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iISTANBUL COFFEE FESTIVAL RESMI YAYINIDIR.

ANLAYALIM DINLEYELIM UYGULAYALIM TADALIM

3. DALGA SEHRIN EN IYI DEMLEME NITELIKLI
KAHVE AKIMI BARISTALARI YONTEMLERI KAHVELER

Kronolojik sirastyla Kahvenin ustalarini yarisirken Evde iyi kahve hazirlamak Kahvenin lezzet duraklari:
diinyadaki kahve akiminin ve izledik, leziz kahvelere dair sandiginiz kadar zor degil, Brazil, Ethiopia, Colombia,
kahve kiiltiiriiniin biitiin soylesi yaptik ve piif uygulayabileceginiz biitiin Costa Rica, Hawaii, Panama,
detaylart... noktalarini dinledik... tarifleri paylasiyoruz... Guatemala ve diger tilkeler...

BURAM BURAM KAHVE KOKAN _
ISTANBUL COFFEE FESTIVAL'IN ©
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OKKA'LI BIR TURK KAHVESI DENEYIMI.
AFIYET OLSUN!

Bilgi ve satin almak
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“Dogrudan fincana servis” ozelligi 3 boy fincan bUyuklGgl ayar

ideal lezzette koplUkli Turk Kahvesi

“Kendi kendini temizleme” &zelligi pisirmeyi saglayan teknoloji

Bulundugu konumdaki ideal pisme sicakhgini tespit
p ederek, dunyanin her yerinde ayni lezzette Turk kahvesi
keyfi saglayan akilli sistem

Bir veya iki fincan pisirebilme secenedi i@i@ Opsiyonel otomatik su besleme aparati

Kozde Tlrk Kahvesi Keyfi icin
“Yavas Pisirme” &zelligi $




BURAM BURAM KAHVE KOKUSUYLA
BASLAYAN YOLCULUK DEVAM EDIYOR.

Istanbul Coffee Festival’in daha ilk yilinda beklenenin cok iizerinde bir kahve sever ilgisine nail
olduk. Bu ilgi bizi hem onurlandirdi, hem keyiflendirdi ve keyiflendikce icimizden dedik ki:
KEYIFLEN ISTANBUL, ciinkii yasamun iyi kahve icmeyi hak ediyor.

Kahvenin yasamimdaki degerini
¢ok uzun yillar sonra kesfede-
bildim acikgasi. Universite yillar1
finallerde ve vizelerde uzun geceler
en iyi dostumdu.

Dagcilik ve doga sporlari yillarim-
da kimi zaman bir zirvede, kimi
zaman soguk kis tirmaniglarinda
¢adirin icinde, kimi zaman bir
derin dalis ya da magara sonrasi
avuglarimin i¢indeydi. Hem sicak-
11g1 hem de ihtiyacim olan kafeini
yudumlarken iyi bir dost oldu
yasamima. Is yagaminin uykusuz
geceleri ve bityiik organizasyonlar-
da gecenin dostu oldu.

Ben ise bu dostuma yillarca gerekli
6nemi ve degeri hem de 500 yillik
kahve kiiltiirtiniin mirasi bu top-
raklar tizerinde yasayan birisi ola-
rak gosteremedim, tabii biiytik bir
keyif ve istahla titketmek diginda.

Uzun yurt dis1 seyahatlerim esna-
sinda iyi ve nitelikli kahve ile tanis-
maya bagladim. Diger kiiltiirlerdeki
derin yolculuguna ve geleneklerine
taniklik etmeye basladim ve iyi
kahve igmenin herkesin hakki
olduguna inanmaya bagladigim

yillarda, cok degerli dostumuz
Zeynep tarafindan 6niimiize bu
harika kahve festivali fikri geldi.

Iste o giinden sonra bu projeye bir
yandan da iyi kahveler tiiketerek,
caligmaya basladik. Hepimiz iyi
kahve igmeyi 6grendik.

