
Geleneksel Tirk Kahvesi 1 6,7 1 6,7 5 33,3 5 33,3 3 20
Hilve Tiurk Kahvesi - - - - 5 33,3 4 26,7 6 40

Aragtirmaya katilan 15 panelistin %40°1 (n=6) Cilekli Dibek Kahvesinin
goriiniis yoniinden iyi ve %33,3’0i (n=5) kabul edilebilir oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %20’si (n=3) Nohut Kahvesinin goriinlisiinii yetersiz bulmustur. Ancak
panelistlerin %33,3’li (n=5) goriiniisii kabul edilebilir ve %33,3°l (n=5) iyi bulmustur.
Panelistlerin %6,7’si (n=1) Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin goriiniigiiniin
olmadigint ve %20’si (n=3) yetersiz oldugunu diisiinmektedir. Ancak panelistlerin
%20’si (n=3) Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin goriiniistiniin kabul edilebilir ve
%53,3’tinlin (n=8) iyi oldugunu belirttigi tespit edilmistir. Panelistlerin %20°’si (n=3)
Narli Dibek Tiirk Kahvesinin goriintigiinii kabul edilebilir ve %73,3’4 (n=11) iyi
oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %6,7’si (n=1) Dévme Dibek Tiirk Kahvesinin
goriiniisiiniin - olmadigim1  ve %13,3’0 (n=2) yetersiz oldugunu soylemistir.
Katilimcilarin %33,3°1 (n=5) Dovme Dibek Kahvesinin goriiniisiinii kabul edilebilir,
%33,3’li (n=5) iyi ve %13,3’l (n=2) var oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %6,7’si
(n=1) Dag Cilekli Tiirk Kahvesinin goriiniisiiniin yetersiz oldugunu sdylemistir.

Katilimcilarin %40°1 (n=6) Dag Cilekli Kahvenin goriiniisiinii kabul edilebilir, %40°1
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(n=6) iyi ve %13,3’ii (n=2) var oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %26,7°si (n=4)
Safranli Dibek Kahvesinin goriiniisiinii kabul edilebilir, %46,7°si (n=7) iyi ve %26,7’si
(n=4) var oldugunu ifade etmistir. Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesini
degerlendiren panelistlerin %33,3’{ (n=5) kahvenin goriiniisiinii yetersiz bulmustur.
Buna karsin panelistlerin  %26,7’si (n=4) kahvenin goriiniisiin kabul edilebilir,
%26,7’si (n=4) iyi ve %13,3’i (n=2) var oldugunu ifade etmistir. Portakalli Dibek
Tiirk Kahvesini degerlendiren panelistlerin %13,3’0i (n=2) kahvenin goriiniistini
yetersiz bulmustur. Buna karsin panelistlerin %26,7°si (n=4) kahvenin goriiniigiin
kabul edilebilir, %13,3’( (n=2) iyi ve %46,7’si (n=7) var oldugunu ifade etmistir.
Damla Sakizli Tiirk Kahvesini degerlendiren panelistlerin %6,7’si (n=1) kahvede
goriinlis olmadigimi diistiniirken, %6,7’si (n=1) de yetersiz oldugunu ifade etmistir.
Buna karsin panelistlerin %26,7’si (n=4) kahvenin goriiniisiin kabul edilebilir, %33,3’1
(n=5) iyi ve %26,7°si (n=4) var oldugunu belirtmistir. Mihrimah Sultan Tirk
Kahvesini degerlendiren panelistlerden goriiniisiin var oldugunu diistinenler %53,3
(n=8), kahve goriinligiiniin kabul edilebilir oldugunu diisiinenler, %20 (n=3) ve iyi
oldugunu diistinenler %13,3’tlir. Geleneksel Tiirk Kahvesini degerlendiren
panelistlerden goriiniisiin var oldugunu diistinenler %20 (n=3), kahve goriiniisiiniin
kabul edilebilir oldugunu diistinenler, %33,3 (n=5) ve iyi oldugunu diisiinenler
%33,3’tiir. Hilve Tiirk Kahvesini degerlendiren panelistlerden goriiniisiin var oldugunu
diistinenler %40 (n=6), kahve goriiniisiiniin kabul edilebilir oldugunu diisiinenler

%33,3 (n=5) ve iyi oldugunu diisiinenler %26,7°dir.
3.1.3.2.  Kahvelerin Koku ve Aroma Ozelliklerine iliskin Bulgular

Arastirmada degerlendirilen 13 Tiirk Kahvesinin koku ve aroma 6zellikleri ile
ilgili olarak 15 panelistin vermis oldugu yanitlar incelenmistir. Panelistlerin koku ve

aroma ozellikleri ile ilgili olarak vermis oldugu cevaplar Tablo 6’da gosterilmistir.
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Tablo 6: Kahvelerin Koku ve Aroma Ozelliklerine iliskin Bulgular

Kahveler Yok C(\)/l;;'}z var Fa?llga\iar Col\(/l;;lzla
(Aroma Kokusu)
n % n % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi - - - - 10 (66,7 2 |133]| 3 20
Nohut Kahvesi 1 6,7 - - 7 | 46,7 2 133 5 |333
pomen Celardeginden Turk | 5 1133 2 |133| 5 [333| 2 |133] 4 |267
Narl1 Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 - - 3 20 5 33,3 6 40
Do6vme Dibek Tiirk Kahvesi 3 20 2 13,3 7 46,7 1 6,7 2 13,3
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 2 13,3 1 6,7 7 46,7 1 6,7 4 26,7
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 2 13,3 9 60 1 6,7 2 13,3
Kolombiya ekirdeginden
Tork Kag’vesi ¢ & 2 133 - -7 |467| 2 [133] 4 |267
poralalli - Dibele Ty 67| 7 [467| 3 | 20 | 4 |267
Damla Sakizli Tiirk Kahvesi 3 20 3 20 5 33,3 1 6,7 3 20
Mihrimah Sultan Kahvesi - - 6 40 4 26,7 2 133 3 20
Geleneksel Tirk Kahvesi 2 13,3 6 40 5 33,3 1 6,7 1 6,7
Hilve Tiirk Kahvesi 3 20 3 20 4 26,7 1 6,7 4 26,7

Arastirmaya katilan panelistlerin biiylik bir ¢ogunlugu (%66°7; n=10) Cilekli
Dibek Kahvesinde aroma kokusu oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %46,7°si (n=7)
Nohut Kahvesinde aroma kokusunun var oldugunu diisiintirken; %33,3 {iniin (n=5) ise
cok fazla aroma kokusunu aldiklar belirlenmistir. Panelistlerin %13,3’ii (n=2) Yemen
Cekirdeginden Tiirk Kahvesinde aroma kokusunun olmadigini, %13,3’ii (n=2) ¢ok az
oldugunu, %33,3’l (n=5) var oldugunu, %13,3’li (n=2) biraz fazla ve %26,7’si (n=4)
¢ok fazla oldugunu diisiinmektedir. Panelistlerin %20’si (n=3) Narli Dibek Kahvesinde
aroma kokusunun var oldugunu, %33,3’li (n=5) biraz fazla ve %40’1 (n=6) ¢ok fazla
oldugunu diisiinmektedir. Panelistlerin %20’si (n=3) Dévme Dibek Kahvesinde aroma
kokusunun olmadigini belirtmistir. %13,3’i (n=2) ¢ok az oldugunu, %46,7’si (n=7)
var oldugunu, %6,7°si (n=1) biraz fazla ve %13,3’i (n=2) ¢ok fazla oldugunu
diisiinmektedir. Panelistlerin %13,3’i (n=2) Dag Cilekli Tiirk Kahvesinde aroma
kokusunun olmadigini belirtmistir. %6,7’si (n=1) ¢ok az oldugunu, %46,7’si (n=7) var
oldugunu, %6,7°’si (n=1) biraz fazla ve %26,7’si (n=4) ¢ok fazla oldugunu
diisiinmektedir. Panelistlerin %6,7’s1 (n=1) Safranli Dibek Tirk Kahvesinde aroma
kokusunun olmadigini belirtmistir. %13,3’li (n=2) ¢ok az oldugunu, %60°1 (n=9) var
oldugunu, %6,7’si (n=1) biraz fazla ve %13,3’i (n=2) c¢ok fazla oldugunu
diistinmektedir. Panelistlerin  %13,3’0 (n=2) Kolombiya Cekirdeginden Tiirk

Kahvesinde aroma kokusunun olmadigini ifade etmistir. Panelistlerin %46,7’si (n=7)
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aroma kokusunun var oldugunu, %13,3’l (n=2) biraz fazla ve %26,7’si (n=4) c¢ok fazla
oldugunu diisiinmektedir. Panelistlerin %6,7°si (n=1) Portakalli Dibek Tiirk
Kahvesinde aroma kokusunun ¢ok az oldugunu, %46,7’si (n=7) aroma kokusunun var
oldugunu, %20’si (n=3) biraz fazla ve %26,7’si (n=4) c¢ok fazla oldugunu
diisiinmektedir. Panelistlerin %20°si (n=3) Damla Sakizli Tirk Kahvesinde aroma
kokusunun olmadigini belirtmistir. Buna karsin %20’si (n=3) ¢ok az oldugunu,
%33,3’li (n=5) aroma kokusunun var oldugunu, %6,7’si (n=1) biraz fazla ve %20’si
(n=3) ¢ok fazla oldugunu diisiinmektedir. Panelistlerin %40°1 (n=6) Mihrimah Sultan
Tirk Kahvesinde ¢ok az, %26,7°si (n=4) var, %13,3’ii (n=2) biraz fazla ve %20’si
(n=3) c¢ok fazla aroma kokusu oldugunu diisiinmektedir. Geleneksel Tiirk Kahvesinde
cok az aroma kokusu var (%40) ve var (%33,3) diyenlerin oraninin daha ¢ogunlukta
oldugu tespit edilmistir. Aroma kokusunun Hilve Tiirk Kahvesinde olmadigini
diisiinenlerin oram1 %20’dir. Cok az aroma kokusu var diyenlerin oran1 %20, aroma
kokusu var diyenlerin oran1 %26,7 ve c¢ok fazla aroma kokusu var diyenlerin orani

%26,7 olarak tespit edilmistir.

Tablo 6: Kahvelerin Koku ve Aroma Ozelliklerine iliskin Bulgular (Devami)

Cok Az Biraz Cok Fazla
. Kahveler Yok Var var Fazla Var Var
(Istenmeyen Koku)
n % n % n % n % n %

Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi 9 60 - - 2 13,3 2 13,3 2 13,3
Nohut Kahvesi 7 46,7 1 6,7 3 20 3 20 1 6,7
Yemen. Cekirdeginden Tiirk 7 46,7 1 6.7 1 6.7 4 26,7 2 13,3
Kahvesi
Narl1 Dibek Tirk Kahvesi 11 | 73,3 1 6,7 2 13,3 1 6,7 - -
Do6vme Dibek Tiirk Kahvesi 10 | 66,7 - - 4 26,7 - - 1 6,7
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 11 | 73,3 3 20 - - 1 6,7 - -
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi 12 80 1 6,7 1 6,7 1 6,7 - -
Kolombiya —Cekirdeginden | o | 6y | 5 | 433 1 |67 | 1 |67 | 2 |133
Tirk Kahvesi
Portaka.lh Dibek Tiurk 11 | 733 5 133 1 6.7 ) ) 1 6,7
Kahvesi
Damla Sakizli Tirk Kahvesi 9 60 2 13,3 - - 1 6,7 3 20
Mihrimah Sultan Kahvesi 7 46,7 3 20 2 13,3 1 6,7 2 13,3
Geleneksel Tiirk Kahvesi 11 | 73,3 3 20 - - - - 1 6,7
Hilve Tiirk Kahvesi 10 | 66,7 2 13,3 1 6,7 - - 2 13,3

