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osmanlı’da kahvehane kültürü

Kahve 1517 yılında Yemen’in Osmanlı toprağına dahil oluşu ve 1543 yılında saraya 
girişiyle hayatlara dahil oldu. Kahvehane kültürünün başlangıcıysa 1554 yılı. Açılan ilk 
kahvehane Kivahan, Tahtakale’de (taht-ül kale), Hakem ve Şems adlı iki Arap tarafın-
dan faaliyete girince kültürü de başlangıç noktasını bulmuş oldu. 

Kahvehanelerle ilgili günümüze kadar ulaşan ilk bilgiler Evliyâ Çelebi’nin 17. yüzyıl-
da yazdığı Seyahatnâme eserinde karşımıza çıkıyor.

İlk kahvehaneler her kesimin toplanma merkezlerine dönüşmüş durumdayken za-
manla bilgili ve toplum tarafından kabul görmüş kişilerin, yani Erbab-ı marif’lerin top-
lanma merkezleri olmuştur. Tarifin bu kısmını yalnızca Osmanlı yönünden değil, Avru-
pa’da açılan kafelerin dönüşüm profillerinde de görebiliriz. Bu da kahvenin birleştirici 
kültür yapısını gösteriyor.

Duayen tarihçi Kemalettin Kuzucu’nun Türk Kahvesi kitabında yer verdiği, Fransız 
tarihçi ve gazeteci Ubicini’nin kaleminden, yasaklardan sonra kahvehane kültürünün 
çok da etkilenmediğini, günlük hayat içinde nasıl devam ettiğini çok güzel anlatan bir 
paragrafı sizlerle paylaşmak istiyorum.

“Netice ne oldu? İstanbul’un iki üç bin kahvehanesi ne sihirdir, ne keramet, bir anda iki üç 
bin berber dükkânına dönüştü. Bir de baktık ki Osmanlılar her yanda harıl harıl saç-sakal 
kestiriyorlar ve dipte sadece perdeyle kapatılmış bir bölüm tütün ve kahve tiryakilerinin barınağı 
hâline gelmiş.”*

* Ubicini 1977: 67
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mahalle kahvehaneleri
On altıncı yüzyılda oluşan, halkın ev ve ibadethane dışında sosyalleşmesine ön ayak 
olan kahvehane türüdür. Mahalle aralarındaki ufak dükkânlar, sohbetlerin olduğu ve 
ilişkilerin kuvvetlendiği mekânlar olarak belirtilir. Bu kahvelerde mahalleli, mahallele-
riyle ilgili sorunları da konuşurdu. Bu merkezler bazı kaynaklarda, Encümen-i zurefa adı 
verilen yerlere dönmüş ve birçok işin görüldüğü mekânlar hâline gelmiştir. Kahvehane-
ler, hastalık tedavisi, sünnetçi, hatta birer berber dükkânına dönüşebilmektedir. Halk 
birçok ihtiyacını, sosyo-kültürel yapı içinde varlığını, şehir yaşamına adapte etmiş ve 
kendi çözümlerini buralarda yaratmıştır.

esnaf kahvehaneleri
Mahalle kahvehaneleriyle aynı dönemde oluşmaya başlamıştır. O dönemde bu tip kah-
vehaneleri genellikle iş merkezleri ve ticaretin yoğun olduğu yerlerde gözlemlemek 
mümkündü. Özellikle Beyazıt, Balat, Fatih, Eyüp, Eminönü, Aksaray, Kapalıçarşı bölge-
lerinde yaygındılar. Burada oturan insanlar sohbetler eder, vakit geçirirken aynı zaman-
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da işlerini ve ticaretlerini de yürütürlerdi. Zamanla kendi içlerinde de sosyo-ekonomik 
konumları itibarıyla ayrıldılar. İşçi, hamal tarzı çalışanlar belirli kahvehanelerde, tüccar 
ve işverenler başka kahvelerde toplanıyorlardı. Hatta genellikle Haliç kıyılarındaki kah-
vehanelerde işçi sınıfı aynı bir iş bulma kurumu gibi buralarda bekler, işveren vereceği 
işe uygun kişiyi gidip o kahvehaneden seçerdi. Kapalıçarşı ve Beyazıt gibi bölgelerdeki 
kahvehanelerdeyse potansiyeli yüksek ticaret akışı, işverenler tarafından bu mekânlarda 
döndürülürdü.

