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TURK KAHVESI

Turk kahvesi, gok ince sekilde gekilmig kahve gekirdeklerinin kaynamis su ile demlenmesiyle yapilan bir
kahvedir. Ismi Turk kahvesi olmasina ragmen ¢ekirdekleri Brezilya&apos;dan gelmektedir. Getirilen ¢ekirdekler
Tarkiye&apos;de kavrulup paketlenmektedir. Yemen&apos;den Tirkiye&apos;ye gelen kahvelerin Gni dinyaya
yayildikca, Yemen&apos;in Uretimi biraz yetersiz kalmistir. 1600&apos;li yillardan sonra iklimi kahve
yetistirmeye elverigli topraklar olan Brezilya, Jamaika, Kiiba ve Kolombiya Uretime baglamistir. Trkler, kendi
damak tatlarina hitap eden kahveyi Brezilya&apos;da bulmuglardir. 1700&apos;li yillardan itibaren Turkiye
kahvesini Brezilya&apos;dan almaktadir.

Tark kahvesi, kendi kahve ¢ekirdegini Uretmedigi halde kendine has 6gttme ydntemi ile incecik hazirlanan ve
pisirme teknigi olan kahve tirtdir. Tirk kahvesi tarihi ile adindan soz ettirse de cezvede pigirilerek telvesiyle
beraber kendine 6zgu ki¢Uk fincanlarda yaninda lokum ile servis edilir. Ogitme inceligi un gibi, toz seklindedir.
Tark kahvesi, kaliteli yliizde 100 Arabica ¢ekirdeklerini pudra haline getirerek pisirilen kahveden yapilabilir.
Arabica ¢ekirdek kahve, tatli, yumusak icime sahip, aromali bir tat birakan asiditesi ylksek ¢ekirdeklerdir.
Ayrica Tirk kahvesi demlenmesine uygun bitln kahve gekirdekleriyle de yapilabilmektedir. Fazla kavrulmus
cekirdeklerden iyi bir Tlrk kahvesi elde edilmemektedir. lyi demlenen bir TUrk kahvesi icin gerekli olanlar
incecik 6guten bir dedirmen ve ona uygun cezvedir. Kahvenin bol kdpUkli olmasi icin de kahve isitimadan
karigtirimalidir.

Tarkiye&apos;nin kahve kiltiri Tark kahvesi tarihinden su ana kadar hizla gelisme gdstermistir.
Geleneklerimize ve kiltirimaze agilanmis kahve 40 yillik hatiri olan vefa gdstergesinin simgesi haline gelmistir.
Kahve denilince akla ilk bol képUkli bir Tlrk kahvesi gelmektedir. Genellikle kahve ikram edilmeden énce
kisilere nasil igtikleri sorulmaktadir. Cezvenin igine her fincan icin, bir fincan su 2 tath kasigi Turk kahve
konulmaktadir. Isitimadan énce karistirimasi gereken kahveyi karistirdiktan sonra, cezve kisik ateste yavas
yavas demlenmelidir. Tlrk kahvesi ne kadar kisik ateste piserse o kadar lezzetli oimaktadir. Kaynamaya
baslayan kahvenin kdpukleri kendine 6zgl fincanlara alinir, tekrar iyice kaynatilip servisi yapiimaktadir.
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