Arastirmaya katilan panelistlerin %60°1 (n=9) s6z konusu kahvede istenmeyen
bir koku olmadigini belirtmistir. Panelistlerin %46,7’si (n=7) Nohut Kahvesinde
istenmeyen bir koku olmadigimi belirtmistir. Ancak %20°si (n=3) istenmeyen koku

oldugunu ve %20’si (n=3) de biraz fazla istenmeyen koku aldigimi ifade etmistir.
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Panelistlerin %46,7’si (n=7) Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesinde istenmeyen bir
koku olmadigini diigiiniirken; %26,7°si (n=4) biraz fazla ve %13,3’i (n=2) ¢ok fazla
istenmeyen koku oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %73,3’4 (n=11) Narli Dibek
Kahvesinde istenmeyen bir koku olmadiginmi diislintirken; %13,3’li (n=2) istenmeyen
kokunun var oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %66,7°si (n=10) Dovme Dibek
Kahvesinde istenmeyen bir koku olmadigimi distiniirken; %26,7°si (n=4) istenmeyen
kokunun var oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %73,3’ii (n=11) Dag Cilekli Tiirk
Kahvesinde istenmeyen bir koku olmadigini diisiinlirken; %20’si (n=3) ¢ok az
istenmeyen kokunun var oldugunu ifade etmistir. Panelistlerin %80’ (n=12) Safranli
Dibek Tiirk Kahvesinde istenmeyen bir koku olmadigini diistinmektedir. Panelistlerin
%60’1 (n=9) Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesinde istenmeyen bir koku
olmadigini diisiinmektedir. Buna karsin %13,3’i (n=2) ¢ok az istenmeyen koku
oldugunu ve %13,3’0 (n=3) cok fazla istenmeyen koku oldugunu belirtmistir.
Panelistlerin %73,3’li (n=11) Portakalli Dibek Tiirk Kahvesinde istenmeyen bir koku
olmadigin1 diislinlirken, ¢ok az var diyenlerin orani1 %13,3 tiir. Panelistlerin %60’1
(n=9) Damla Sakizli Tiirk Kahvesinde istenmeyen bir koku olmadigini disiiniirken,
¢ok az var diyenlerin oran1 %13,3 (n=2), biraz fazla var diyenlerin oran1 %6,7 (n=1) ve
¢ok fazla var diyenlerin oran1 %20’dir. Panelistlerin %46,7°si (n=7) Mihrimah Sultan
Tirk Kahvesinde istenmeyen bir koku olmadigini diisiiniirken, ¢ok az var diyenlerin
orant %20 (n=3), var diyenlerin orant %13,3 (n=2), biraz fazla var diyenlerin orani
%6,7 (n=1) ve ¢ok fazla var diyenlerin oran1 %]13,3 tiir. Geleneksel Tiirk Kahvesi ile
ilgili olarak istenmeyen koku olmadigini diisiinenlerin oranm1 %73,3 (n=11), ¢ok az
istenmeyen koku var diyenlerin oram1 %20 (n=3) ve c¢ok fazla istenmeyen koku var
diyenlerin oran1 %6,7 dir. Ayrica Hilve Tiirk Kahvesinde istenmeyen koku olmadigini
diisiinenlerin oram1 %66,7 (n=10), ¢ok az istenmeyen koku var diyenlerin oran1 %13,3
(n=2) ve ¢ok fazla istenmeyen koku var diyenlerin orani %13,3 (n=2) olarak

belirlenmistir.
3.1.3.3.  Kahvelerin Dokusal Ozelliklerine iliskin Bulgular

Aragtirmada degerlendirilen 13 Tiirk Kahvesinin doku ve kivam 6zellikleri olan
dokusal ozellikleri degerlendirilmis olup 15 panelistin vermis oldugu yanitlar Tablo

7’de verilmistir.
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Tablo 7: Kahvelerin Doku Ozelliklerine iliskin Bulgular

. Kabul .
Kahveler Yok Yetersiz Edilebilir Iyi Var
(Piiriizlii- Piiriizsiiz)
n % n % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi 3 20 1 6,7 4 26,7 6 40 1 6,7
Nohut Kahvesi 3 20 2 13,3 5 33,3 5 33,3 - -
Yernen_ Cekirdeginden Tiirk 3 20 1 6.7 5 [333] 6 40 ) )
Kahvesi
Narli1 Dibek Ttiirk Kahvesi 2 13,3 - - 5 33,3 7 46,7 1 6,7
Dovme Dibek Tirk Kahvesi 1 6,7 1 6,7 8 53,3 5 33,3 - -
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 3 20 3 20 4 1267| 5 |333]| - -
Safranli Dibek Tirk Kahvesi 4 26,7 - - 5 33,3 5 33,3 1 6,7
Kolombiya ~Cekirdeginden | | 1351 5 | 433 4 |267| 5 [333| 2 |133
Tirk Kahvesi
Portaka_lh Dibek Turk 3 20 1 6.7 3 20 6 40 2 13,3
Kahvesi
Damla Sakizli Tiirk Kahvesi 1 6,7 1 6,7 7 46,7 5 33,3 1 6,7
Mihrimah Sultan Kahvesi 4 26,7 2 13,3 3 20 4 26,7 2 13,3
Geleneksel Tiirk Kahvesi 3 20 1 6,7 6 40 3 20 2 13,3
Hilve Tirk Kahvesi - - 1 6,7 3 20 5 33,3 6 40

Arastirmaya katilan panelistlerin %26°s1 (n=4) Cilekli Dibek Kahvesinin piiriiz
yoniinden kabul edilebilir ve %40’ 1min (n=6) iyi oldugunu ifade ettigi goriilmektedir.
Panelistlerin %20’si (n=3) Nohut Kahvesinin piiriizli olmadigint diisiinmektedir.
%33,3’l (n=5) kahvenin kabul edilebilir, %33,3’1i de kahvenin piiriiz yoniinden iyi
oldugunu ifade ettigi goriilmektedir. Panelistlerin %20°si (n=3) Yemen Cekirdeginden
Tiirk Kahvesinin piiriizli olmadigini diisiinmektedir. %33,3’t (n=5) kahvenin kabul
edilebilir, %40°1 da kahvenin piiriiz yoniinden iyi oldugunu belirtmistir. Panelistlerin
%13,3’ti (n=2) Narli Dibek Tiirk Kahvesinin piiriizlii olmadigint diisiinmektedir.
%33,3’li (n=5) kahvenin kabul edilebilir, %46,7’si de kahvenin piiriiz yoniinden iyi
oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %53,3’ii (n=8) Dovme Dibek Tiirk Kahvesinin
plirizlii 6zelliginin kabul edilebilir ve %33,3’1 (n=5) kahvenin piiriiz yoniinden iyi
oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %20’si (n=3) Dag Cilekli Tiirk Kahvesinin piiriizli
olmadigini, %20’si (n=3) yetersiz, %26,7’si (n=4) kabul edilebilir ve %33,3’i (n=5)
kahvenin piirliz yoniinden iyi oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %26,7°si (n=4)
Safranli Dibek Tiirk Kahvesinin piirtizlii olmadigini, %33,3°1 (n=5) kabul edilebilir ve
%33,3’li (n=5) kahvenin piiriiz yoniinden iyi oldugunu belirtmistir. Ancak %6,7’si
(n=1) kahvede piiriiz oldugunu ifade etmistir. Kolombiya Cekirdeginden Tiirk
Kahvesini degerlendiren panelistlerin %13,3’ii (n=2) kahvenin piiriizlii olmadigini,

%13,3’1i (n=2) kahvenin dokusunun yetersiz oldugunu, %26,7’si (n=4) kahvenin piiriiz
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yoniinden kabul edilebilir ve %33,3’1 (n=5) iyi oldugunu belirtmistir. Ancak %13,3’1
(n=2) kahvenin piiriizlii oldugunu ifade etmistir. Portakalli Dibek Tiirk Kahvesini
degerlendiren panelistlerin %20’si (n=3) kahvenin piiriizlii olmadigini, %6,7’si (n=1)
kahvenin dokusunun yetersiz oldugunu, %20’si (n=3) kahvenin piiriiz yoniinden kabul
edilebilir, %40°1 (n=6) iyi oldugunu belirtmistir. Ancak %13,3’ii (n=2) kahvenin
puriizlii oldugunu ifade etmistir. Damla Sakizli Tiirk Kahvesinin piiriiz yoniinden
kabul edilebilir (%46,7) ve iyi (%33,3) oldugunu diisiinenlerin daha yogunlukta oldugu
tespit edilmistir. Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesinin piiriizlii olmadigin1 diisiinenlerin
orant %26,7°dir. Bununla birlikte kabul edilebilir (%20) ve iyi (%26,7) oldugunu
diistinenlerin daha yogunlukta oldugu tespit edilmistir. Geleneksel Tiirk Kahvesinin
puriizlii olmadigini diistinenlerin oran1 %20’dir. Buna karsin kahve dokusunun kabul
edilebilir (%40), iyi (%20) ve kahvede piiriiz oldugunu (%13,3) diislinenlerin oraninin
daha yogunlukta oldugu goriilmektedir. Hilve Tiirk Kahvesinin doku yoniinden kabul
edilebilir (%20), iyi (%33,3) ve var (%40) diyenlerin oraninin daha yogunlukta oldugu

goriilmektedir.

Tablo 7: Kahvelerin Doku Ozelliklerine iliskin Bulgular (Devamu)

. Kabul ..
Kahveler Yok Yetersiz Edilebilir Lyi Var
(Kivam)

n % n % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi - - 4 26,7 2 13,3 7 46,7 2 13,3
Nohut Kahvesi - - 3 20 3 20 8 53,3 1 6,7
Yemen. Cekirdeginden Tiirk 1 6.7 1 6.7 4 26,7 8 |533 1 6,7
Kahvesi
Narl1 Dibek Tiirk Kahvesi - - - - 4 26,7 | 10 | 66,7 1 6,7
Do6vme Dibek Tiirk Kahvesi - - 1 6,7 9 60 5 33,3 - -
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 2 13,3 1 6,7 3 20 9 60 - -
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 - - 3 20 8 53,3 3 20
Kolombiya Cekirdeginden | -\ 1 5 11331 4 |267| 5 |333| 4 |267
Tirk Kahvesi
Portakalli - Dibek  Tirk | 5 | 1331 ¢ | 67| 2 |133] 7 |467] 3 | 20
Kahvesi
Damla Sakizli Tirk Kahvesi 1 6,7 - - 7 46,7 5 33,3 2 13,3
Mihrimah Sultan Kahvesi 3 20 2 13,3 2 13,3 6 40 2 13,3
Geleneksel Tirk Kahvesi 3 20 - - 6 40 4 26,7 2 13,3
Hilve Tiirk Kahvesi - - 1 6,7 2 13,3 8 53,3 4 26,7

Arastirmaya katilan panelistlerin Cilekli Dibek Kahvesini kivam yoniinden
%26,7°si (n=4) yetersiz bulurken; %46,7’si (n=7) kivami iyi bulmustur. Nohut
Kahvesi kivam yoniinden %20°si (n=3) yetersiz bulurken; %20’si kabul edilebilir ve