yeniçeri kahvehaneleri
Buraları yeniçerilerin kışlaları dışında zaman geçirdikleri mekânlardı. Bu kahvehane tü-
rünün asıl çıkışı yeniçerilere evlilik hakkı verilmesiyle başlamıştır. On yedinci yüzyılın 
ortalarında kurulan diğerlerine göre kuralları daha belirgindi. Bu kahvehaneler esnaf-
laşma kültürüne katkı sağlamışlardır. Açılışlarında kafes içinde kanarya hediye olarak 
getirilir ve uğur sayılırdı. Hatta bazı yeniçeri kahvehanelerinde onlarca kafes kanarya 
olduğu kaynaklarda belirtiliyor. O dönemin en meşhur yeniçeri kahvehanesi 1724 yılın-
da Haliç kıyısında Çardak İskelesi’nde açılan Çorbacı Ali’nin kahvehanesidir. Birçok 
yeniçeri isyanı ve yüz yıllık varlığıyla Çardak Kahvesi, 1826 yılındaki yeniçeri ihtilali 
planlamalarının yapıldığı ve Vaka-i Hayriye (Hayırlı Olay) isyanının kıvılcımının parla-
dığı yerdir. 56. Çardak Kolluğu’na bağlı bu kahvehane en büyük ve en meşhur yeniçeri 
kahvehanesidir. Çorbacı Ali, 56. Çardak Kolluğu’nun Çorbacı’sıyken bu kahvehaneyle 
“Kahveci” lakabını almıştır. Daha sonra bu kolluğun son Çorbacısı Hüseyin Ağa da 
kahvehaneyi son işleten kişi olarak kayıtlara geçmiştir. Kalender adıyla bilinen halk 
şairinin Yeniçeri Ocağı’nın kapatılmasından sonra bu kahvehaneye yazdığı yirmi kıtalık 
bir destanı vardır. Şu dörtlükle başlar:

Çardaktaki Ellialtı Kahvesi,
Leb-i deryada muhabbet kafesi
Peykeler müzeyyen, âli sofalar,
Cümle levazımı mükemmel hepsi

Yeniçeri kahvehaneleri, yeniçerilerin kabadayı raconlarını da uyguladıkları dönemin 
içinde varlığını oluşturmuştur. Bu nedenle kahvehanelerde orta nişanları olan baltaları 
asılı dururdu. Bu, yeniçeriler için namus simgesiydi. Balta, yük indiren gemilere, inşa-
atlara ve bunun gibi gelir getirecek yerlere asılırdı. Bu, pay istendiği anlamına gelir, pay 
alınmadan yük inmez, inşaatlar tamamlanmaz, işlerin yapılmasına izin verilmezdi. Bu, 
daha sonra mendillere işlenen sembollerle de görülür oldu. Yeniçeriler içinde mendili 
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gözüken yerlerine asanlara kimse dokunmaz, dokunursa bu birebir ölümüne namus 
kapışmasına dönerdi.

İkinci Mahmud döneminde 18 Haziran 1826 tarihinde Yeniçeri Ocağı’nın kapa-
tılmasıyla bu kahvehane türü de yok olmuş, yerini Tulumbacı kahvehanelerine dev-
retmiştir.

