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osmanlr'da kahvehane kiiltiirii

Kahve 1517 yilinda Yemen’in Osmanli topragina dahil olusu ve 1543 yilinda saraya
girisiyle hayatlara dahil oldu. Kahvehane kiiltiiriiniin baslangiciysa 1554 yili. Acilan ilk
kahvehane Kivahan, Tahtakale’de (taht-iil kale), Hakem ve Sems adli iki Arap tarafin-
dan faaliyete girince kiiltiirii de baglangic noktasint bulmus oldu.

Kahvehanelerle ilgili giiniimiize kadar ulasan ilk bilgiler Evliya Celebi’nin 17. yiizy1l-
da yazdig1 Seyahatndme eserinde kargimiza ¢ikiyor.

[k kahvehaneler her kesimin toplanma merkezlerine déniismiis durumdayken za-
manla bilgili ve toplum tarafindan kabul gérmiis kisilerin, yani Erbab-1 mariflerin top-
lanma merkezleri olmustur. Tarifin bu kismimi yalnizca Osmanli yoniinden degil, Avru-
pa’da acilan kafelerin doniisiim profillerinde de gorebiliriz. Bu da kahvenin birlestirici
kiiltiir yapisini gosteriyor.

Duayen tarih¢i Kemalettin Kuzucu'nun Tiirk Kahvesi kitabinda yer verdigi, Fransiz
tarihci ve gazeteci Ubicini’nin kaleminden, yasaklardan sonra kahvehane kiiltiiriiniin
cok da etkilenmedigini, giinlitk hayat icinde nasil devam ettigini ¢ok giizel anlatan bir
paragrafi sizlerle paylagsmak istiyorum.

“Netice ne oldu? Istanbul’'un iki ii¢c bin kahvehanesi ne sihirdir, ne keramet, bir anda iki ii¢
bin berber diikkanma doniistii. Bir de baktik ki Osmanblar her yanda haril harl sag-sakal
kestiviyorlar ve dipte sadece perdeyle kapatilmug bir boliim tiitiin ve kahve tiryakilerinin barmag
haline gelmis.”™

*  Ubicini 1977: 67
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kahve fincandan lezzete

mahalle kahvehaneleri

On altinct yiizyilda olusan, halkin ev ve ibadethane disinda sosyallesmesine 6n ayak
olan kahvehane tiiriidiir. Mahalle aralarindaki ufak diikkanlar, sohbetlerin oldugu ve
iliskilerin kuvvetlendigi mekanlar olarak belirtilir. Bu kahvelerde mahalleli, mahallele-
riyle ilgili sorunlart da konusurdu. Bu merkezler bazi kaynaklarda, Enciimen-i zurefa adi
verilen yerlere dénmiis ve bircok isin goriildiigii mekanlar haline gelmistir. Kahvehane-
ler, hastalik tedavisi, siinnetci, hatta birer berber ditkkkanina doniisebilmektedir. Halk
bircok ihtiyacini, sosyo-kiiltiirel yap1 icinde varligini, sehir yasamina adapte etmis ve
kendi ¢oziimlerini buralarda yaratmustir.

esnaf kahvehaneleri

Mahalle kahvehaneleriyle ayni dénemde olusmaya baglamistir. O dénemde bu tip kah-
vehaneleri genellikle is merkezleri ve ticaretin yogun oldugu yerlerde gozlemlemek
miimkiindii. Ozellikle Beyazit, Balat, Fatih, Eyiip, Eminénii, Aksaray, Kapalicarst bolge-
lerinde yaygindilar. Burada oturan insanlar sohbetler eder, vakit gegirirken ayni zaman-
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da iglerini ve ticaretlerini de yiiriitiirlerdi. Zamanla kendi iclerinde de sosyo-ekonomik
konumlari itibartyla ayrildilar. Isci, hamal tarzi calisanlar belirli kahvehanelerde, tiiccar
ve igverenler bagka kahvelerde toplaniyorlardi. Hatta genellikle Hali¢ kiyilarindaki kah-
vehanelerde is¢i sinift ayni bir is bulma kurumu gibi buralarda bekler, isveren verecegi
ise uygun kisiyi gidip o kahvehaneden secerdi. Kapaligarsi ve Beyazit gibi bolgelerdeki
kahvehanelerdeyse potansiyeli yiiksek ticaret akist, igsverenler tarafindan bu mekanlarda
dondirilirdi.