%53,3’tt (n=8) kivami 1iyi bulmustur. Kivam yoniinden bakildiginda Yemen
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Cekirdeginden Tiirk Kahvesini; katilimcilarin %26,7’s1 (n=4) kahvenin kivamini kabul
edilebilir ve %53,3’ii (n=8) kivami iyi bulmustur. Katilimcilarin %26,7’sinin (n=4)
Narli Dibek Tiirk Kahvesinin kivamini kabul edilebilir ve %66,7’sinin (n=10) kivami
iyi oldugunu diislindiigii tespit edilmistir. Katilimcilarin %60°1 (n=9) Dévme Dibek
Tiirk Kahvesinin kivamini1 kabul edilebilir ve %33,3’1 (n=5) i1yi oldugunu ifade
etmistir. Katilimcilarin %20°si (n=3) Dag Cilekli Tirk Kahvesinin kivamim kabul
edilebilir ve %60°’1 (n=9) iyi oldugunu ifade etmistir. Katilimcilarin %20°si (n=3)
Safranli Dibek Tirk Kahvesinin kivamini kabul edilebilir, %53,3’1 (n=8) iyi ve
%20’si (n=3) kahvede kivamin var oldugunu ifade etmistir. Kolombiya Cekirdeginden
Tiirk Kahvesini degerlendiren panelistlerin %13,3’linlin (n=2) kahvenin kivamim
yeterli gormedigi tespit edilmistir. Buna karsin %26,7’si (n=4) kahve kivamini kabul
edilebilir, %33,3’l (n=5) iyi ve %26,7’si (n=4) kahvede kivamin var oldugunu ifade
etmistir. Portakalli Dibek Tiirk Kahvesini degerlendiren panelistlerin %13,3 iliniin
(n=2) kahvenin kivamini yeterli gérmedigi, %6,7’sinin (n=1) de yetersiz gordiigii
tespit edilmistir. Buna karsin %13,3’1 (n=2) kahve kivamini kabul edilebilir, %46,7°si
(n=7) iyi ve %20’si (n=3) kahvede kivamin var oldugunu ifade etmistir. Damla Sakizli
Tiirk Kahvesinin kivaminin kabul edilebilir (%46,7) ve iyi (%33,3) oldugu yoniinde de
goriis belirttikleri goriilmektedir. Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesinde kivaminin
olmadigini (%20) ve yetersiz (%13,3) oldugunu diisiinenlerin toplam1 5 kisidir. Buna
karsin panelistlerin %13,3°li (n=2) kahve kivaminin kabul edilebilir diizeyde, %401
(n=6) iyi diizeyde ve %13,3 (n=2) kivamin var oldugunu belirtmistir. Panelistlerin
%20’si (n=3) Geleneksel Tiirk Kahvesinde kivaminin olmadigini diisiinmektedir.
Ancak panelistlerin %40’1 (n=6) kahve kivamimin kabul edilebilir diizeyde, %26,7°si
(n=4) 1y1 diizeyde ve %13,3’i (n=2) kivamin var oldugunu ifade etmistir. Hilve Tiirk
Kahvesinin kivaminin kabul edilebilir (%13,3), iyi (%53,3) ve kahvede kivam var

oldugunu (%26,7) diislinenlerin oran1 da daha fazladir.
3.1.3.4.  Tiirk Kahvelerinin Lezzet Ozelliklerine iliskin Bulgular

Calismaya katilan 15 panelist, Tiirk Kahvelerinin lezzetli olup olmadigini
acims! tat, istenmeyen tat, agza ilk alindiginda agizda biraktigr his, yutulduktan sonra
agizda biraktigr his, iriliniin yutulduktan sonra bogazda biraktigi his Ozelliklerine
bakarak karar vermislerdir. Panelistlerin kahvelerin lezzetti ile ilgili olarak vermis

oldugu cevaplar Tablo 8’de gosterilmistir.
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Tablo 8: Kahvelerin Lezzet Ozelliklerine iliskin Bulgular

Kahveler Yok C(\)/l;;'}z var Fa?llga\iar Col\(/l;;lzla
(Acimsi Tat)
n % n % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi 6 40 5 33,3 2 13,3 1 6,7 1 6,7
Nohut Kahvesi 5 |1333| 2 |133| 4 |267| 2 |133]| 2 |133
pemen. Cekirdeginden Tirk | | 67 | 5 1133| 2 |133| 3 | 20 | 7 |467
Narli1 Dibek Ttiirk Kahvesi 12 80 2 13,3 1 6,7 - - - -
Do6vme Dibek Tiirk Kahvesi 4 26,7 1 6,7 2 13,3 4 26,7 4 26,7
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 5 [333] 2 |133]| 3 20 3 20 2 133
Safranli Dibek Tirk Kahvesi 13 | 86,7 1 6,7 - - 1 6,7 - -
Kolombiya ekirdeginden
Tork Kabeess (ekirdeg 3 12| 2 [133] 5 [333] - - | 5 |333
poralally - Dibele T gy 1733 ] 2 |133| 1 (67 | 1 |67 | - | -
Damla Sakizli Tiirk Kahvesi 4 26,7 3 20 3 20 1 6,7 4 26,7
Mihrimah Sultan Kahvesi 6 40 6 40 2 | 133 - - 1 6,7
Geleneksel Tirk Kahvesi 6 40 4 26,7 1 6,7 2 13,3 2 13,3
Hilve Tirk Kahvesi 10 | 66,7 1 6,7 3 20 1 6,7 - -

Aragtirmaya katilan panelistlerin %40°1 (n=6) Cilekli Dibek Kahvesinde hig
acimst tat olmadigini, %33,3°li ¢ok az bir acimsi tat oldugunu ifade etmigtir.
Panelistlerin %33,3’i (n=5) Nohut Kahvesinde hi¢ acimsi tat olmadigini, %13,3°i
(n=2), ¢ok az bir acims1 tat oldugunu, %26,7’s1 (n=4) acimsi tat var oldugunu, 13,3’
(n=2) biraz fazla acims1 tat oldugunu ve %13,3’ii (n=2) c¢ok fazla acims: tat oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin %13,3’ (n=2) Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesinde ¢ok
az acimsi tat oldugunu, %13,3’i (n=2) acimsi tat var oldugunu, %?20’si (n=3) biraz
fazla ve %46,7’si (n=7) ¢ok fazla acimsi tat oldugunu diisiinmektedir. Panelistlerin
%80’1 (n=12) Narl1 Dibek Kahvesinde hi¢ acimsi1 tat olmadigini, %13,3’1i ise ¢ok az
acimst tat oldugunu diisiinmektedir. Panelistlerin %26,7’si (n=4) Ddévme Dibek
Kahvesinde hi¢ acimsi tat olmadigini diistinmektedir. Ancak %13,3’l (n=4) acims tat
oldugunu, %26,7’si (n=4) biraz fazla ve %26,7’si (n=4) ¢ok fazla acimsi tat oldugunu
belirtmistir. Panelistlerin %33,3’1i (n=5) Dag Cilekli Tiirk Kahvesinde hi¢ acimsi tat
olmadigini diistinmektedir. Ancak %13,3’l (n=2) acimsi tadin az oldugunu, %20°’si
(n=3) acims1 tadin var oldugunu, %20’si (n=3) acims1 tadin biraz fazla oldugunu ve
%13,3’li (n=2) ¢ok fazla acimsi tat oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %86,7°si (n=13)
Safranli Dibek Tiirk Kahvesinde hi¢ acimsi tat olmadigini diisiinmektedir. Kolombiya
Cekirdeginden Tiirk Kahvesinde acimsi tat olmadigini diisiinen panelistlerin orant

%20’dir. Panelistlerin %13,3’ii (n=2) kahvede ¢ok az acimsi tat oldugunu, %33,3’0
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(n=5) acimst tadin var oldugunu ve %33,3’ii (n=5) kahvede ¢ok fazla acimsi tat
oldugunu ifade etmistir. Portakalli Dibek Tiirk Kahvesinde acimsi tat olmadigim
diisiinen panelistlerin oran1 %73,3’tiir. Panelistlerin %13,3’i (n=2) kahvede ¢ok az
acimsi tat oldugunu, %6,7’si (n=1) acimsi tadin var oldugunu ve %6,7°si (n=1)
kahvede biraz fazla acimsi tat oldugunu ifade etmistir. Damla Sakizli Tiirk Kahvesinde
acimsi tat olmadigini diisiinen panelistlerin oran1 %26,7°dir. Panelistlerin %20’si (n=3)
kahvede ¢ok az acimsi tat oldugunu, %20’si (n=3) acimsi tadin var oldugunu, %6,7°si
(n=1) kahvede biraz fazla acimsi tat oldugunu ve %26,7°si (n=4) kahvede biraz fazla
acims1 tat oldugunu ifade etmistir. Mihrimah Sultan Tirk Kahvesinde acimsi tat
olmadigini diistinenlerin (%40) ve ¢ok az diyenlerin (%40) oraninin daha yogunlukta
oldugu goriilmektedir. Geleneksel Tiirk Kahvesinde acimsi tat olmadigini diisiinenlerin
orani %40’tir. Kahvede ¢ok az acimsi tat var diyenlerin oran1 %26,7 (n=4), biraz fazla
acims! tat var diyenlerin oran1 %13,3 (n=2) ve ¢ok fazla acimsi tat var diyenlerin orani
%13,3’tiir. Hilve Tiirk Kahvesinde acimsi tat olmadigini1 diisiinenlerin orani %66,7,

kahvede acimsi tat var diyenlerin oran1 ise %13,3 tiir.

Tablo 8: Kahvelerin Lezzet Ozelliklerine iliskin Bulgular (Devami)

Cok Az Biraz Cok Fazla
. Kahveler Yok Var var Fazla Var Var
(Istenmeyen Tat)

n % n % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi 12 80 - - 1 6,7 - - 2 13,3
Nohut Kahvesi 6 40 3 20 4 26,7 1 6,7 1 6,7
Yemen. Cekirdeginden Tiirk 4 | 267 3 20 3 20 2 133 | 3 20
Kahvesi
Narl1 Dibek Tiirk Kahvesi 9 60 1 6,7 2 13,3 2 13,3 1 6,7
Do6vme Dibek Tiirk Kahvesi 6 40 2 13,3 - - 3 20 4 26,7
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 11 | 73,3 1 6,7 1 6,7 2 13,3 - -
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi 9 60 3 20 - - 1 6,7 2 13,3
Kolombiya —Cekirdeginden | ¢ | 4 | 5 | 133| 2 |133| 2 |133] 3 | 20
Tirk Kahvesi
Portaka.lh Dibek Tiurk 9 60 5 133 1 6.7 3 20 ) )
Kahvesi
Damla Sakizli Tirk Kahvesi 6 40 3 20 1 6,7 - - 5 33,3
Mihrimah Sultan Kahvesi 6 40 5 33,3 2 13,3 1 6,7 1 6,7
Geleneksel Tiirk Kahvesi 6 40 3 20 3 20 2 13,3 1 6,7
Hilve Tiirk Kahvesi 11 | 73,3 1 6,7 1 6,7 2 13,3 - -

Arastirmaya katilan panelistlerin %80°1 kahvede istenmeyen bir tat olmadigini
diistinmektedir. Panelistlerin %40’ (n=6) Nohut Kahvesinde istenmeyen bir tat
olmadigini disiiniirken; %20’si (n=3) kahvede ¢ok az ve %26,7’si (n=4) istenmeyen

tadin var oldugunu diistinmektedir. Panelistlerin %26,7’si (n=4) Yemen Cekirdeginden
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Tirk Kahvesinde istenmeyen bir tat olmadigini diisinmektedir. Buna karsin %20°si
(n=3) ¢ok az istenmeyen tat oldugunu, %20’si (n=3) istenmeyen tadin var oldugunu,
%13,3’li (n=2) biraz fazla istenmeyen tadin oldugunu ve %20’si (n=3) c¢ok fazla
istenmeyen tat oldugunu diisiinmektedir. Panelistlerin %60’1 (n=9) Narli Dibek
Kahvesinde istenmeyen bir tat olmadigini diistinmektedir. Buna karsin %13,3°1 (n=2)
istenmeyen tadin var oldugunu ve 9%13,3’li (n=2) biraz fazla istenmeyen tadin
oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %40°1 (n=6) Dévme Dibek Kahvesinde istenmeyen
bir tadin hi¢ olmadigini diistinmektedir. Buna karsin %13,3’ii (n=2) istenmeyen tadin
¢ok az oldugunu, %20°si (n=3) biraz fazla ve %26,7’si (n=4) ¢ok fazla istenmeyen
tadin oldugunu belirtmistir. Panelistlerin %73,3’i (n=11) Dag Cilekli Kahvede
istenmeyen bir tadin hi¢ olmadigini1 diisiinmektedir. Buna karsin %13,3’i (n=2) soz
konusu kahvede biraz fazla istenmeyen tadin oldugunu belirtmistir. Katilimeilarin
%601 (n=9) Safranli Dibek Tiirk Kahvesinde istenmeyen bir tadin hi¢ olmadigini
diistinmektedir. Buna karsin %20’si (n=3) kahvede ¢ok az, %6,7’si (n=1) biraz fazla ve
%13,3’1li (n=2) ¢ok fazla istenmeyen tadin oldugunu belirtmistir. Katilimeilarin %40°1
(n=9) Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesinde istenmeyen bir tadin hi¢ olmadigini
diistinmektedir. Buna karsin %13,3’ii (n=2) kahvede ¢ok az, %13,3’lii (n=2) var
oldugunu, %13,3’ii (n=2) biraz fazla ve %20’si (n=3) ¢ok fazla istenmeyen tadin
oldugunu diisiinmektedir. Katilimcilarin  %60°1  (n=9) Portakalli Dibek Tiirk
Kahvesinde istenmeyen bir tadin hi¢ olmadigin1 diisiinmektedir. Buna karsin %13,3’1
(n=2) kahvede ¢ok az, %6,7’si (n=1) var oldugunu, %?20’si (n=3) biraz fazla
istenmeyen tadin oldugunu diisiinmektedir. Katilimeilarin %40°1 (n=6) Damla Sakizli
Tirk Kahvesinde istenmeyen bir tadin hi¢ olmadigini diistiniirken, %20°si (n=3)
kahvede c¢ok az, %6,7’s1 (n=1) var oldugunu, %33,3’ii (n=5) ¢ok fazla istenmeyen
tadin oldugunu diistinmektedir. Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesinde istenmeyen tat
oldugunu diisiinmeyenlerin (%40) ve c¢ok az oldugunu diislinenlerin orani (%33,3)
daha fazladir. Geleneksel Tiirk Kahvesinde istenmeyen tat oldugunu diisiinmeyenlerin
(%40), ¢ok az oldugunu diisiinenlerin (%20) ve var diyenlerin sayis1 (%20) daha
fazladir. Hilve kahvesinde istenmeyen tat olmadigini diisiinenlerin daha ¢ok oldugu

belirlenmistir (%73,3).
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Tablo 8: Kahvelerin Lezzet Ozelliklerine iliskin Bulgular (Devami)