tulumbacı kahvehaneleri
Tulumbacılar bilindiği üzere çıkan yangınları söndürmek, yayılmasını engellemek 
ve insanları yangından kurtarmak amacıyla kurulmuş bir teşkilattı. Zamanla Yeni-
çeri Ocağı yapısı içine alınan bu ocak 1826 yılında Yeniçeri Ocağı’nın kapanmasıyla 
lağvedilmiş oldu. Bir yıl sonra 1827 yılında yarı askerî bir itfaiye teşkilatı bu amaçla 
kuruldu. Bu kahvehane tipleri de, ocağın kapatılmasından sonra mahalle kahvehane 
kültürünün bir nevi devamı niteliğinde ve yapısının genel hatları korunarak devam 
ettirildi. Genellikle meşrepleri bakımından mahalle külhanbeyi sıfatlı kimselerin mü-
davimliğiyle meşhurdu. Yaklaşık 1876 yılına kadar popülerliğini sürdürmüş bu kah-
vehanelerin yanlarında (kıyı kenarında olan kahvehanelerde) Ateş Kayığı denilen 
yangın söndürme kayıkları hazır bekletilirdi.
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semai (çalgılı) kahvehaneleri
Genellikle ramazan aylarında ya da hafta sonlarında fasıl ile müzik yapılan Tulumba-
cı kahvehane tipi olarak karşımıza çıkıyor. Osmanlı dönem dizilerinde görmeye alışık 
olduğumuz kahvehane tipi olarak da aklımıza gelebilir. Kabadayı, külhanbeyi ya da nü-
fuslu çapkın zatların gelip fasıl dinlediği, ritüelleri olan mekânlardır. Giriş parası verilir, 
belirlenen rakamın üstü bahşiş olarak bırakılırdı. Maniciler, sesi güzel tulumbacılardan 
yetiştirilirdi. Hatta maniciler ile mahalle tulumbacıları arasındaki rekabetten ötürü 
mani atışmaları yapılır, birbirlerine üstünlük kurmaya çalışırlardı. Ramazan aylarında 
kolluk kuvvetlerinden özel izin alınır, kahvehane dışına taşan alanı kapsayacak biçimde 
sema gösterileri yapılırdı. Her kesimden insan burada kendinden bir şey bulur ve mahal-
le kültürünü yaratarak kendini şehre, şehri de genel yapıya empoze etmiş olurdu. Bu tip 
kahvehanelerin özellikle İstanbul’un her yerinde açıldığı gözlemlenmiştir. En ünlüleri-
nin Kumkapı, Samatya, Üsküdar (Selamsız), Beşiktaş, Çukurcuma semtlerinde olduğu 
söylenir. Bu yerlerin mani söyleyen ve saz çalanları da kendi ünlerini halk arasında artır-
mıştır. Bunların arasından bir kişiye iki satır değinmek isterim; hikâyesini duyduğumda 
çok etkilemişti beni: Çiroz Ali...

Sesi ve manileriyle bütün İstanbul’un sevgilisi olmuş Çiroz Ali bir kahvede çıkacak-
sa ahali oraya hemen toplanır ve onu dinlemek için mekânı hınca hınç doldururmuş. 
Genç yaşta bir hastalıktan dolayı ölümü büyük yankı uyandırmış. Tulumbacı arkadaşları 
Eyüp’te cenaze namazına bir saat on dakika kala Bakırköy’den omuzladıkları tabutu, 
kendi camialarında “açık ayak” denilen bir tulumbacı koşusuyla yetiştirmişler ve bir nevi 
imkânsızı başarmışlar. “Bu koşu sırasında geçtikleri mahallelerdeki din, ırk gözetmeksi-
zin, kadınların üzüntü çığlıkları İstanbul’u âdeta sallamıştır” der tarihçilerimiz.

Bu kahvehane tipleri Anadolu’da ve o dönemin geniş coğrafyasında bulundukları 
yöreye bağlı adlar alarak değişik alt türler çıkarmış ve yaşayış biçimini doğrudan etkile-
miştir. Meddah Kahvehaneleri, Esrar Kahvehaneleri, Seyyar Kahvehaneler, Âşık Kah-
vehaneleri, Aydın Kahvehaneleri gibi çeşitleriyle hayata adapte olmuştur.