Ekip olarak Istanbul Coffee
Festival1 emekle ayaga kaldirdik

ve daha ilk yilindan beklenenin {ize-
rinde kahve sever ilgisine nail olduk.
Onurlandik, keyiflendik; keyiflen-
dikee i¢imizden dedik ki:
KEYIFLEN ISTANBUL, ¢iinkii ya-
samin iyi kahve igmeyi hak ediyor.

Gegen yil dykiimiize Istanbul'un en
ozel binalarindan birisinde basla-
dik. 22-25 Ekim 2015 tarihlerinde
yine bu lezzetli ve keyifli yolculuga
[stanbul'un epik noktalarindan biri
olan Haydarpasa Gari'ndan devam
ediyoruz.

Tim kahve severleri iyi kahvelerle
bulusmak tizere, kiiltiir, sanat,
lezzet ile yogurdugumuz

By

festivalimize bekliyoruz. w»

Alper Sesli

ICF Festival Kurulu Baskani ve
dsm group Ajans Bagkan:

FESTIVAL ve
Histcoffeefest

I stanbul sadece giizel ve canli

degil, ayni zamanda yasam ve
kiilttirle dolu. Bu koca sehir, sahip
oldugu 6zel kahve pazariyla hem
yaslt hem geng kitlelere hitap edi-
yor. Bu sehirde yillar boyu gelen bir
kahve gelenegi var. Hatta derler ki,
ilk kahvehane bu sehirde agilmas;
Eminonii'nde. Avrupali, kahvenin
tadina ilk bu sehirde bakmuis, o
zaman bu zaman Tiirk Kahvesi da-
mag1 olusmus, iztim yenilmis bag1
sorulmamis. $Simdi yine bu sehirde,
diinyanin bagimsiz kahvecilerinin
baslattig1 3. dalga kahve kiiltiiri ile
gercek kahvenin tadini ¢ikarabili-
yoruz.

Kahve bize bu kadar yakinken bir o
kadar da uzak ki...

Kahveyi tanimak, ne ictigini bil-
mek, yeni lezzetler aramak, iyi kah-
venin pesinden kogmak ancak bu
nesile nasip oldu. Bizler, Istanbul
Coffee Festival kahve seven herke-
se kahveyi tanimay1 ve kesfetmeyi

sunsun, yeni nesil kahve akimini
ogretsin, sektoril tanitsin, boylelik-
le diinyay1 taniyalim, yeniliklerden
haberdar olalim, kiiltiiriiniin i¢ine
dalalim, kahvenin keyfine Istan-
bul'da varalim istedik.

25-28 Aralik 2014 tarihleri arasin-
da Karakoy'deki tarihi Galata Rum
Okulu’nun bes katina yayilan kahve
kokular arasinda festivale katilan
ve ziyaret eden sahane insanlarla
muhtesem bir deneyim yasadik.

Bu biiyiik yolcugu miimkiin kilan
tiim katilimcilara, destek verenlere,
ilgili ve tutkulu ziyaretgilere tesek-
kiir ederiz. Festivali anlatan #istcof-
feefest'i umarim keyifle okursunuz.

Deneyimlerimiz bol olsun,

2015 Istanbul Coffee Festival igin
Haydarpasa Gari'nda

goriismek lizere.

Y

[stanbul giizel seyleri hak ediyor. w

Zeynep Helvaci
ICF Festival Komitesi Danismant
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imtiyaz Sahibi: Siikrii Alper Sesli
Sorumlu Yazi Isleri Miidiird: Yasemin Karginoglu
Sayfa Editord: Ulas Yener
Tasarim: Burhan Derdiyok
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Baski Yeri: Bilnet Matbaacilik ve Ambalaj Sanayi A.S.
istanbul Dudullu Organize Sanayi Bélgesi 1.Cad. No:16 Esensehir - Umraniye/istanbul

Her yil diizenlenecek olan istanbul Coffee Festival etkinligi kapsaminda dort ayda bir
yayimlanir. Gazetemizde yayinlanan her tiirlii yazi ve resimlerin yayin haklari saklidir.
Kaynak gosterilerek dahi alinti yapilamaz, yayinlanamaz.