Kahveler Biraz . .
(Kahvenin Agza ilk Kaotii Kétii Normal Iyi Cok lyi
Alndiginda Agizda

Biraktig1 His)

n % n % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 2 | 133 3 20 6 40 3 20
Nohut Kahvesi 2 13,3 5 33,3 2 13,3 5 33,3 1 6,7
Yernen_ Cekirdeginden Tiirk 4 267 3 20 5 [333] 3 20 ) )
Kahvesi
Narl1 Dibek Ttiirk Kahvesi 2 13,3 3 20 - - 3 20 7 46,7
Do6vme Dibek Tiirk Kahvesi 2 13,3 5 33,3 5 33,3 3 20 - -
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 1 6,7 4 26,7 5 33,3 3 20 2 13,3
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 1 6,7 3 20 6 40 4 26,7
Kolombiya  Cekirdeginden
Tiirk Kahvesi 3 20 3 20 3 20 3 20 3 20
Portaka_lh Dibek Turk 1 6.7 5 333 4 26,7 5 33,3 ) )
Kahvesi
Damla Sakizli Tuirk Kahvesi 5 33,3 1 6,7 7 46,7 1 6,7 1 6,7
Mihrimah Sultan Kahvesi 2 13,3 6 40 2 13,3 3 20 2 13,3
Geleneksel Tiirk Kahvesi 2 13,3 7 46,7 2 13,3 4 26,7 - -
Hilve Tiirk Kahvesi - - 1 6,7 2 13,3 7 46,7 5 33,3

Cilekli Dibek Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktigi hissin normal
oldugunu diisiinenlerin oran1 %20 (n=3), iyi oldugunu diisiinenlerin oran1 %40 (n=6)
ve c¢ok iyi diyenlerin orani %20 (n=3)’dir. Nohut Kahvesinin agza ilk alindiginda
agizda biraktig1 his konusunda, panelistlerin %13,3’si (n=2) kotii ve %33,3°l (n=5)
cok kotii oldugunu ifade etmistir. Buna karsin panelistlerin %13,3°l (n=2) kahvenin ilk
agza alindiginda agizda biraktig1 hissi normal ve %33,3’l iyl bulmustur. Yemen
Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktigr his ile ilgili
olarak panelistlerin %26,7°si (n=4) kotii ve %20’si (n=3) biraz kotii oldugunu ifade
etmistir. Buna karsin panelistlerin %33,3’li (n=5) kahvenin ilk agza alindiginda agizda
biraktig1 hissi normal ve %20’si iyl bulmustur. Narli Dibek Kahvesinin agza ilk
alindiginda agizda biraktig: his ile ilgili olarak panelistlerin %13,3’1 (n=2) kotl ve
%20°si (n=3) biraz kotii oldugunu ifade etmistir. Ancak panelistlerin %20°’si (n=3)
kahvenin ilk agza alindiginda agizda biraktig1 hissi iyi ve %46,7’si ¢ok iyi bulmustur.
Dovme Dibek Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktigr his ile ilgili olarak
panelistlerin %13,3’i (n=2) kotii ve %33,3’1 (n=5) biraz kotii oldugunu ifade etmistir.
Ancak panelistlerin %33,3’i (n=5) kahvenin ilk agza alindiginda agizda biraktig1 hissi
normal ve %20’si iyi bulmustur. Dag Cilekli Tiirk Kahvesinin agza ilk alindiginda

agizda biraktig his ile ilgili olarak panelistlerin %6,7’si (n=1) kotii ve %26,7°si (n=4)
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biraz kotii oldugunu ifade etmistir. Ancak panelistlerin %33,3’i (n=5) kahvenin ilk
agza alindiginda agizda biraktigi hissi normal, %20°’si (n=3) iyi ve %13,3’i (n=2) ¢ok
iyi bulmustur. Safranli Dibek Tiirk Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktig his
ile ilgili olarak panelistlerin %6,7’si (n=1) kotii ve %6,7’si (n=1) de biraz koétii
oldugunu ifade etmistir. Ancak panelistlerin %20’si (n=3) kahvenin ilk agza
alindiginda agizda biraktigi hissi normal, %40°1 (n=6) iyi ve %26,7’si (n=4) ¢cok iyi
bulmustur. Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda
biraktig1 his ile ilgili olarak panelistlerin %20’si (n=3) kotii ve %20°’si (n=3) de biraz
kotii oldugunu ifade etmistir. Ancak panelistlerin %20’si (n=3) kahvenin ilk agza
alindiginda agizda biraktigi hissi normal, %20’si (n=3) iyi ve %20’si (n=3) ¢ok iyi
bulmustur. Portakalli Dibek Tiirk Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktigi his
ile ilgili olarak panelistlerin %6,7’si (n=1) kotii ve %33,3’ti (n=5) de biraz koti
oldugunu ifade etmistir. Ancak panelistlerin %26,7’si (n=4) kahvenin ilk agza
alindiginda agizda biraktigi hissi normal ve %33,3’li (n=5) iyi bulmustur. Damla
Sakizli Tiirk Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktigi his ile ilgili olarak
panelistlerin %33,3’ii (n=5) kot ve %6,7’si (n=1) de biraz kotii oldugunu ifade
etmistir. Ancak panelistlerin %46,7’si (n=7) kahvenin ilk agza alindiginda agizda
biraktig1 hissi normal, %6,7°si (n=1) iyi ve %6,7°si (n=1) ¢ok iyi bulmustur. Mihrimah
Sultan Tiirk Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktigi his ile ilgili olarak
panelistlerin %13,3’1 (n=2) kotii ve %40°1 (n=6) de biraz kotii oldugunu ifade etmistir.
Ancak panelistlerin %13,3’ii (n=2) kahvenin ilk agza alindiginda agizda biraktig1 hissi
normal, %20°’si (n=3) iyi ve %13,3’i (n=2) ¢ok iyi bulmustur. Geleneksel Tiirk
Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktigi his ile ilgili olarak panelistlerin
%13,3’1 (n=2) kotli ve %46,7’°si (n=7) de biraz kotii oldugunu ifade etmistir. Ancak
panelistlerin %13,3’i (n=2) kahvenin ilk agza alindiginda agizda biraktigi hissi normal
ve %26,7’si (n=3) iyi bulmustur. Hilve Tiirk Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda
biraktig1 his ile ilgili olarak panelistlerin %13,3’ii (n=2) kahvenin ilk agza alindiginda
agizda biraktig1 hissi normal, %46,7’si (n=7) iyi ve %33,3’li (n=5) ¢ok iyi bulmustur.
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Tablo 8: Kahvelerin Lezzet Ozelliklerine iliskin Bulgular (Devami)

Kahveler - Biraz .. . .
Kot v Normal I kI
(Kahvenin Yutulduktan o Kotii v Cok lyi
Sonra Agizda Biraktig1 His)
n % n % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 1 6,7 4 26,7 7 46,7 2 13,3
Nohut Kahvesi 1 6,7 3 20 3 20 7 46,7 1 6,7
Yemen. Cekirdeginden Tiirk 3 [133| 4 |267| 4 |267| 4 |267 ) )
Kahvesi
Narli Dibek Tiirk Kahvesi 2 13,3 3 20 - - 4 26,7 6 40
Do6vme Dibek Tiirk Kahvesi 2 13,3 3 20 4 26,7 6 40 - -
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 2 13,3 1 6,7 7 46,7 4 26,7 1 6,7
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 2 13,3 3 20 5 33,3 4 26,7
Kolombiya Cekirdeginden |1 | g7 | 7 1467 | 2 |133] 2 |133| 3 | 20
Tiirk Kahvesi
Portakall  Dibek  Tirk | 5 | 1551 4 |267| 5 [333] 3 [ 20 | 1 |67
Kahvesi
Damla Sakizli Tirk Kahvesi 5 33,3 2 13,3 5 33,3 2 13,3 1 6,7
Mihrimah Sultan Kahvesi 2 13,3 5 33,3 3 20 2 13,3 3 20
Geleneksel Tiirk Kahvesi 2 13,3 7 46,7 3 20 3 20 - -
Hilve Tirk Kahvesi - - 1 6,7 2 13,3 7 46,7 5 33,3

Panelistlerin %26,7°si (n=4) Cilekli Dibek Kahvesinin yutulduktan sonra
agizda biraktii hissi normal bulurken; %46,7°si (n=7) 1yi oldugunu diisiinmektedir.
Nohut kahvesi yutulduktan sonra agizda biraz kotii bir tat biraktigini diisiinenlerin
oran1 %20°dir. Buna karsin katilimcilarin %20°’si (n=3) kahvenin yutulduktan sonra
agizda biraktig1 hissi normal ve %46,7’°s1 (n=7) 1yl bulmustur. Yemen Cekirdeginden
Tiirk Kahvesi yutulduktan sonra agizda kotii bir tat biraktigint diigiinenlerin orant %20
ve biraz kotli bir tat biraktigim1 diislinenlerin orami ise %?26,7’dir. Buna karsin
katilimcilarin %26,7’s1 (n=4) kahvenin yutulduktan sonra agizda biraktig1 hissi normal
ve %26,7’°si (n=4) iyi bulmustur. Narli Dibek Tiirk Kahvesi yutulduktan sonra agizda
kot bir tat biraktigimi diisiinenlerin oram1 %13,3 ve biraz kotli bir tat biraktigini
diistinenlerin orani ise %20’dir. Buna karsin katilimcilarin %26,7’si (n=4) kahvenin
yutulduktan sonra agizda biraktig1 hissi iyi ve %40°1 (n=6) c¢ok iyi bulmustur. Dévme
Dibek Tiirk Kahvesi yutulduktan sonra agizda kotii bir tat biraktigimi diistinenlerin
orant %13,3 ve biraz kotli bir tat biraktigini diigiinenlerin orani ise %20°dir. Buna
karsin katilimeilarin %26,7’si (n=4) kahvenin yutulduktan sonra agizda biraktig1 hissi
normal ve %40’1 (n=6) iyi bulmustur. Dag Cilekli Tiirk Kahvesi yutulduktan sonra
agizda koti bir tat biraktigini diisiinenlerin oran1 %13,3 ve biraz kotii bir tat biraktigini