Özellikle orta oyunlarının oynandığı, kültürel miraslarımızdan Karagöz Hacivat göl-
ge oyunları, tiyatro gösterileri, meddah gösterileri gibi aktiviteler, kahvehanelerde yapı-
lır, halk büyük bir ilgiyle katılırdı. Karagöz hikâyeleri içinde “tahmis” hikâyesi bir kahve 
satıcısı (tahmis) üzerine yazılmış ve kahve konusu işlenerek sahnelenmiştir. Bu oyunda 
geçen ve benim de çok sevdiğim bir deyimi Metin And arşivinden ulaştığım metin üze-
rinden Sayın Sabri Koz alıntısıyla aktarıyorum.

Tahmis adlı Karagöz oyununda Çelebi diye anılan İstanbullu bir bey, babasından miras kalan 
bir tahmisi kiraya vermesi için Hacivat’tan yardım ister. Hacivat da burayı ayda 400 liraya 
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İstanbul’un merkezî semtlerinden ve ilk kahvehanelerin açıldığı yer olan Tahtakale’de yaşayan 
Ak Arab’a kiralar. (Hikâyede geçen yer ve kahve ilişkisine dikkat edelim.) Ak Arab iki kahve 
dövücüsü bularak işe başlar. Oyun kahve dövücülerinin çalışırken Arap şivesiyle söyledikleri 
tekerlemeler, Bebe Ruhi ve Karagöz’ün de katılımı ile bu tekerlemelere karşılık veren hicivli 
sözleri ile devam eder. Üzerine vazife olmayan, gereksiz işlere karışan kişiler için kullanılan 
“Kahve dövücünün hınk deyicisi” sözünü var eden bu oyun o dönemlerden bir örnek olarak 
karşımıza çıkmaktadır.*

* And, 1985: 454 - Sabri Koz, 2015:247
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cafe carajillo
Sözcük anlamıyla ilgili birkaç rivayet olsa da zamanında Küba’nın cesaretlenmesi ko-
nusunda etkisi olan İspanyol sömürgecilere ithafen coraje sözcüğünden türediği tahmin 
ediliyor. Alkollü bir kahve çeşididir. Rom da kullanılabiliyor ama brendi kullanılması 
daha doğru. Burada önemli olan alkol ve kahve dengesinin iyi ayarlanması.

30 ml brendi
2 tatlı kaşığı toz şeker
1-2 ufak küp biçiminde kesilmiş limon parçası
30 ml (1 shot) espresso

Brendiyi yaklaşık 80 mililitrelik bir cam shot bardağına koyun. İçine şekeri ilave ede-
rek karıştırın. Ardından brendiyi ısıtın. (Bunun için buhar çubuğu kullanılsa da bence 
kullanmayın. Buhar çubuğundaki su buharından gelen suyun, az da olsa içeceğin içine 
girmemesi tercih edilir.) Geleneksel yöntemi kullanarak bir çakmak yardımıyla brendiyi 
yakın. Bu arada limon parçalarını bardağın içine atın. Yanarken karıştırmaya ve şekeri 
iyice eritmeye devam edin. Yeterli sıcaklığa geldiği zaman espresso makinenizle 1 shot 
espresso’yu üzerine ilave edin. Afiyet olsun.

Meksika’da bu karışımın, içine buz katılarak soğuk sunumu da yapılır. Kolombiya’da da 
benzer sunumla aynı içecek aynı adla carajillo olarak servis edilir. Genelde akşam yemek-
lerinden sonra tercih edilir. İsteğe bağlı olarak çubuk tarçın da ilave ederek lezzeti farklı 
bir boyuta taşıyabilirsiniz.

cafe con miel
İspanya’dan bir başka lezzet... Fransa’da Café Miel (miel=bal) olarak sunulsa da İspan-
ya’da daha yaygın içiliyor. Malzemeler de, yapılışı da çok kolay ve bizim lezzet kültürü-
müze uygun paralellikte bir içecek. İçindeki baldan ötürü tatlı bir yapısı var. Cafe Con 
Miel’i yaparken espresso’yla yapanları da gördüm. Ancak geleneksel olarak taze demlen-
miş filtre kahveyle hazırlanıyor. 

