B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAHVE CESITLERI VE HAZIRLANMASI
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Filtre Kahve:

Sicak suyun filtre igindeki kahve tzerine dékiimesi ve filtreden stizllerek asadidaki kapta birikmesidir.
Eskiden filtre kahve elde hazirlanirdi. Ancak ginimuizde filtre kahve makineleri ile daha ¢abuk ve sagdlikli filtre
kahve hazirlayabiliriz.

Makine ile kahve hazirlarken dikkat edilmesi gereken hususlar:

Filtre doldurulurken, kahve filtreye diizgiin yayilmis olmalidir.

Kahvenin demlenmesi 4-6 dakika kadar olmalidir.

Gok fazla miktarda kahve yapiliyorsa, ilk alinan sert kahve tekrar icine dékilmelidir.

Kahve yapiminda taze su kullaniimali ve i1sisi 95 0C derece civarinda olmalidir.

Kahve 85 0C derece gibi bir isida tutulmahdir.

Kahve, yapildiktan sonra 1 saat iginde tiketilmelidir (ilk 30 dakika en iyi zamandir).

Kahveyi ihtiyaciniz oldugu zamanda ve ihtiyaciniz oldugu kadar hazirlayin.

Hazirlandiktan sonra kahvenin uzun sire bekletiimesi hem sogumasina hem de bir stire sonra aromasini
kaybetmesine neden olur.

Demlenmis bir kahve hi¢ bir zaman yenisinin igine karistirilmamali veya Gzerine su ilave edilerek tekrar
demlenmemelidir.

GUnUmUzde, bir¢ok isletme bir Kisilik paketlerde hazir filtre kahve kullaniliyor. Bunun en énemli nedeni,
misafirlere istedikleri zaman taze ve sicak kahve verebilmektir.

Filtre Kahve Kullanilan Makinelerde, Filtre Kahve Hazirlayabilme

Hazir filtre kahve bdlmeye yerlestirilir.

Makinenin altinda bulunan kol sag tarafa ¢ekilir. Bdylece hazir filtre kahve makinenin igine girer.
Muslugun altina fincan konulur.

Makine ¢aligtirilinca, fincan hazir filtre kahveden gegen kahve ile dolar. )

Hazir filtre kahve kullanilan makinelerde, diger kahve c¢esitleri de ayni sekilde hazirlanir. Ornedin espresso
kahve gibi. Aradaki fark, makinenin Gzerindeki digmelerden gelir. Buhar digmesi gibi.

Kahve Makinesinde Kahve Hazirlayabilme:

Kahve makinesinin filtresini ¢ikarip su haznesine él¢cerek belirlenen miktarda su konmalidir,

Kahve haznesine belirli miktarda kahve konmalidir,

Filtre makinenin Gzerine yerlestirmelidir,

Makineyi calistirarak kahve demlenmelidir,

Kahveleri potlara veya dogrudan fincanlarina koyarak konuga goétirmelidir.

Bu tip filtre kahve makinelerinde kahve i¢ine konulmustur. Digmeye bastidiniz zaman, fincana kahve dolmaya
baglar.

Espresso Kahve:

Espresso ¢ok sert, Italyan tarzi bir kahvedir. ltalya[?dan diger Avrupa (lkelerine ve biitiin dlinyaya yayilmis bir
kahvedir. Kendi adiyla anilan makinesinde hazirlanir ve kiiglk espresso fincaninda servis edilir.

Bir fincan espresso kahve i¢in 6.5 gr Kahve kullanilir. Bu kahveden gecirilmesi gereken su miktari ¢ ¢orba
kasigidir. Su, kahvenin icinden ¢ok kisa strede gectidi icin, ¢cekirdekteki kafeinin ancak yarisini alir. Daha fazla
sivi koyarsaniz ¢ekirdeklerin icindeki odunsu tatlar ve diger nahos lezzetler suya gegerek tadinin bozulmasina
neden olur.

lyi bir espresso yapmak igin, taze égiitiiimiis kahve cekirdekleri, su, kesme seker ve 6zel bir makineye
ihtiyaciniz vardir. Bu makineler suyu kaynatarak meydana gelen sicak buharin 6gitilmis kahve
cekirdeklerinden gegmesini saglar. _ )
lyi bir espressonun en énemli kismi (zerindeki kdplktir. Bu kdpige Italyancal?lda crema (krema) adi verilir. lyi
bir crema, hem kullanilan kahvenin kalitesine, hem de kahveyi yapan kisinin maharetine baghdir.

Muikemmel bir espressonun képugu kalindir, kadifemsidir ve rengi acikkahverengidir. Buna "kaplan derisi" adi
verilir. Bu rengi elde etmek icin, basingli suyun ¢ekilmis kahvenin icinden sadece 30 saniye sireyle gegcmesi
gerekir. Bundan uzun sire akarsa renk koyulagsmaya ve lezzet bozulmaya baglar.

Bir diger test ise képugin dayaniklih@ testidir. Bir kliclk kagsik sekeri kahvenize koydugunuzda bu sekerin
képugdin tzerinde iki saniye batmadan durmasi gerekir.

Mocca Moka Kahve:
Sert bir kahve ¢esidi olan moka adi, Arabistan'in kahve Uretilen Moka sehrinden gelmektedir.
Bir litre suya 80-90 gr kahve hesabiyla, kahve makinesinde hazirlanir. Espresso kahveye gore, hem basing
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disuk hem de daha uzun sirede hazirlandidi i¢in sert olur.

