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KAHVENİN TÜRK GASTRONOMİ TARİHİ VE KÜLTÜRÜ AÇISINDAN DEĞERLENDİRİLMESİ 

Murat DOĞAN1 

 

ÖZET 

Kahve bitkisi Rubiaceae ailesinin Coffea cinsinde hoş kokan beyaz çiçekli, kiraza benzeyen iki 
çekirdekli kırmızı meyveleri olan Tropikal bir ağaçtır. Geleneksel üretim yöntemlerinde; kahve 
meyveleri olgunlaştıktan sonra çekirdekler meyvelerinden ayrılmaktadır. Çekirdeklerin üzerinde ince 
zar doğal fermantasyon yoluyla alınır ve güneşte kurutularak nem oranı % 53’den % 12’ye kadar 
indirilmektedir. Kurutma sırasında kahvenin renk ve aroması gelişir. Kurutma sonrası çekirdek üzerinde 
geri kalan kabuğu da ovalanarak ayrılır ve sonrasında kalitesine göre tasnif edilir, kavrulur ve öğütülür. 
Kahvenin kendine has aroması kavurma sırasında oluşur ve gelişir. Öğütülmüş kahve suyla karıştırılarak 
pişirilmesi ile kahve içeceği elde edilmektedir. Çalışma ile kahvenin Türk gastronomi tarihi ve kültürüne 
olan etkisinin ve öneminin belirlenmesi amaçlanmıştır. Çalışmada nitel araştırma yöntemlerinden 
literatür taraması ve içerik analizi yöntemi kullanılmıştır. Literatür taraması sonucu ortaya çıkan 
bulgulara içerik analizi uygulanmış ve sonuçlar temalar şeklinde kategorize edilmiştir. Bulgulara 
uygulanan içerik analizi sonucu kahvenin gastronomi tarihi ve kültürüne etkisinde (1) Türk yemek 
kültürüne özgü ve telvesi ile içilebilen tek içecek olması, (2) Türkler tarafından keşfedilen en eski kahve 
hazırlama yönteminin olması ve (3) kahvenin Türk gastronomi tarihi ve kültürü açısından sosyal 
yaşamın bir unsuru olması şeklinde üç ana tema belirlenmiştir. Türk kahvesi ve özellikle telvesi ile 
içilebilmesi değerlendirildiğinde Türk gastronomi tarihi ve kültürüne otantik bir unsur kazandırdığı 
ortaya çıkmaktadır. Türk kahvesinin telvesi diğer bir ifade ile tortusu dibe çöktüğünden filtre edilmesine 
veya süzülmesine gerek kalmamaktadır. Türk kahvesi Osmanlı İmparatorluğu’ndan günümüze kadar 
gelmiş en eski hazırlama ve pişirme yöntemine sahip olmasıyla Türk tarihi ve kültüründe önemli bir 
yere sahip olmuştur. Türk kahvesi gastronomi tarihi ve kültürü açısından kadim geleneğin bir unsuru 
olmuş ve 16. yüzyılda İstanbul’da kahvehanelerde servis edilmeye başlamıştır. Türk kahvesi geçmişten 
günümüze gelene kadar toplumun her kesiminde toplumsal değerleri ve inançları bir araya getirerek 
sosyalleşmeye katkıda bulunmuştur. Sonuç olarak Türk gastronomi tarihi ve kültürünün oluşumuna ve 
gelişimine sosyal ve özgünlük yönünden etki sağlamıştır. 

Anahtar Kelimeler: Türk kahvesi, Gastronomi, Gastronomi Tarihi, Gastronomi Kültürü. 
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KAHVENİN TÜRK GASTRONOMİ 

TARİHİ VE KÜLTÜRÜ AÇISINDAN 

DEĞERLENDİRİLMESİ



KAHVE ve GASTRONOMİ



KAHVE AĞACI

 Kahve bitkisi Rubiaceae 

(Kökboyasıgiller) ailesinin 

Coffea cinsinde hoş kokan 

beyaz çiçekli, kiraza benzeyen 

iki çekirdekli kırmızı meyveleri 

olan Tropikal bir ağaçtır. 



KAHVE ÜRETİMİ

 Geleneksel üretim yöntemlerinde; kahve meyveleri 

olgunlaştıktan sonra çekirdekler meyvelerinden ayrılmaktadır. 

Çekirdeklerin üzerinde ince zar doğal fermantasyon yoluyla 

alınır ve güneşte kurutularak nem oranı % 53’den % 12’ye 

kadar indirilir.



KAHVE ÜRETİMİ (dev.)

 Kurutma sırasında kahvenin renk ve aroması gelişir. Kurutma 

sonrası çekirdek üzerinde geri kalan kabuğu da ovalanarak 

ayrılır ve sonrasında kalitesine göre tasnif edilir, kavrulur ve 

öğütülür. 



KAHVE ÜRETİMİ (dev.)

 Kahvenin kendine has aroması kavurma sırasında oluşur ve 

gelişir. Öğütülmüş kahve suyla karıştırılarak pişirilmesi ile 

kahve içeceği elde edilmektedir. 



AMAÇ

 Çalışma ile kahvenin Türk gastronomi tarihi ve kültürüne olan 

etkisinin ve öneminin belirlenmesi amaçlanmıştır. 



METODOLOJİ

 Çalışma da nitel araştırma yöntemlerinden litaratür taraması ve 

içerik analizi yöntemi kullanılmıştır.

 Litaratür taraması sonucu ortaya çıkan bulgulara içerik analizi 

uygulanmış ve sonuçlar temalar şeklinde kategorize edilmiştir. 



BULGULAR
 Bulgulara uygulanan içerik analizi sonucu kahvenin gastronomi tarihi ve 

kültürüne etkisinde üç ana tema belirlenmiştir.

Kahvenin 
gastronomi tarihi 

ve kültürüne etkisi

Türk yemek kültürüne 
özgü ve telvesi ile 

içilebilen tek içecek

Türkler tarafından 
keşfedilen en eski 
kahve hazırlama 

yöntemi

Kahvenin Türk 
gastronomi tarihi ve 

kültürü açısından 
sosyal yaşamın bir 

unsuru



BULGULAR (dev.)

 Türk kahvesi ve özellikle telvesi ile içilebilmesi 

değerlendirildiğinde Türk gastronomi tarihi ve kültürüne otantik 

bir unsur kazandırdığı ortaya çıkmaktadır.

 Türk kahvesinin telvesi diğer bir ifade ile tortusu dibe 

çöktüğünden filtre edilmesine veya süzülmesine gerek 

kalmamaktadır. 



BULGULAR (dev.)

 Türk kahvesi Osmanlı İmparatorluğu’ndan günümüze kadar 

gelmiş en eski hazırlama ve pişirme yöntemine sahip olmasıyla 

Türk tarihi ve kültüründe önemli bir yere sahip olmuştur.



BULGULAR (dev.)

 Türk kahvesi gastronomi tarihi ve kültürü açısından kadim 

geleneğin bir unsuru olmuş ve 16. yüzyılda İstanbul’da 

kahvehanelerde servis edilmeye başlamıştır. 



BULGULAR (dev.)

 Türk kahvesi geçmişten günümüze gelene kadar toplumun her 

kesiminde toplumsal değerleri ve inançları bir araya getirerek 

sosyalleşmeye katkıda bulunmuştur.



SONUÇ

 Sonuç olarak Türk gastronomi tarihi ve kültürünün oluşumuna 

ve gelişimine sosyal ve özgünlük yönünden etki sağlamıştır.
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