diisiinenlerin orani ise %6,7’dir. Buna karsin katilimcilarin %46,7°si (n=7) kahvenin
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yutulduktan sonra agizda biraktigi hissi normal ve %26,7°si (n=4) iyi bulmustur.
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi yutulduktan sonra agizda koétii bir tat biraktigini
diistinenlerin oranm1 %6,7 (n=1), biraz kotli bir tat biraktigini diislinenlerin orani ise
%13,3’tiir. Buna karsin katilimcilarin %20’si (n=3) kahvenin yutulduktan sonra agizda
biraktigi hissi normal, %33,3’0 (n=5) iyi ve %26,7’si (n=4) c¢ok iyi bulmustur.
Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesi yutulduktan sonra agizda kotii bir tat
biraktigini diisiinenlerin orant %6,7 (n=1), biraz kotii bir tat biraktigin1 diistinenlerin
orani ise %46,7°dir. Buna karsin katilimcilarin %13,3’ti (n=2) kahvenin yutulduktan
sonra agizda biraktigi hissi normal, %13,3’ti (n=2) iyi ve %20’si (n=3) cok iyi
bulmustur. Portakalli Dibek Tiirk Kahvesi yutulduktan sonra agizda kotii bir tat
biraktigini diisiinenlerin oran1 %13,3 (n=2), biraz kotii bir tat biraktigini diisiinenlerin
orani ise %26,7’dir. Buna karsin katilimcilarin %33,3’i (n=5) kahvenin yutulduktan
sonra agizda biraktigi hissi normal, %20°’si (n=3) iyi ve %6,7’si (n=1) ¢ok iyi
bulmustur. Damla Sakizli Tiirk Kahvesi yutulduktan sonra agizda kotii bir tat
biraktigini diisiinenlerin oran1 %33,3 (n=5), biraz kotii bir tat biraktigini diisiinenlerin
orani ise %13,3’tiir. Buna karsin katilimcilarin %33,3’i (n=5) kahvenin yutulduktan
sonra agizda biraktig1 hissi normal, %13,3’li (n=2) iyi ve %6,7’si (n=1) ¢ok iyi
bulmustur. Mihrimah Sultan Tirk Kahvesi yutulduktan sonra agizda kotii bir tat
biraktigini diistinenlerin oram1 %13,3 (n=2), biraz kot bir tat biraktigini diisiinenlerin
orani ise %33,3’tiir. Buna karsin katilimcilarin %20°’si (n=3) kahvenin yutulduktan
sonra agizda biraktigi hissi normal, %13,3’t (n=2) iyi ve %20’si (n=3) cok iyi
bulmustur. Geleneksel Tiirk Kahvesi yutulduktan sonra agizda kétii bir tat biraktigini
diisiinenlerin oram1 %13,3 (n=2), biraz kotii bir tat biraktigin1 diistinenlerin orani ise
%46,7°dir. Buna karsin katilimcilarin %20°si (n=3) kahvenin yutulduktan sonra agizda
biraktig1 hissi normal ve %20’si (n=3) iyi bulmustur. Hilve Kahvesi yutulduktan sonra
agizda normal bir tat biraktigini diisiinenlerin orant %13,3 (n=2), iyi bir tat biraktigin1
diistinenlerin oran1 %46,7 (n=7) ve cok iyi1 bir tat biraktigini diislinenlerin oran1 %33,3

(n=5) olarak belirlenmistir.
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Tablo 8: Kahvelerin Lezzet Ozelliklerine iliskin Bulgular (Devami)

Kahveler Biraz . .
(Kahvenin Yutulduktan Kaétii Kétii Normal Lyi Cok lyi
Sonra Bogazda Biraktig

His)

n % n % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 - - 1 6,7 9 60 4 | 26,7
Nohut Kahvesi 1 6,7 2 13,3 4 26,7 8 53,3 - -
Yernen_ Cekirdeginden Tiirk 3 20 1 6.7 7 la67| 3 20 1 6,7
Kahvesi
Narl1 Dibek Ttiirk Kahvesi 2 13,3 3 20 - - 4 26,7 6 40
Dovme Dibek Tirk Kahvesi 2 13,3 4 26,7 5 33,3 3 20 1 6,7
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 3 20 - - 6 60 5 [333] 1 6,7
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 2 13,3 3 20 5 33,3 4 26,7
Kolombiya ~Cekirdeginden | | 435| 5 |133| 5 |333| 3 | 20 | 3 | 20
Tirk Kahvesi
Portakalli— Dibek  Tirk | 4 | 671 4 |267| 5 |333| 4 |267| 1 | 67
Kahvesi
Damla Sakizli Tuirk Kahvesi 4 26,7 2 13,3 5 33,3 3 20 1 6,7
Mihrimah Sultan Kahvesi 2 13,3 5 33,3 2 13,3 4 26,7 2 13,3
Geleneksel Tirk Kahvesi 1 6,7 6 40 5 33,3 3 20 - -
Hilve Tiirk Kahvesi - - 1 6,7 3 20 7 (46,7 | 4 | 26,7

Cilekli Dibek Kahvesinin yutulduktan sonra agizda bogazda biraktigi his
konusunda panelistlerin %60’ 1nin (n=9) iyi yonde ve %26,7’sinin (n=4) ¢ok iyi yonde
cevap verdigi goriilmektedir. Katilimeilarin %13,3’i Nohut Kahvesinin yutulduktan
sonra bogazda biraktig1 hissi biraz kotii bulmustur. Ancak 26,7’si (n=4) normal ve
%53,3 (n=8) bogazda biraktig1 hissi iyi bulmustur. Katilimcilarin %20°si (n=3) Yemen
Cekirdeginden Tirk Kahvesinin yutulduktan sonra bogazda biraktigi hissi kot
bulmustur. Ancak 46,7°si (n=7) normal ve %20’si (n=3) bogazda biraktig1 hissi iyi
bulmustur. Narli Dibek Kahvesi ile ilgili olarak katilimcilarin 13,34 (n=2) kahvenin
yutulduktan sonra bogazda biraktig1 hissi kotii ve %20°si (n=3) biraz kotli bulmustur.
Buna karsin %26,7’si (n=4) bogazda 1yi bir his ve %401 (n=6) c¢ok iyi bir his aldigini
ifade etmistir. Katilimcilarin 13,34 (n=2) Dévme Dibek Kahvesinin yutulduktan sonra
bogazda biraktigr hissi kotii ve %26,7’°si (n=4) biraz kotli bulmustur. Buna karsin
%33,3’1i (n=5) bogazda normal bir his, %20’si (n=3) bogazda iyi bir his aldigin1 ifade
etmistir. Katilimcilarin %20’si (n=3) Dag Cilekli Tiirk Kahvesinin yutulduktan sonra
bogazda biraktig1 hissi kotii, %40°1t (n=6) normal, %33,3’i (n=5) iy1 bulmustur.
Panelistlerin %6,7’si (n=1) Safranli Dibek Tiirk Kahvesinin yutulduktan sonra bogazda
biraktig1 hissi kotii, %13,3’1 (n=2) biraz kotii, %20°si (n=3) normal, %33,3’i (n=5) iyi
ve %26,7°s1 ¢ok iyl bulmustur. Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesi ile ilgili
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olarak katilimcilarin %13,3°li (n=2) kahvesinin yutulduktan sonra bogazda biraktigi
hissi koti, %13,3’0 (n=2) biraz koti, %33,3’4 (n=5) normal, %20’si (n=3) iyi ve
%20’si ¢ok iyi bulmustur. Katilimcilarin %6,7’si (n=1) Portakalli Dibek Tiirk
Kahvesinin yutulduktan sonra bogazda biraktig hissi kotii, %26,7’si (n=4) biraz kotii,
%33,3’1 (n=5) normal, %26,7’si (n=4) iyi ve %6,7’si de ¢ok iyi bulmustur. Damla
Sakizli Tirk Kahvesi ile ilgili olarak katilimcilarin %26,7’si  (n=4) kahvenin
yutulduktan sonra bogazda biraktig1 hissi kotii, %13,3’i (n=2) biraz kotii, %33,371
(n=5) normal, %20’si (n=3) iyi ve %6,7’si (n=1) de ¢ok iyi bulmustur. Panelistlerin
%13,3’li (n=2) Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesinin yutulduktan sonra bogazda biraktigi
hissi kotli, %33,3’ti (n=5) biraz kotii, %13,3’( (n=2) normal, %26,7°si (n=4) iyi ve
%13,3’ti (n=2) de ¢ok iyi bulmustur. Geleneksel Tiirk Kahvesi konusunda
katilimeilarin %6,7°si (n=1) kahvenin yutulduktan sonra bogazda biraktig1 hissi kotii,
%401 (n=6) biraz kotii, %33,3’ (n=5) normal ve %20’si (n=3) iyi bulmustur. Bununla
birlikte katilimcilarin %20’si (n=3) Hilve Tiirk Kahvesinin yutulduktan sonra bogazda
biraktigi hissi normal, %46,7°si (N=7) iyi ve %26,7’si (n=4) ¢ok iyi bulmustur.

3.1.3.5.  Tiirk Kahvelerine lliskin Tat Sonrasi izlenim

Calismanin bu kisminda Tiirk Kahvelerini tattiktan sonraki izlenimleri belirten

panelistlerin vermis olduklari cevaplar Tablo 9°da gosterilmistir.

Tablo 9: Tiirk Kahvelerine iliskin Tat Sonrasi izlenim

Hig Az Kararsizim Biraz Cok
Kahveler Begenmedim | Begendim Begendim Begendim
n % ni % n % n % n %
Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi 1 6,7 3 20 3 20 5 33,3 3 20
Nohut Kahvesi 2 133 | 7 | 46,7 | 2 |133| 1 6,7 3 20
;:hm\fensi Cekirdeginden Tiirk 5 333 | 3 20 ) ) 1 6,7 6 40
Narli Dibek Tirk Kahvesi 4 26,7 1 6,7 1 6,7 2 13,3 7 46,7
Dovme Dibek Turk Kahvesi 3 20 4 | 26,7 1 6,7 5 33,3 2 13,3
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi 1 6,7 3 20 4 |267| 5 |333| 2 |133
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi 2 133 | 3 20 1 6,7 5 [333| 4 |267
IFSEEYQZ‘K&SI Cekirdeginden | o | 557 | 4 | 267 | 1 | 67| 3 | 20 | 3 | 20
porakally - Dibele Ty | 267 |4 267 | 2 [133| 2 [133] 3 | 20
Damla Sakizli Turk Kahvesi 6 40 11| 6,7 5 |333 2 13,3 1 6,7
Mihrimah Sultan Kahvesi 5 333 | 1] 67 3 20 3 20 3 20
Geleneksel Tiirk Kahvesi 3 20 9 60 2 13,3 1 6,7 - -
Hilve Tirk Kahvesi - - 1] 67 1 6,7 4 26,7 9 60
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Panelistlerin %20’si (n=3) Cilekli Dibek Kahvesini az begenmistir, %20°’si
(n=3) kararsiz kalmis, %33,3’li (n=5) biraz begenmis ve %20’si (n=3) ¢ok begenmistir.
Panelistlerin %13,3’ii (n=2) Nohut Kahvesini hi¢ begenmemis, %46,7°si (n=7) az
begenmis, %20’si (n=3) cok begenmistir. Ancak Nohut Kahvesi konusunda kararsiz
kalanlarin orani ise %13,3’tiir. Panelistlerin %33,3’ii (n=5) Yemen Cekirdeginden
Tiirk Kahvesini hi¢ begenmemistir. %20’si (n=3) az begenmis ve %401 kahveyi ¢ok
begenmistir. Panelistlerin %26,7’si (n=4) Narli Dibek Kahvesini hi¢ begenmemis,
%13,3’li (n=2) biraz begenmis ve %46,7’si (n=7) ¢ok begenmistir. Panelistlerin
%20’si (n=3) Dovme Dibek Kahvesini hi¢c begenmemis, %26,7’si az begenmis,
%33,3’li (n=5) biraz begenmis ve %13,3’1i (n=2) cok begenmistir. Panelistlerin
%6,7°si (n=1) Dag Cilekli Tiirk Kahvesini hi¢ begenmemis, %20’si az begenmis,
%26,7’s1 kararsiz kalmis, %33,3’0 (n=5) biraz begenmis ve %13,3’0 (n=2) ¢ok
begenmistir. Panelistlerin %13,3’ii (n=2) Safranli Dibek Tiirk Kahvesini hic
begenmemis, %20’si (n=3) az begenmis, %6,7’si (n=1) kararsiz kalmis, %33,3’ii (n=5)
biraz begenmis ve %26,7’si (n=4) ¢ok begenmistir. Panelistlerin %26,7’si (n=4)
Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesini hi¢ begenmemis, %26,7’si (n=4) az
begenmis, %6,7’si (n=1) kararsiz kalmis, %20’si (n=3) biraz begenmis ve %20°si
(n=3) ¢ok begenmistir. Panelistlerin %26,7’si (n=4) Portakall1 Dibek Tiirk Kahvesini
hi¢ begenmemis, %26,7’si (n=4) az begenmis, %13,3’ii (n=2) kararsiz kalmis, %13,3’i
(n=2) biraz begenmis ve %20’si (n=3) cok begenmistir. Panelistlerin Damla Sakizli
Tiirk Kahvesi ile ilgili tat sonrasi izlenimlerine bakildiginda; hi¢ begenmedim (%40)
ve kararsiz kalanlarin (%33,3) oranlarinin daha yogunlukta oldugu goriilmektedir.
Panelistlerin %33,3’ii (n=5) Mahrimah Sultan Kahvesini hi¢ begenmemis ve %20’si
(n=3) kararsiz kalmistir. Buna karsin panelistlerin %20’si (n=3) s6z konusu kahveyi
biraz begenirken %20’si de (n=3) ¢ok begenmistir. Geleneksel Tiirk Kahvesi ile ilgili
olarak panelistlerin tat sonrast izlenimleri incelendiginde; %20’sinin (n=3) kahveyi hi¢
begenmedigi, %60’ min (n=9) az begendigi ve %13,3’liniin (n=2) ise kararsiz kaldigi
tespit edilmistir. Panelistlerin tat sonrasi izlenimlerine incelendiginde; genel olarak
%26,7’si (n=4) Hilve Tiirk Kahvesini biraz begenmis ve %60’1 (n=9) kahveyi ¢ok
begendigini belirtmistir.
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3.1.4. Panelistlerin Kahve Begenilerine iliskin Bulgular

Aragtirmanin bu kisminda kahvelerin goriiniis, koku ve aroma, doku, lezzet ve
tat sonrasi izlenim ile ilgili panelistlerin genel begeni durumlari incelenmistir. Bu
cercevede panelistlerin Cilekli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku,

lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 10’da verilmistir.