50 ml ısıtılmış süt 
30 ml bal (isteğe ve tatlılığa bağlı artırılabilir ya da azaltılabilir)
100 ml taze demlenmiş filtre kahve (tercihen gövdesi orta ya da yüksek kahve)
1 çay kaşığı toz tarçın
Yarım çay kaşığı vanilya ekstraktı (isteğe bağlı)

Isıtılmış sütün içine bal ve vanilyayı karıştırın. Taze demlenmiş filtre kahveyi fincanda 
bu karışıma ekleyin ve üzerine tarçını serpin. Bu kadar kolay... Afiyet olsun. �
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meksika 

cafe de olla
Cafe de Olla, Meksika’nın geleneksel kahvesidir. Hem pişirme metodu hem de kahve-
nin adı olarak kullanılıyor. Karakteristik özelliğini Meksika’nın yiyecek ve içecekteki 
ana hatlarından alıyor. Kahveye baharat ve tütsü aroması hâkim. Sıcak tutmak için altı 
dar toprak çömlek fincanlarda sunuluyor. Genellikle tadın daha baskın hâle gelmesi için 
çubuk tarçın fincanın içine bırakılıyor. Ama asıl lezzet, piloncillo! Piloncillo Meksika’ya 
özgü bir şeker. Maydanoz suyunun buharlaştırılması ve şeker kamışının eklenmesiyle 
oluşturulan, rafine edilmemiş, tadı daha çok pekmezi andıran geleneksel bir lezzet. Latin 
Amerika’da panocha ya da panela olarak da geçer. Kahvenin içinde piloncillo’yu kullan-
mak geleneksel lezzeti oluşturan ana etken.

Yapılışı gayet kolay. Yaklaşık 550-600 mililitre suya 80 gram piloncillo ve 1 çubuk 
tarçın ilave ederek kaynatılır. Ardından 40-50 gram orta incelikte öğütülmüş kahve ka-
tılarak 5 dakika daha karıştırılmaya devam edilir. Süre sonunda tülbent ya da ince yapılı 
süzgeçle kahve süzülür ve içime hazır hâle gelir. Kahvenize isteğe bağlı olarak kahve li-
körü, anason ya da karanfil taneleri de ekleyerek değişik aroma ve tatlar çıkarabilirsiniz.

Buen provecho!
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yunanistan

frappe
Yunanistan’ın en popüler kahve içeceklerindendir. 1957 yılında Selanik’te Dimitris Va-
kondios tarafından keşfedilmiştir. Aslında keşfi tamamen tesadüftür. Selanik’te Nestle 
firmasının çocuklara yönelik çikolatalı bir içecek sunduğu fuarda molaya çıktığında kah-
ve içmek istemiş ama sıcak su bulamamış. Kahvesini soğuk suyla yapmak zorunda kalan 
Dimitris şans eseri de olsa Yunanistan’ın en popüler içeceğini icat etmiş olur. Kendisinin 
bile bu kadar önemli hâle gelecek bir karışım yaptığının farkında olmadığını belirtmesi, 
tesadüflerin ilginç sonuçlar çıkaracağına en iyi örnektir.

Frappe’yi, ülkemiz de dahil olmak üzere bazı ülkelerde espresso bazlı kahvelerden de 
yapıyorlar. Yanlış mı? Değil. Ama orijinal ve geleneksel tarife geldiğimizde, şu anda 
Yunanistan’da da yapıldığı hâliyle gerçek Yunan Frappe’si instant (çözünebilir kahve) 
kahveyle yapılmaktadır. Burada yaparken dikkat edeceğiniz en önemli nokta, malzeme-
lerin karıştırılmaması, iyice çalkalanması.