yeniceri kahvehaneleri

Buralari yenicerilerin kislalart diginda zaman gecirdikleri mekanlardi. Bu kahvehane tii-
riiniin asil ¢ikist yenicerilere evlilik hakk: verilmesiyle baslamistir. On yedinci yiizyilin
ortalarinda kurulan digerlerine gére kurallari daha belirgindi. Bu kahvehaneler esnaf-
lasma kiiltiirtine katki saglamislardir. Agilislarinda kafes icinde kanarya hediye olarak
getirilir ve ugur sayilirdi. Hatta bazi yenigeri kahvehanelerinde onlarca kafes kanarya
oldugu kaynaklarda belirtiliyor. O dénemin en meshur yenigeri kahvehanesi 1724 yilin-
da Hali¢ kiyisinda Cardak Iskelesi’nde agilan Corbact Ali'nin kahvehanesidir. Birgok
yeniceri isyan1 ve yiiz yillik varligiyla Cardak Kahvesi, 1826 yilindaki yeniceri ihtilali
planlamalarinm yapildigi ve Vaka-i Hayriye (Hayirli Olay) isyanimin kivilcimmin parla-
dig1 yerdir. 56. Cardak Kollugu'na bagli bu kahvehane en biiyiik ve en meshur yeniceri
kahvehanesidir. Corbaci Ali, 56. Cardak Kollugu’nun Corbact’siyken bu kahvehaneyle
“Kahveci” lakabini almistir. Daha sonra bu kollugun son Corbacisi Hiiseyin Aga da
kahvehaneyi son isleten kisi olarak kayitlara gegmistir. Kalender adiyla bilinen halk
sairinin Yeniceri Ocagi'nin kapatilmasindan sonra bu kahvehaneye yazdigi yirmi kitalik
bir destan1 vardir. Su dortliikle baslar:

Cardaktaki Ellialty Kahvesi,
Leb-i deryada muhabbet kafesi
Peykeler miizeyyen, ali sofalar,
Ciimle levazimi miikemmel hepsi

Yeniceri kahvehaneleri, yenigerilerin kabadayi raconlarini da uyguladiklart dénemin
icinde varligini olusturmustur. Bu nedenle kahvehanelerde orta nisanlar1 olan baltalar:
astlt dururdu. Bu, yeniceriler icin namus simgesiydi. Balta, yiik indiren gemilere, insa-
atlara ve bunun gibi gelir getirecek yerlere asilirdi. Bu, pay istendigi anlamina gelir, pay
alinmadan yiik inmez, insaatlar tamamlanmaz, islerin yapilmasina izin verilmezdi. Bu,
daha sonra mendillere islenen sembollerle de goriiliir oldu. Yeniceriler icinde mendili
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kahve fincandan lezzete

goziiken yerlerine asanlara kimse dokunmaz, dokunursa bu birebir ¢liimiine namus
kapismasina dénerdi.

Ikinci Mahmud déneminde 18 Haziran 1826 tarihinde Yeniceri Ocagr’nin kapa-
tilmastyla bu kahvehane tiirii de yok olmus, yerini Tulumbaci kahvehanelerine dev-
retmigtir.