Tablo 10: Cilekli Dibek Tiirk Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD
Goriiniis 15 2,00 7,00 5,066 1,907
Koku 15 2,00 7,00 5,466 1,807
Aroma 15 1,00 7,00 4,666 2,225
Doku 15 2,00 7,00 4,666 2,058
Lezzet 15 1,00 7,00 4,800 2,242
Tat Sonrasi {zlenim 15 1,00 7,00 4,266 2,344

Tablo 10°daki aritmetik ortalama degerlerinden hareketle Cilekli Dibek Tiirk
Kahvesinin goriiniisiiniin (X=5,06), aromasmim (X=4,46), dokusunun (X=4,46) ve
lezzetinin (X=4,80) az begenildigi, kokusun orta diizeyde begenildigi (X=5,46), ancak

tat sonrasi izlenimi konusunda panelistlerin kararsiz kaldiklar1 sdylenebilir (X=4,26).

Panelistlerin Nohut Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku, lezzet ve tat

sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 11°de gosterilmistir.

Tablo 11: Nohut Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Nohut Kahvesi N Min. Max. X SD
Goriiniis 15 2,00 7,00 5,266 1,437
Koku 15 1,00 7,00 4,400 1,992
Aroma 15 1,00 7,00 4,400 1,764
Doku 15 3,00 7,00 5,266 1,387
Lezzet 15 1,00 7,00 4,133 2,231
Tat Sonrasi {zlenim 15 1,00 6,00 4,066 1,791

Nohut Kahvesinin gériiniisii  (X=5,26) ve dokusu (X=5,26) panelistler
tarafindan az begenilmistir. Ancak kokusu (X=4,40), aromasi (X=4,40), lezzeti
(X=4,13) ve tat sonrasi izlenimi (X=4,06) konusunda panelistlerin kararsiz kaldiklar1

gorilmektedir.
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Panelistlerin Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma,
doku, lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 12’de

gosterilmistir.

Tablo 12: Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Yemen Ceplzi;r(]l\e/eg;?den Tiirk N Min. Max. < SD
Goriiniis 15 1,00 7,00 4,666 1,718
Koku 15 1,00 7,00 4,333 1,877
Aroma 15 1,00 7,00 3,866 1,959
Doku 15 3,00 7,00 5,066 1,387
Lezzet 15 1,00 7,00 4,066 2,491
Tat Sonrasi {zlenim 15 1,00 7,00 4,200 2,111

Tabloda goriildiigi iizere Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin sadece
dokusu (X=5,06) panelistler tarafindan az begenilmistir. Diger dzellikler olan goriiniis
(X=4,66), koku (X=4,33), aroma (X=3,86), lezzet (X=4,06) ve tat sonrasi izlenim
(X=4,20) konularinda kararsiz kalindig1 belirlenmistir.

Panelistlerin Narli Dibek Tiirk Kahvesinin goriinlis, koku ve aroma, doku,

lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlart Tablo 13’°te gosterilmistir.

Tablo 13: Narh Dibek Tiirk Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Narh Dibek Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD

Goriiniis 15 4,00 7,00 6,133 0,990
Koku 15 1,00 7,00 5,400 2,028
Aroma 15 1,00 7,00 5,333 2,093
Doku 15 1,00 7,00 5,800 1,521
Lezzet 15 1,00 7,00 5,133 2,503
Tat Sonrasi Izlenim 15 1,00 7,00 5,066 2,463

Narli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisii (X=6,13), kokusu (X=5,40), aromasi
(X=5,33) ve dokusu (X=5,80) orta diizeyde begenilmistir. Ancak lezzeti (X=5,13) ve

tat sonrasi izlenimi (X=5,06) az diizeyde begenilmistir.

Panelistlerin Dovme Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku,

lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 14’te verilmistir.
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Tablo 14: Dévme Dibek Tiirk Kahvesine Iliskin Begeni Diizeyi

Dévme Dibek Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD
Goriinig 15 1,00 7,00 4,533 1,922
Koku 15 1,00 7,00 4,466 1,846
Aroma 15 1,00 7,00 4,333 2,093
Doku 15 1,00 7,00 4,800 1,780
Lezzet 15 1,00 7,00 4,266 2,051
Tat Sonrasi Izlenim 15 1,00 7,00 4,266 2,344

Dévme Dibek Tiirk Kahvesinin gériiniisiiniin (X=4,53), kokusunun (X=4,46)
ve dokusunun (X=4,80) panelistler tarafindan az begenildigi ortaya ¢ikmistir. Buna
karsin aromasi (X=4,33), lezzeti (X=4,26) ve tat sonrasi izlenimi (X=4,26) konusunda

kararsiz kaldiklar1 sGylenebilir.

Panelistlerin Dag Cilekli Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku,

lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 15°te verilmistir.

Tablo 15: Dag Cilekli Tiirk Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Dag Cilekli Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD

Goriiniis 15 3,00 7,00 5,400 1,352
Koku 15 2,00 7,00 5,800 1,521
Aroma 15 2,00 7,00 4,866 1,505
Doku 15 4,00 7,00 5,866 0,990
Lezzet 15 1,00 7,00 5,000 1,732
Tat Sonrasi izlenim 14 1,00 7,00 4,642 2,169

Panelistler Dag Cilekli Tiirk Kahvesinin goriiniisiinii (X=5,40), kokusunu
(X=5,80) ve dokusunu (X=5,86) orta diizeyde begenmistir. S6z konusu kahvenin
aromasin1  (X=4,86), lezzetini (X=5,00) ve tat sonrasi izlenimini (X=4,64) az

begendikleri belirlenmistir.

Panelistlerin Safranli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku,

lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 16’da verilmistir.
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Tablo 16: Safranh Dibek Tiirk Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Safranh Dibek Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD
Goriinig 14 2,00 7,00 5,857 1,406
Koku 14 1,00 7,00 5,142 2,032
Aroma 14 1,00 7,00 5,142 2,032
Doku 14 4,00 7,00 5,642 1,150
Lezzet 14 1,00 7,00 5,000 2,075
Tat Sonrasi Izlenim 14 1,00 7,00 5,357 1,984

Panelistler Safranli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisiinii (X=5,85), dokusunu

(X=5,64) ve tat sonrasi izlemini (X=5,35) orta diizeyde begenmistir. S6z konusu

kahvenin kokusunu (X=5,14), aromasin1 (X=5,14) ve lezzetini (X=5,00) ise az

begenmislerdir.

Panelistlerin Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve

aroma, doku, lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 17°de

gosterilmistir.

Tablo 17: Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesine Iliskin Begeni Diizeyi

Kolomblya Cekirdeginden N | Min | Max. | X sD

Gorliniis 15 1,00 7,00 5,333 1,718
Koku 15 1,00 7,00 4,600 2,164
Aroma 15 1,00 7,00 4,533 2,416
Doku 15 1,00 7,00 5,600 1,843
Lezzet 15 1,00 7,00 4,533 2,386
Tat Sonrasi izlenim 15 1,00 7,00 4,333 2,439

Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin goriiniisiiniin (X=5,33) ve

dokusunun (X=5,60) panelistler tarafindan orta diizeyde begenildigi tespit edilmistir.

Ancak kahvenin diger ozellikleri olan kokusunun (X=4,60), aromasinin (X=4,53),

lezzetinin (X=4,53) ve tat sonras1 izleminin (X=4,33) az begenildigi belirlenmistir.

Panelistlerin Portakalli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku,

lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 18’de gdsterilmistir.
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Tablo 18: Portakalli Dibek Tiirk Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Portakall Dibek Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD
Goriinig 15 1,00 7,00 5,200 1,859
Koku 15 2,00 7,00 5,066 1,667
Aroma 15 1,00 7,00 4,666 2,288
Doku 15 1,00 7,00 5,333 1,951
Lezzet 15 1,00 7,00 3,400 2,414
Tat Sonrasi Izlenim 15 1,00 7,00 3,600 2,501

Panelistler Portakalli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisiinii (X=5,20), kokusunu
(X=5,06) ve aromasmi (X=4,66) az begenmislerdir. Dokusunu orta diizeyde
begendikleri (X=5,33) kahvenin; lezzetini biraz begenmemislerdir (X=3,40). Bununla

birlikte tat sonrasi izlenim konusunda kararsiz kaldiklar1 goriilmektedir (X=3,60)

Panelistlerin Damla Sakizli Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku,

lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 19°da gosterilmistir.

Tablo 19: Damla Sakizh Tiirk Kahvesine Iliskin Begeni Diizeyi

Damla Sakizh Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD
Goriiniis 15 1,00 7,00 5,200 1,521
Koku 15 1,00 7,00 4,400 2,063
Aroma 15 1,00 7,00 3,666 2,160
Doku 15 1,00 7,00 4,866 1,846
Lezzet 15 1,00 7,00 3,600 2,197
Tat Sonrasi izlenim 15 1,00 7,00 3,400 2,323

Panelistler Damla Sakizli Tiirk Kahvesinin goriiniisiinii (X=5,20) ve dokusunu
(X=4,86) az begenmislerdir. Kahvenin koku (X=4,40) ve aromas1 (X=3,66) konusunda
kararsiz kalmiglardir. Ancak lezzet (X=3,60) ve tat sonrasi izlenimi (X=3,40) biraz

begenmedikleri ortaya ¢ikmustir.

Panelistlerin Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku,

lezzet ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 20’de gosterilmistir.
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Tablo 20: Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD
Goriinig 15 1,00 7,00 5,400 1,919
Koku 15 1,00 7,00 4,866 1,922
Aroma 15 1,00 7,00 4,400 1,956
Doku 15 1,00 7,00 5,600 1,681
Lezzet 15 1,00 7,00 4,533 1,922
Tat Sonrasi Izlenim 15 1,00 7,00 4,400 2,131

Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesinin goriiniisiiniin (X=5,40) ve dokusunu
(X=5,60) orta diizeyde begenildigi goriilmektedir. Kahvenin kokusu (X=4,86) ve
lezzeti (X=4,53) az begenilmistir. Kahvenin aromas1 (X=4,40) ve tat sonrasi izlenimi

(X=4,40) konusunda ise panelistlerin kararsiz kaldiklar1 belirlenmistir.

Panelistlerin Geleneksel Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku, lezzet

ve tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 21°de gosterilmistir.