Normal kahve fincaninin yarisi blytkligindeki moka fincani ile servis edilir.

Tark kahvesi ile arasindaki farklar sunlardir:

Tark kahvesi telveli, moka telvesiz kahvedir.

Fincanlarin bayUkIlGga farklidir.

Servisindeki fark ise, mokanin yaninda bir de kiicik kasik verilmesidir. Bunun nedeni, Tlrk kahvesi
hazirlanirken, sekerli istenilirse pisirme sirasinda igine konmasidir. Moka da ise misafir kahvesine istedigi kadar
sekeri kendisi koyar.

instant Kahve:

Kahvenin ¢esitli islemlerden sonra suda eriyen grandl haline getirilmigseklidir.

Hazirlanmasi ve servisi gok kolay bir kahve gesididir. Suyu kaynattiktan sonra, birkag saniye beklenir. Fincana
kahve ve Uzerine sicak su konulup servis edilir. Yaninda sicak sut, kahve kremasi veya krema tozu verilir.
Misafir arzu ederse, seker ve sitlini kendisi koyar.

Bir porsiyon igin 1 tath kasigi grandl kahve kullanilir.

Kafeinsiz Kahve:

Kahveyi ¢cok sevenler, kahveden vazgegcemeyenler, fakat icindeki kafeini kullanmak istemeyenler igin Uretilmig
kahve gesididir. Kafein ya yoktur, ya da en az diizeye indirgenmistir. Su ile igerigindeki kafein orani azaltiimigtir.
En fazla kafein orani %0,5[7 tir.

Her kahve ¢esidi igin Uretilmis kafeinsiz kahve vardir. Servisi agisindan higbir fark yoktur.

Tark Kahvesi:

Geleneksel Tirk kahvesi hazirlanigl, pisirilmesi, sunulmasi, arag ve geregleriyle ayri bir kiltirddr.

Tark kahvesinin ¢ekirdek durumundan pigirilme ve sunulma asamasina kadar kullanilan arag¢ ve geregleri
gercek bir miize olusturacak zenginliktedir. Bakir ve piringten yapilan su ibrigi, cezve fincan zarflari ve pismis
kahveyi tasimak icin kullanilan kahve askilarinin karakteristik 6zellikleri vardi. Bunlar bazen giimus ve altindan
da olabilir.

Fincanlar tamamen Tiirk zevkine uygun bigim ve motiflerle gerek iilke icindeki iznik ve Kiitahya atélyelerinde;
gerekse Avrupa[?lnin Uinli porselen merkezlerinde imal edilirken daha sonra bu takimlar Avrupa Ulkeleri
tarafindan kendi piyasalari igin de imal edilmis ve "ala turque" diye isimlendirilmigtir.

Osmanli Imparatorlugunun etkisindeki Yunanistan, Makedonya, Yugoslavya gibi yerlerde ve Tirkiye[?lde
kadinlar tarafindan Turk kahvesi genellikle sekerli olarak alinirdi. Bu bakimdan sade, yandan carkli, orta vb gibi
isimlerle kirki agkin kahve pisirme sekli bulunmaktadir. Sayet kahvenin degisik ve glizel bir koku tagimasi
isteniyorsa fincanlarin dibine yerlestirilen bir mahfaza igine kokulu maddeden bir par¢a konurdu. En ¢ok
yasemin, amber, karanfil ve kakule kullanilirdi.

Sogutma kabi, muhafaza kutusu gibi bazi arag ve geregler ise agagtan yapiimakta ve oymalarla dekore
edilmekteydi. Bursa ve Istanbul[?lda yapilan nakigli, yazili ve ahgap aplikasyonlu kahve degirmenleri de GnlGddr.
Tiryakiye yakisir bir kahve agir ateste 15-20 dakika pisirilmeli, cezve sik sik atese surullp geri ¢ekilmelidir. Nasil
pigirilirse pisirilsin kdpuksuz bir Tlrk kahvesi distndlemez.

Eski Tark kahvesi ise genellikle sekersiz olurdu. Bunun yerine kahve dncesinde veya sonrasinda tatl bir sey
yemek veya icmek gelenegi vardi. Tatl olarak serbet gibi icecekler alindigi gibi regel, sekerleme veya lokum da
yenirdi.

Tark Kahvesinin Hazirlanmasi:

Yapilacak kahve miktarina gére uygun cezve segilmelidir.

Konuktan alinan siparis dogrultusunda kahvenin seker miktari belirlenmelidir.

Cezveye, kag fincan kahve yapilacaksa o kadar fincan su, sekerli olacaksa seker konur.

Kisik atese cezve yerlegtirilir.

Fincan sayisina gore yeteri kadar (her fincan icin bir cay kasigr) kahve konur.

llk kaynamadan sonra (kabarmasindan sonra) gerekirse atesten indirerek- kahve ¢cdkene kadar beklenir.
Kahve ¢oktikten sonra, bir kere tath kasigi ile karigtirilir.

Tekrar kisik atese konur.

Ikinci kaynamadan sonra (gok kaynamadan) atesten alinir.

Onceden isitilmis fincanlara képuk, cay kasigi ile cezveden alinarak paylastirilir.

Cezve tekrar ocaga konarak bir kere daha kaynatilir.

Kaynadiktan sonra, kalan kahve fincanlara paylastirilir.

Bir kisilik hazirlaniyorsa, tekrar tekrar kaynatmaya gerek yoktur.
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