tulumbaci kahvehaneleri

Tulumbacilar bilindigi iizere ¢ikan yanginlart sondiirmek, yayilmasini engellemek
ve insanlar1 yangindan kurtarmak amaciyla kurulmusg bir tegkilatti. Zamanla Yeni-
ceri Ocagi yapist igine alinan bu ocak 1826 yilinda Yeniceri Ocagi’'nin kapanmasiyla
lagvedilmis oldu. Bir y1l sonra 1827 yilinda yar1 askeri bir itfaiye teskilat1 bu amacla
kuruldu. Bu kahvehane tipleri de, ocagin kapatilmasindan sonra mahalle kahvehane
kiiltiiriintin bir nevi devami niteliginde ve yapisinin genel hatlart korunarak devam
ettirildi. Genellikle mesrepleri bakimindan mahalle kiilhanbeyi sifatli kimselerin mii-
davimligiyle meshurdu. Yaklagik 1876 yilina kadar popiilerligini siirdiirmiis bu kah-
vehanelerin yanlarinda (kiy1 kenarinda olan kahvehanelerde) Ates Kayig1 denilen
yangin sondiirme kayiklari hazir bekletilirdi.
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semai (calgili) kahvehaneleri

Genellikle ramazan aylarinda ya da hafta sonlarinda fasil ile miizik yapilan Tulumba-
c1 kahvehane tipi olarak karsimiza ¢ikiyor. Osmanli donem dizilerinde gérmeye alisik
oldugumuz kahvehane tipi olarak da aklimiza gelebilir. Kabadayi, kiilhanbeyi ya da ni-
fuslu capkin zatlarin gelip fasil dinledigi, ritiielleri olan mekanlardir. Giris parast verilir,
belirlenen rakamin tistii bahsis olarak birakilirdi. Maniciler, sesi giizel tulumbacilardan
yetigtirilirdi. Hatta maniciler ile mahalle tulumbacilari arasindaki rekabetten otiirii
mani atigmalart yapilir, birbirlerine tistiinliik kurmaya calisirlardi. Ramazan aylarinda
kolluk kuvvetlerinden &zel izin alinir, kahvehane disina tasan alani kapsayacak bicimde
sema gosterileri yapilirdi. Her kesimden insan burada kendinden bir sey bulur ve mahal-
le kiiltiiriinii yaratarak kendini sehre, sehri de genel yapiya empoze etmis olurdu. Bu tip
kahvehanelerin 6zellikle Istanbul'un her yerinde acildigi gzlemlenmistir. En tinliileri-
nin Kumkapi, Samatya, Uskiidar (Selamsiz), Besiktas, Cukurcuma semtlerinde oldugu
soylenir. Bu yerlerin mani sdyleyen ve saz calanlari da kendi tinlerini halk arasinda artir-
mustir. Bunlarin arasindan bir kisiye iki satir deginmek isterim; hikayesini duydugumda
cok etkilemisti beni: Ciroz Ali...

Sesi ve manileriyle biitiin Istanbul’un sevgilisi olmus Ciroz Ali bir kahvede ¢ikacak-
sa ahali oraya hemen toplanir ve onu dinlemek icin mekani hinca hing doldururmus.
Geng yasta bir hastaliktan dolay: éliimii biiytik yank: uyandirmis. Tulumbaci arkadaslart
Eyiip’te cenaze namazina bir saat on dakika kala Bakirkéy’den omuzladiklar: tabutu,
kendi camialarinda “acik ayak” denilen bir tulumbac1 kosusuyla yetistirmisler ve bir nevi
imkansizi bagsarmiglar. “Bu kogu sirasinda gegtikleri mahallelerdeki din, itk gozetmeksi-
zin, kadmlarin tzintii ¢igliklar [stanbul’u Adeta sallamistir” der tarihgilerimiz.

Bu kahvehane tipleri Anadolu’da ve o dénemin genis cografyasinda bulunduklar:
yoreye bagli adlar alarak degisik alt tiirler ¢ikarmis ve yasayis bi¢imini dogrudan etkile-
migtir. Meddah Kahvehaneleri, Esrar Kahvehaneleri, Seyyar Kahvehaneler, A§1k Kah-
vehaneleri, Aydin Kahvehaneleri gibi cesitleriyle hayata adapte olmustur.