Tablo 21: Geleneksel Tiirk Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Geleneksel Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD

Goriiniig 15 1,00 7,00 5,333 1,838
Koku 15 1,00 7,00 5,000 1,647
Aroma 15 1,00 6,00 3,800 1,859
Doku 15 1,00 7,00 4,933 1,869
Lezzet 15 1,00 7,00 3,800 2,111
Tat Sonrasi izlenim 15 1,00 7,00 3,933 2,086

Tabloda goriildiigii lizere Geleneksel Tiirk Kahvesinin sadece goriiniisi
(X=5,33) panelistler tarafindan orta diizeyde begenilmistir. Kahvenin kokusu (X=5,00)
ve dokusu (X=4,93) az begenilmistir. Kahvenin aromas1 (X=3,80), lezzeti (X=3,80) ve
tat sonrasi izlenimi (X=3,93) konusunda ise panelistlerin kararsiz kaldiklar1 tespit

edilmistir.

Panelistlerin Hilve Tiirk Kahvesinin goriiniis, koku ve aroma, doku, lezzet ve

tat sonrasi izlenim yoniinden begeni durumlar1 Tablo 22°de gdsterilmistir.
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Tablo 22: Hilve Tiirk Kahvesine iliskin Begeni Diizeyi

Hilve Tiirk Kahvesi N Min. Max. X SD
Goriinig 15 6,00 7,00 6,600 0,507
Koku 15 5,00 7,00 6,266 0,703
Aroma 15 4,00 7,00 6,200 0,941
Doku 15 2,00 7,00 5,866 1,641
Lezzet 15 3,00 7,00 6,533 1,125
Tat Sonrasi Izlenim 15 3,00 7,00 6,533 1,125

Hilve Tiirk Kahvesinin sadece dokusu (X=5,86) panelistler tarafindan orta
diizeyde begenilmistir. Kahvenin diger 6zellikleri olan goriiniisii (X=6,60), kokusu
(X=6,26), aromas1 (X=6,20), lezzeti (X=6,53) ve tat sonras1 izlenimi (X=6,53) ise ¢ok

begenilmistir.
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SONUC

Tiirk kiltiirlinde 6nemli bir yeri olan kahvenin biitlin cesitleri birer kiiltiirel
miras olarak degerlendirilmektedir. Bu mirasin gelecek kusaklara aktarilmasi hem
bugiin hem de gelecek icin biiyilk 6nem tasimaktadir. Diger taraftan 6zel turizm
cesitlerinin ortaya c¢ikmasiyla gastronomi turizminde onemli bir turistik cekicilik
unsuru olan kahve, cesitli isletmeler ve destinasyonlar tarafindan birer rekabet araci
olarak kullanilmaya baslanmistir. Bu nedenle bu g¢alismada Tiirk kahvesinin farkli
tiirlerinin birer igecek olarak kullanilmasinin disinda goriiniis, koku, aroma, doku ve
lezzet gibi oOzelliklerinin hangi diizeyde begenildigi yapilan deneysel ¢alismayla
belirlenmeye ¢alisilmistir. Ayrica buna benzer Tiirk kahvesi ¢esitleriyle alakali duyusal

analiz yapilan ¢alismalar bulunmadigi i¢in tartisma yapilamamustir.

Calisma kapsaminda Cilekli Dibek Tiirk Kahvesi, Nohut Kahvesi, Yemen
Cekirdeginden Tiirk Kahvesi, Narl1 Dibek Tiirk Kahvesi, Dovme Dibek Tiirk Kahvesi,
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi, Safranli Dibek Tiirk Kahvesi, Kolombiya Cekirdeginden
Tiirk Kahvesi, Portakalli Dibek Tiirk Kahvesi, Damla Sakizli Tiirk Kahvesi, Mihrimah
Sultan Kahvesi, Geleneksel Tiirk Kahvesi ve Hilve Tiirk Kahvesi olmak iizere toplam
13 kahve incelenmistir. S6z konusu kahveleri degerlendirmek i¢in 15 panelist
calismaya katilmistir. Panelistlerin %60°1 kadin ve %40’1 erkektir. Panelistlerin
%66,7’s1 30 yas ve altinda, diger %33,3°1i 31 yas ve lizerindedir. Panelistlerin 6nemli
bir kism1 (%60) lisans mezunudur. Geriye kalan %401 ise yiiksek lisans ve doktora
egitimine sahiptir. Panelistlerin %60’1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimii
mezunudur, %40’1 ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda egitim veren
akademisyenlerden olusmaktadir. Akademisyen disindaki 9 kisiden %20 mutfak
komisi, %20 asc1 ve %20 Barista olarak ¢alismaktadir.

Kahvelerin duyusal o6zellikleri ile ilgili olarak panelistlerin Cilekli Dibek
Kahvesinin gorilinlis yoniinden iyi oldugunu diisiindiikleri belirlenmistir. Aroma
kokusunun biraz fazla ve kahvede istemeyen koku olmadigini ifade etmislerdir.
Kahvenin piiriizlii 6zelligi kabul edilebilir ve kivami iyi diizeyde bulunmustur. Cilekli
Dibek Kahvesinde acimsi tat ve istenmeyen tat bulunmamistir. Kahvenin agza ilk
alindiginda agizda biraktig: his, yutulduktan sonra agizda ve bogazda biraktig1 his iyi
goriilmistiir. Ancak kahve ile ilgili tat sonrasi izlenimin biraz begenildigi yoniinde

oldugu belirlenmistir.
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Nohut Kahvesinin goriinlisii kabul edilebilir bulmustur. Kahvenin aroma
kokusu biraz fazla bulunurken, istenmeyen kokunun c¢ok az oldugu belirlenmistir.
Kahvenin piriizli 6zelligi kabul edilebilir, kivami ise iyi bulunmustur. Nohut
kahvesinde acimsi tat olmakla birlikte istenmeyen tat oraninin da ¢ok az oldugu
belirtilmistir. Kahvenin agza ilk alindiginda agizda biraktig1 his ile yutulduktan sonra
agizda ve bogazda biraktig1 his ise normal goriilmiistiir. Ancak panelistlerin tat sorasi

izlenimlerinin kararsizlik diizeyinde oldugu tespit edilmistir.

Yemen Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin goriiniisii kabul edilebilir diizeyde
bulunmustur. Aroma kokusu olan kahvede ¢ok az istenmeyen koku oldugu ifade
edilmistir. kahvenin piiriizlii o6zelligi kabul edilebilir, kivami ise iyi diizeyde
bulunmustur. Kahvedeki acimsi tat biraz fazla olmakla birlikte istenmeyen tat oraninin
da orta diizeyde oldugu tespit edilmistir. Panelistler kahvenin agza ilk alindiginda
agizda biraktig1 hissi ile yutulduktan sonra agizda ve bogazda biraktigi hissi normal
bulmustur. Panelistlerin Yemen Cekirdekli Tiirk Kahvesini tattiktan sonraki izlenimi

kararsizlik diizeyinde olmustur.

Narli Dibek Tiirk Kahvesinin goriigiinii iyi, aroma kokusu biraz fazla ve
istenmeyen kokusunun c¢ok diisiik diizeyde oldugu tespit edilmistir. Panelistler
kahvenin piiriizlii 6zelligini kabul edilebilir ve kivamimi ise iyi bulmuslardir.
Kahvedeki acimsi tat ve istenmeyen tat oranlart ¢ok diizeylerde bulunmustur.
Panelistler kahvenin agza ilk alindiginda agizda biraktig1 hissi ile yutulduktan sonra
agizda ve bogazda biraktig1 hissi iyl bulmustur. Narli Dibek Tiirk Kahvesinin tadim

sonrasinda biraz begenildigi tespit edilmistir.

Panelistler Dovme Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisiiniin kabul edilebilir, aroma
kokusunun orta ve istenmeyen kokunun olmadigini belirtmistir. Kahvenin dokusal
ozellikleri kabul edilebilir diizeydedir. Kahvede acimsi ve istenmeyen tat oldugu tespit
edilmistir. Kahvenin agza ilk alindiginda agizda biraktig1 hissi ile yutulduktan sonra
agizda ve bogazda biraktig hissi normal bulunmustur. Panelistlerin tat sonrasi izlenimi

kararsizlik diizeyinde olmustur.

Gorliniisii 1yi diizeyde goriilen Dag Cilekli Tiirk Kahvesinde aroma kokusunun
normal, istenmeyen kokunun da hi¢ olmadigi tespit edilmistir. Kahvenin piiriizlii
ozelligi ve kivami kabul edilebilir oranda goriilmiistiir. Kahvede biraz acimsi tat

olmakla birlikte istenmeyen tadin hi¢ olmadigi tespit edilmistir. Dag Cilekli Tiirk
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Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktigi hissi ile yutulduktan sonra agizda ve
bogazda biraktigi hissi normal bulunmustur. Ancak panelistlerin tat sonrasi izlenimi

kararsizlik bi¢iminde olmustur.

Goriiniis agisindan iyi diizeyde goriilen Safranli Dibek Kahvesinde aroma
kokusunun normal, istenmeyen kokunun da hi¢ olmadig tespit edilmistir. Kahvenin
puriizlii 6zelligi kabul edilebilir ve kivami iyi goriilmiustiir. Kahvede acimsi tat
olmamakla birlikte istenmeyen tadin ¢ok az oldugu ifade edilmistir. Safranli Dibek
Kahvesinin agza ilk alindiginda agizda biraktig: hissi ile yutulduktan sonra agizda ve
bogazda biraktigi hissi iyi kabul edilmistir. Tadim sonrasinda kahvenin biraz

begenildigi belirlenmistir.

Kolombiya Cekirdeginden Tiirk Kahvesi goriiniis agisindan kabul edilebilir,
aroma kokusunun biraz fazla ve istenmeyen kokunun ¢ok az oldugu ortaya ¢ikmistir.
Kahvenin piiriizlii yapis1 kabul edilebilir, kivami ise iyi bulunmustur. Kahvede acimsi
ve istenmeyen tadin orta diizeyde oldugu tespit edilmistir. Kahvenin agza ilk
alindiginda agizda biraktig1 his ile yutulduktan sonra agizda ve bogazda biraktig1 his
normal ¢ikmistir. Tadim sonrasinda kahve ile ilgili izlenimin kararsizlik diizeyinde

oldugu ortaya ¢cikmustir.

Goriiniis agisindan iyi degerlendirilen Portakalli Dibek Tiirk Kahvesinin aroma
kokusunun biraz fazla ve istenmeyen kokunun cok az oldugu tespit edilmistir.
Kahvenin piiriizlii yapisi kabul edilebilir, kivami ise 1yi bulunmustur. Kahvede acimsi
tat tespit edilmemis buna bagli olarak istenmeyen tadin ¢ok az oldugu tespit edilmistir.
Kahvenin agza ilk alindiginda agizda biraktigr his ile yutulduktan sonra agizda ve
bogazda biraktigr his normal ¢ikmistir. Tadim sonrasinda kahve ile ilgili izlenimin

kararsizlik diizeyinde oldugu ortaya ¢ikmustir.

Panelistler Damla Sakizli Tiirk Kahvesinin goriiniisiinii iyi bulmusglardir. Kahve
aroma kokusu yoniinden orta diizeyde degerlendirilirken, istenmeyen kokunun
kahvede olmadig1 ifade edilmistir. Kahvenin piiriizlii yapisi kabul edilebilir, kivami ise
iyl bulunmustur. Kahvede acimsi ve istenmeyen tadin orta diizeyde oldugu
belirtilmistir. Kahvenin agza ilk alindiginda agizda biraktig1 his ile yutulduktan sonra
agizda ve bogazda biraktigi his normal ¢ikmistir. Tadim sonrasinda kahve ile ilgili

izlenimin kararsizlik diizeyinde oldugu ortaya ¢ikmuistir.
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Mihrimah Sultan Tiirk Kahvesinin goriiniisti 1yi goriilmiistiir. Aroma kokusuna
sahip olan kahvede istenmeyen kokunun ¢ok az oldugu tespit edilmistir. kahvenin
pliriizli-kivam gibi dokusal 6zellikleri kabul edilebilir bulunmustur. Kahvede ¢ok az
istenmeyen ve acimst tat oldugu belirtilmistir. Mihrimah Sultan Kahvesinin agza ilk
alindiginda agizda biraktig1 his ile yutulduktan sonra agizda ve bogazda biraktig his
normal ¢ikmistir. Tadim sonrasinda kahve ile ilgili izlenimin ise kararsizlik diizeyinde

oldugu ortaya ¢ikmistir.