İki dolu tatlı kaşığı instant kahve, 1 tatlı kaşığı şeker ve 3-4 yemek kaşığı kadar, oda 
sıcaklığında suyu long drink bardak ya da shaker’a koyun. Her yerde bulabileceğiniz pille 
çalışan ucu tel mikser karıştırıcılardan 
birine ihtiyacınız olacak, aksi takdir-
de çalkalayarak kıvamını yakalamak 
biraz daha zor. Bu telli shaker’la, kı-
vam akmayacak hâle gelene kadar 
çırpın. Sonra 6-7 parça buz küpü ve 
bardağı tamamlayacak kadar soğuk su 
ilave edin. Üzerini krem şanti ya da 
çırpılmış yemek kremasıyla tamamla-
yın. Frappe’niz hazırdır.

Şimdi daha fazla ne yapabilirsiniz? 
Vanilya özütü kullanarak ya da şurup/
aromalarla tatlandırabilirsiniz. İsteği-
nize bağlı olarak çok az süt kullana-
bilirsiniz. Ama her durumda ekleye-
ceğiniz aromanın, kahvenin ve ana 
karışımın önüne geçmemesi gerek-
mektedir. Afiyet olsun!
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yerel lezzet: Kanelbullar (Tarçınlı İsveç Çöreği)
Tarçınlı çörek diye de adlandırabiliriz. Diyeceksiniz ki “Farkı ne?” Vanilya özütü, süt ve 
pudra şekeriyle sos yapıp üzerinde gezdirince mükemmel oluyor. Ama bence farkı, bizde-
ki simit misali özdeşleşmiş bir lezzet oluşu olarak açıklanabilir. Tabii bu tariflerin geneli 
için söyleyebilirim ki, yaptığımız bütün bu orijinal ve geleneksel tarifler, bizler evimizde 
ne kadar yaparsak yapalım teoride aynı olsa da lezzette farklar oluşturacak. Kullandığı-
mız tereyağ, un, hatta şeker bile farklı olduğundan tadında da değişiklikler olacaktır. 

Gövdesi yüksek bir filtre kahveyle, ağızda gerçekten güzel birleşen bir lezzet. İsveç’li-
ler Fika’larında Kanelbullar’ı kahveyle beraber yaygın olarak tüketiyorlar.

Hamur için:    İç harcı için:
1,5 su bardağı (300 ml) süt  ¾ su bardağı (125 g) şeker
50 g maya    2-2,5 yemek kaşığı tarçın
120 g tereyağ    120 g tereyağ (oda sıcaklığında)
¾ su bardağı (125 g) şeker
6,5 su bardağı (780 g) un
1 tatlı kaşığı öğütülmüş kakule

Sütü yaklaşık 36-37° C ısıtıp mayayla birleştirin ve mayayı aktif hâle getirin. Bir müddet 
karıştırıp kabarcıkların çıktığını görünce 10 dakika dinlenmeye bırakın. İyice çözündük-
ten sonra, hamur için kalan bütün malzemeleri bir kapta iyice karıştırın, mayalı sütü ya-
vaş yavaş ilave edin. Yoğurulan hamur tam kıvamına geldiğinde üzerini streçle kapatıp 
en az 1 saat buzdolabında dinlendirin.

Bu sırada iç harcını hazırlamak için bir kapta şeker, tarçın ve oda sıcaklığındaki 
tereyağı iyice karıştırın. Topak kalmayacak biçimde, sürebileceğiniz bir kıvamda ol-
ması gerek.

Dinlenmiş hamuru orta kalınlıkta, 30x40 santim ölçülerinde dikdörtgen açın. İç har-
cını eşit miktarda yayarak içine sürün. Uç kısmından başlayarak hamuru silindir şeklin-
de kıvırın. Eşit parçalarda keserek rulo çörekler hazırlayın.

Yağlı kâğıt serdiğiniz tepsilere dizdikten sonra üzerini streçle kapatıp buzdolabında 1 
saat dinlendirin. Çıkardıktan sonra üzerine çok az yumurta sarısı sürerek, kalın çekilmiş 
şeker serpin. Önceden 180° C ısıtılmış fırında 15-20 dakika pişirin.

İsveç usulü Kanelbullar, yani tarçınlı çörekleriniz hazırdır. Yanında, V60 Dripper’da 
demlenmiş Kolombiya ya da Kosta Rika kahvesiyle afiyetle için.
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