Ozellikle orta oyunlarinin oynandigs, kiiltiirel miraslarimizdan Karagoz Hacivat gol-
ge oyunlart, tiyatro gosterileri, meddah gosterileri gibi aktiviteler, kahvehanelerde yapi-
lir, halk biiyiik bir ilgiyle katilirdi. Karagoz hikayeleri icinde “tahmis” hikayesi bir kahve
saticist (tahmis) tizerine yazilmis ve kahve konusu islenerek sahnelenmistir. Bu oyunda
gegen ve benim de ¢ok sevdigim bir deyimi Metin And argivinden ulastigim metin tize-
rinden Sayin Sabri Koz alintisiyla aktariyorum.

Tahmis adl Karagoz oyununda Celebi diye anilan Istanbullu bir bey, babasindan miras kalan
bir tahmisi kiraya vermesi icin Hacivat'tan yardim ister. Hacivat da burayr ayda 400 liraya
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Istanbul un merkezi semtlerinden we ilk kahvehanelerin agildiz yer olan Tahtakale’de yasayan
Ak Arab’a kiralar. (Hikéyede gecen yer ve kahve iliskisine dikkat edelim.) Ak Arab iki kahve
dowiiciisti bularak ise baglar. Oyun kahve doviiciilerinin calisirken Arap sivesiyle séyledikleri
tekerlemeler, Bebe Ruhi ve Karagéy'iin de katilimu ile bu tekerlemelere karsilik veren hicivli
sizleri ile devam eder. Ugzerine vazife olmayan, gereksiz islere kansan kisiler icin kullanilan
“Kahve déwiiciiniin hink deyicisi” séziinii var eden bu oyun o donemlerden bir 6rnek olarak
karsmmuza ctkmaktadir.”

*  And, 1985: 454 - Sabri Koz, 2015:247
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cafe carajillo

Sozciik anlamiyla ilgili birkag rivayet olsa da zamaninda Kiiba'nin cesaretlenmesi ko-
nusunda etkisi olan Ispanyol sémiirgecilere ithafen corgje sozciigiinden tiiredigi tahmin
ediliyor. Alkollii bir kahve cegididir. Rom da kullanilabiliyor ama brendi kullanilmast
daha dogru. Burada énemli olan alkol ve kahve dengesinin iyi ayarlanmast.

30 ml brendi

2 tath kasigi toz seker

1-2 ufak kiip biciminde kesilmis limon parcast
30 ml (1 shot) espresso

Brendiyi yaklastk 80 mililitrelik bir cam shot bardagina koyun. Igine sekeri ilave ede-
rek karistirin. Ardindan brendiyi isitin. (Bunun igin buhar ¢ubugu kullanilsa da bence
kullanmayin. Buhar ¢ubugundaki su buharindan gelen suyun, az da olsa igecegin icine
girmemesi tercih edilir.) Geleneksel yontemi kullanarak bir cakmak yardimiyla brendiyi
yakin. Bu arada limon parcalarini bardagin icine atin. Yanarken karistirmaya ve sekeri
iyice eritmeye devam edin. Yeterli sicakliga geldigi zaman espresso makinenizle 1 shot
espresso’yu lizerine ilave edin. Afiyet olsun.

Meksika’da bu karisimin, icine buz katilarak soguk sunumu da yapilir. Kolombiya’da da
benzer sunumla ayni icecek ayni adla cargjillo olarak servis edilir. Genelde aksam yemek-
lerinden sonra tercih edilir. Istege bagli olarak cubuk tar¢in da ilave ederek lezzeti farkls
bir boyuta tastyabilirsiniz.

cafe con miel

Ispanya’dan bir baska lezzet... Fransa’da Café Miel (miel=bal) olarak sunulsa da Ispan-
ya'da daha yaygin iciliyor. Malzemeler de, yapilisi da ¢ok kolay ve bizim lezzet kiiltiiri-
miize uygun paralellikte bir icecek. I¢indeki baldan otiirii tatl bir yapist var. Cafe Con
Miel’i yaparken espresso’yla yapanlari da gordiim. Ancak geleneksel olarak taze demlen-
mis filtre kahveyle hazirlaniyor.