Panelistler Geleneksel Tiirk Kahvesinin goriinligiinii iyi bulmustur. Aroma
kokusa sahip olan kahvede ¢ok az istenmeyen koku oldugu tespit edilmistir. Kahvenin
dokusal 6zellikleri kabul edilebilir oranda bulunmustur. Kahvede ¢ok az istenmeyen ve
acimsi tat oldugu belirtilmistir. Mihrimah Sultan Kahvesinin agza ilk alindiginda
agizda biraktigr his ile yutulduktan sonra agizda ve bogazda biraktigi his normal

cikmistir. Tadim sonrasinda Mihrimah Sultan Kahvesi az begenilmistir.

Hilve Tiirk Kahvesi gériiniis acisindan iyi bulunmustur. istenmeyen kokunun
olmadig1 kahvenin aroma kokusu kabul edilebilir diizeyde tespit edilmistir. Panelistler
kahvenin dokusal ozelliklerini iyi olarak degerlendirmiglerdir. Kahvede cok az
istenmeyen ve acimsi tat oldugu ifade edilmistir. Hilve Kahvesinin agza ilk alindiginda
agizda biraktig1 his ile yutulduktan sonra agizda ve bogazda biraktigi his iyi ¢ikmustir.

Bununla birlikte tadim sonrasinda kahvenin ¢ok begenildigi tespit edilmistir.

Duyusal analizlerle ilgili genel bir degerlendirme yapilacak olursak goriiniisii
en ¢ok begenilen kahve cesidi; Mihrimah Sultan ve Hilve kahvelerinin oldugu
belirlenmistir. Narli Dibek Tiirk Kahvesinin en begenilen 6zelligi aroma kokusu
olmustur. Istenmeyen koku en az Dag Cilekli Tiirk Kahvesinde oldugu tespit
edilmistir. Dokusal o6zellikleri en ¢ok begenilen kahvenin Hilve Kahvesi oldugu
belirlenmistir. Narli Dibek Tiirk Kahvesi ile Safranli Dibek Kahvesi en az acimsi tadi
olan kahveler olduklar1 ortaya ¢ikmistir. En az istenmeyen tada sahip olan kahveler;
Dag Cilekli Tiirk Kahvesi ile Hilve Kahvesi’dir. Agza ilk alindiginda agizda biraktigi
his ile yutulduktan sonra agizda ve bogazda biraktigi hissi en iyi olan kahveler;
Safranli Dibek Tiirk Kahvesi ile Hilve Kahvesi olmustur. Bununla birlikte tadim

sonrasinda en ¢ok begenilen kahvenin de Hilve Kahvesi oldugu tespit edilmistir.

Calismada 13 kahvenin begenilip begenilmedigi analiz edilmistir. Buna gore

Cilekli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniigiinlin, aromasinin, dokusunun ve lezzetinin az
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begenildigi, kokusun orta diizeyde begenildigi, ancak tat sonrasi izlenimi konusunda
panelistlerin kararsiz kaldiklar1 sdylenebilir. Nohut Kahvesinin goriiniisii ve dokusu
panelistler tarafindan az begenilmistir. Ancak kokusu, aromasi, lezzeti ve tat sonrasi
izlenimi konusunda panelistlerin kararsiz kaldiklar1  goriilmektedir. Yemen
Cekirdeginden Tiirk Kahvesinin sadece dokusu panelistler tarafindan az begenilmistir.
Diger ozellikler olan goriiniis, koku, aroma, lezzet ve tat sonrasi izlenim konularinda
kararsiz kalindigi belirlenmistir. Narli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisii, kokusu,
aromast ve dokusu orta diizeyde begenilmistir. Ancak lezzeti ve tat sonrasi izlenimi az
diizeyde begenilmistir. Dovme Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisiiniin, kokusunun ve
dokusunun panelistler tarafindan az begenildigi ortaya ¢ikmistir. Buna karsin aromasi,
lezzeti ve tat sonrasi izlenimi konusunda kararsiz kaldiklar1 sdylenebilir. Panelistler
Dag Cilekli Tirk Kahvesinin goriintisiinii, kokusunu ve dokusunu orta diizeyde
begenmistir. S6z konusu kahvenin aromasini, lezzetini ve tat sonrasi izlenimini az
begendikleri belirlenmistir. Panelistler Safranli Dibek Tiirk Kahvesinin goriiniisiinii,
dokusunu ve tat sonrast izlemini orta diizeyde begenmistir. S6z konusu kahvenin
kokusunu, aromasini ve lezzetini ise az begenmislerdir. Kolombiya Cekirdeginden
Tiirk Kahvesinin goriiniisiiniin ve dokusunun panelistler tarafindan orta diizeyde
begenildigi tespit edilmistir. Ancak kahvenin diger Ozellikleri olan kokusunun,
aromasinin, lezzetinin ve tat sonrasi izleminin az begenildigi belirlenmistir. Panelistler
Portakalli Dibek Tirk Kahvesinin goriiniisiinii, kokusunu ve aromasini az
begenmislerdir. Dokusunu orta diizeyde begendikleri kahvenin; lezzetini biraz
begenmemislerdir. Bununla birlikte tat sonrasi izlenim konusunda kararsiz kaldiklar
gorilmektedir. Panelistler Damla Sakizli Tiirk Kahvesinin goriiniisiinii ve dokusunu az
begenmislerdir. Kahvenin koku ve aromasi konusunda kararsiz kalmiglardir. Ancak
lezzet ve tat sonrasi izlenimi biraz begenmedikleri ortaya ¢ikmistir. Mihrimah Sultan
Tiirk Kahvesinin goriiniisiiniin ve dokusunu orta diizeyde begenildigi goriilmektedir.
Kahvenin kokusu ve lezzeti az begenilmistir. Kahvenin aromasi ve tat sonrasi izlenimi
konusunda ise panelistlerin kararsiz kaldiklar1 belirlenmistir. Geleneksel Tiirk
Kahvesinin sadece goriiniisii panelistler tarafindan orta diizeyde begenilmistir.
Kahvenin kokusu ve dokusu az begenilmistir. Kahvenin aromasi, lezzeti ve tat sonrasi
izlenimi konusunda ise panelistlerin kararsiz kaldiklar tespit edilmistir. Hilve Tiirk

Kahvesinin sadece dokusu panelistler tarafindan orta diizeyde begenilmistir. Kahvenin
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diger 6zellikleri olan goriiniisii, kokusu, aromasi, lezzeti ve tat sonrasi izlenimi ise gok

begenilmistir.

Aragtirma sonuclarindan yola c¢ikarak cesitli Oneriler gelistirilmistir. Tiirk
kahvesi yiizyillardir insanlar tarafindan tiiketilen bir igecek tiiriidiir. Toplumlara Tiirk
kahve kiiltliriinii anlatmak ve c¢esitlerini tanitmak gerekmektedir. Teknolojinin
gelismesi ile ¢esitli kahve tiirlerini evimizde ve restoranlarda tadilmaktadir. Ozellikle
gencler arasinda popiiler olan kahve tiirlerinden Cappucino, espresso, latte, americano
gibi kahvelerin yani sira kendi kahvemizi 6n plana ¢ikarmaliyiz. Damak zevkine
uygun her insanin tiiketebilecegi bir Tiirk kahvesi ¢esidi vardir. Bu c¢alismada
goriildiigli gibi insanlara tanitmak ve tattirmak gerekmektedir. Kendi degerimiz olan
Tiirk kahvesini gelecek kusaklara aktarmamiz 6nemlidir. Bunun ig¢in agilan isletme,
miize gibi yerlere destek saglanmalidir. Bu tarz isletmelerin gastronomik gezilere dahil
edilmesi saglanarak kahve ¢esitlerinin tanitimina énem verilmelidir. Gastro festivallere

Tiirk kahvesinin yer almasi saglanmalidir.
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EKLER

Ek1: Uriin Degerlendirme Formu

URUN DEGERLENDIiRME FORMU
Panelistin Adi: Tarih: / /

Uriin Kodu:

Uriin ile ilgili diisiincelerinizi her ézellik i¢in kutucuga iiriin kodunu yazarak belirtiniz.

. . Kabul .
GORUNUS Yok Yetersiz Edilebilir Iyi Var

Diizgiin Sekil: Uriiniin
gbze giizel gelen
ozellikte olmasi
gerektigini ifade eder.

Cok Az var Biraz Fazla | Cok Fazla

KOKU/AROMA Yok Var Var Var

Aroma Kokusu: Uriine
ait istendik yonde olan
aroma kokusunu ifade
eder (Varsa algiladiginiz
kokuyu belirtiniz.)

Istenmeyen Koku:
Uriine ait istenmedik
yonde olan kokusunu
ifade eder (Varsa
algiladiginiz kokuyu
belirtiniz)

. Kabul .
DOKU Yok Yetersiz Edilebilir Iyi Var

Ifl'iriizlii-Piiriizsiiz:
Uriinlin  agizda piitiirli
doku birakmasi.

Kivam:
Uriiniin agizda homojen
sekilde dagilmig  his
Vermesi.

Cok Az Var Biraz Fazla | Cok Fazla

LEZZET Yok Var Var Var

Acimsi Tat:

Uriiniin kavrulma siiresi
ve derecesinden
kaynaklanan tadi ifade
eder.
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Istenmeyen Tat: Uriine
ait istenmedik yonde
olan tadi ifade eder.
(Varsa algiladiginiz tadi
belirtiniz.)

Kotii Biraz Kotii Normal Iyi Cok lyi

Agizda Biraktign His:
Uriiniin =~ agza  ilk
alindiginda agizda
biraktig1 hissi ifade eder.
(Kot bir  his varsa
belirtiniz.)

Agizda Biraktigi His:
Uriiniin yutulduktan
sonra agizda biraktig
hissi ifade eder. (Koti
bir his varsa belirtiniz.)

Bogazda Biraktig1 His:
Uriiniin yutulduktan
sonra bogazda biraktigi
hissi ifade eder (K&tii bir
his varsa belirtiniz.)

Ne Begendim
Ne
Begenmedim

Hig Az
Begenmedim | Begendim

Biraz Cok
Begendim | Begendim

Tat Sonrasi lizlenim:
Uriin tadildiktan sonra
genel begeniyi ifade
eder.

DUSUNCELER:
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Ek 2: Tiiketici Begeni Anketi

TUKETICi BEGENiI ANKETI
Uriin Kodu: Tarih: /

Bu calisma Tiirk kahvesi ¢esitlerinin duyusal analiz degerlendirmesine yonelik pilot ¢alisma :
Safranbolu adli yiiksek lisans tez g¢alismasina veri temin etmek amaciyla yapilmaktadir.
Katkilarinizdan ve anlayisinizdan dolay1 simdiden tesekkiir ederim.

Liitfen ifadelerle ile ilgili begeninizi tammlayan kutucuga isaret koyunuz.

o e e
e ol » | <& | E s | F
= o= N R T N o =3
. o U(g‘ g g g ﬁ‘ g UCQD( (](QD(
IFADELER qg( % % U§‘ E % Uég‘ <} @
2 |58 | & | &5 | 2 2 2
= o E a o o
=] ® 8 = a. e g
o g S =]
Goriiniis
Begenmediyseniz nedenini
belirtiniz.
Kisisel sebepler.........ccceceveeeecennnne.

Uriin ile ilgili sebepler......................

Koku

Begenmediyseniz nedenini
belirtiniz.

Kisisel sebepler.........cccccvevveeveeennnne.
Uriin ile ilgili sebepler......................

Aroma

Begenmediyseniz nedenini
belirtiniz.

Kisisel sebepler..........cooveneiieniienncns
Uriin ile ilgili sebepler......................

Doku

Begenmediyseniz nedenini
belirtiniz.

Kisisel sebepler........cccoeeveveenenncnnee
Uriin ile ilgili sebepler......................

Lezzet

Begenmediyseniz nedenini
belirtiniz.

Kisisel sebepler........ccccvvvvieneeveennn.
Uriin ile ilgili sebepler.....................
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Tat Sonras: izlenim

Begenmediyseniz nedenini
belirtiniz.

Kisisel sebepler.........ccccoviviiiiininnnnn,
Uriin ile ilgili sebepler......................

DUSUNCELER:
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Ek3: Etik Kurul Karari
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Thlmleninisi ve perezind rica eilerin.
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Ek4: izin Yazisi
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