50 mlswlnus siit

30 ml bal (istege ve tatliliga bagh artmilabilir ya da azaltilabilir)

100 ml taze demlenmis filtre kahve (tercihen gévdesi orta ya da vyiiksek kahve)
1 cay kasigi tox tarcin

Yarim cay kasigi vanilya ekstrakt (istege bagl)

[sitilmug siitiin igine bal ve vanilyay: karistirin. Taze demlenmis filtre kahveyi fincanda
bu karisima ekleyin ve iizerine tar¢int serpin. Bu kadar kolay... Afiyet olsun.
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meksika E

cafe de olla

Cafe de Olla, Meksika'nin geleneksel kahvesidir. Hem pisirme metodu hem de kahve-
nin adi olarak kullaniliyor. Karakteristik 6zelligini Meksika’nin yiyecek ve icecekteki
ana hatlarindan aliyor. Kahveye baharat ve tiitsii aromast hakim. Sicak tutmak i¢in alt:
dar toprak ¢omlek fincanlarda sunuluyor. Genellikle tadin daha baskin hale gelmesi icin
cubuk tar¢in fincanin igine birakiliyor. Ama asil lezzet, piloncillo! Piloncillo Meksika’ya
dzgii bir seker. Maydanoz suyunun buharlastirilmast ve seker kamisinin eklenmesiyle
olusturulan, rafine edilmemis, tad: daha ¢cok pekmezi andiran geleneksel bir lezzet. Latin
Amerika’da panocha ya da panela olarak da geger. Kahvenin icinde piloncillo’yu kullan-
mak geleneksel lezzeti olusturan ana etken.

Yapilist gayet kolay. Yaklastk 550-600 mililitre suya 80 gram piloncillo ve 1 ¢ubuk
tarcin ilave ederek kaynatilir. Ardindan 40-50 gram orta incelikte 6giitiilmiis kahve ka-
tilarak 5 dakika daha karistirilmaya devam edilir. Siire sonunda tiilbent ya da ince yapili
siizgegle kahve siiziiliir ve icime hazir hale gelir. Kahvenize istege bagli olarak kahve li-
kori, anason ya da karanfil taneleri de ekleyerek degisik aroma ve tatlar cikarabilirsiniz.

Buen provecho!

m
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yunanistan E

frappe

Yunanistan’mn en popiiler kahve iceceklerindendir. 1957 yilinda Selanik’te Dimitris Va-
kondios tarafindan kesfedilmistir. Aslinda kesfi tamamen tesadiiftiir. Selanik’te Nestle
firmasinin ¢ocuklara yonelik cikolatali bir icecek sundugu fuarda molaya ¢iktiginda kah-
ve igmek istemis ama sicak su bulamamis. Kahvesini soguk suyla yapmak zorunda kalan
Dimitris sans eseri de olsa Yunanistan’in en popiiler icecegini icat etmis olur. Kendisinin
bile bu kadar 6nemli héle gelecek bir karigim yaptiginin farkinda olmadigini belirtmesi,
tesadiiflerin ilging sonuglar ¢ikaracagina en iyi drnektir.

Frappe'yi, tilkemiz de dahil olmak iizere baz iilkelerde espresso bazli kahvelerden de
yapiyorlar. Yanlis mi? Degil. Ama orijinal ve geleneksel tarife geldigimizde, su anda
Yunanistan'da da yapildigi haliyle gercek Yunan Frappe’si instant (¢oziinebilir kahve)
kahveyle yapilmaktadir. Burada yaparken dikkat edeceginiz en énemli nokta, malzeme-
lerin karistirilmamast, iyice ¢alkalanmasi.

Iki dolu tathi kagig1 instant kahve, 1 tatli kasigi seker ve 3-4 yemek kagip1 kadar, oda
sicakliginda suyu long drink bardak ya da shaker’a koyun. Her yerde bulabileceginiz pille
calisan ucu tel mikser karistiricilardan
birine ihtiyaciniz olacak, aksi takdir-
de calkalayarak kivamini yakalamak
biraz daha zor. Bu telli shaker’la, ki-
vam akmayacak hale gelene kadar
cirpin. Sonra 6-7 parga buz kiipii ve
bardagi tamamlayacak kadar soguk su
ilave edin. Uzerini krem santi ya da
cirpilmis yemek kremastyla tamamla-
yin. Frappe’niz hazirdir.

Simdi daha fazla ne yapabilirsiniz?

Vanilya 6ziitii kullanarak ya da surup/
aromalarla tatlandirabilirsiniz. Istegi-
nize bagli olarak cok az siit kullana-
bilirsiniz. Ama her durumda ekleye-
ceginiz aromanin, kahvenin ve ana
karisimin  ¢niine gegmemesi gerek-

mektedir. Afiyet olsun!
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yerel lezzet: Kanelbullar (Tarcinlt isvec Céregi)
Targinli ¢orek diye de adlandirabiliriz. Diyeceksiniz ki “Farki ne?” Vanilya éziitd, siit ve
pudra sekeriyle sos yapip tizerinde gezdirince mitkemmel oluyor. Ama bence farki, bizde-
ki simit misali &zdeslesmis bir lezzet olusu olarak aciklanabilir. Tabii bu tariflerin geneli
icin soyleyebilirim ki, yaptigimiz biitiin bu orijinal ve geleneksel tarifler, bizler evimizde
ne kadar yaparsak yapalim teoride ayni olsa da lezzette farklar olusturacak. Kullandigi-
miz tereyag, un, hatta seker bile farkli oldugundan tadinda da degisiklikler olacaktir.
Govdesi yiiksek bir filtre kahveyle, agizda gercekten giizel birlesen bir lezzet. Isve¢’li-
ler Fika’larinda Kanelbullar’t kahveyle beraber yaygin olarak tiiketiyorlar.

Hamur i¢gin: I¢ harci igin:

1,5 su bardag (300 ml) siit % su bardag (125 g) seker

50 g maya 2-2,5 yemek kasig tarcin

120 g tereyag 120 g tereyag (oda sicaklgimda)

% su bardag (125 g) seker
6,5 su bardag (780 g) un
1 tath kasigr 6giitiilmiis kakule

Siitii yaklagik 36-37° C 1sitip mayayla birlestirin ve mayayi aktif hale getirin. Bir miiddet
karistirip kabarciklarin ¢iktigini goriince 10 dakika dinlenmeye birakin. Iyice ¢oziindiik-
ten sonra, hamur icin kalan biitiin malzemeleri bir kapta iyice karistirin, mayali siitii ya-
vag yavas ilave edin. Yogurulan hamur tam kivamina geldiginde iizerini strecle kapatip
en az | saat buzdolabinda dinlendirin.

Bu sirada i¢c harcini hazirlamak icin bir kapta seker, tarcin ve oda sicakligindaki
tereyagi iyice karistirin. Topak kalmayacak bicimde, siirebileceginiz bir kivamda ol-
mast gerek.

Dinlenmis hamuru orta kalinlikta, 30x40 santim ¢l¢iilerinde dikdértgen agin. I¢ har-
cint esit miktarda yayarak icine siiriin. Ug kismindan baslayarak hamuru silindir seklin-
de kivirin. Esit parcalarda keserek rulo ¢orekler hazirlayin.

Yagli kagit serdiginiz tepsilere dizdikten sonra tizerini stregle kapatip buzdolabinda 1
saat dinlendirin. Cikardiktan sonra iizerine ¢ok az yumurta sarist siirerek, kalin ¢ekilmis
seker serpin. Onceden 180° C isitilmis firinda 15-20 dakika pisirin.

Isveg usulii Kanelbullar, yani targinli ¢orekleriniz hazirdir. Yaninda, V60 Dripper’da
demlenmis Kolombiya ya da Kosta Rika kahvesiyle afiyetle igin.
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