Bu gazete Basin Meslek ilkeleri'ne uyar. (Basin Konseyi Uyesi'dir.)

www.istanbulcoffeefestival.com
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[ISTANBUL COFFEE FESTIVAL

Istanbul'un simgesi olmaya aday, muhtesem bir ilgive ev sahipligi
yapan benzersiz bir festivalin ardindan...

“Uciincii dalga” veya
kahve bilimi bize kahve
ditkkanlarinda, evde
veya ofiste nasil zevkli
kahveler yapilabilecegi
konusunda yeni bir boyut
enjekte ediyor.

[STANBIL

COFFEE
FESTIVAL

4 | www.istanbulcoffeefestival.com

¥ stanbul Coffee Festival, sadece

Istanbul'da son bir kag yildir bas-
layan heyecan verici kahve yolcu-
lugunu 6zetlemeyip, ayn1 zamanda
hizla biiytiyen sektoriiyle yeryiiziin-
deki kahve sehirlerinden biri haline
geleceginin ifadesidir.

[stanbul'da yasanan bu kahve dev-
riminin en basinda, istanbul Coffee
Festival ile yaklagik 15.000 kahve
sever, bu yeni akima yakindan
taniklik ettiler. Istanbullularin kahve
hakkinda oldukga ciddi oldugunu
glivenle soyleyebiliriz. Bilgi, deneyim
ve yeni tatlar icin olan talep, Istanbul
kahve sahnesinin 6niinde ¢ok parlak
yillarin var oldugunu géstermektedir.

Kaliteli kahve diikkanlarinin, mikro
roasterieler ile kahvenin 6n planda
oldugu yiyecekler sunan yerlerin
acilmasi, sokaklarimizi ve mahalle-
rimizi daha yaganir hale getirmede
onemli rol oynamaktadir.

Kahve giiniimiiziin yagam tarzi ha-
line geliyor. Kahve artik bir saplanti,
bastan ¢ikaric1 ve sik, ama bir o
kadar da teknik.

"Ugiincii dalga” veya kahve bilimi
bize kahve diikkanlarinda, evde
veya ofiste nasil zevkli kahveler
yapilabilecegi konusunda yeni bir
boyut enjekte ediyor.

Istanbul Coffee Festival, sehrin
gesitliliginin ve kahve sektoriiniin
yaninda gidadan tasarima, sanattan
miizige ve modaya uzanan kahve-

nin kendi yagam tarzina destek ver-
mektedir. Festival sundugu kahve
deneyimleriyle umariz duyulariniza
heyecan katip Istanbul ve &tesinde
kahve standardinizi yiikseltmenizi
saglayacaktir.

#istcofteefest isimli bu yayinimizda
hem yasanan o unutulmaz giinleri
beraber hatirlamak hem de festivali
bir de katilimcilarin, yani sizlerin
goziinden paylasmak istedik.

[lerleyen sayfalarda hem hatira-
larin paylasildig: yazilar hem de

teorik bilgilerce zengin bir igerik
bulacaksiniz.

Bu bilgileri, kahve ¢ekirdeginin
bardagimiza ulagincaya kadar
gecirdigi siireglerin sirasina sadik
kalarak hazirladik. 22-25 Ekim 2015
Kahveye Yolculugumuz Haydarpasa
Garr'ndan devam ederken, umariz
yaninizdan ayirmak istemeyeceginiz
bir kaynak olabilmistir.
Haydarpasa Gari'nda goriismek
lizere! w

ICF Festival Komitesi



KAHVE'NIN SANAT HALI

Kahve tutkunu 30'dan fazla sanatcuun katidddig,
kahvenin ruhunu tasyyan 100'lerce sanat eserinin sergilendigi
Istanbul Coffee Festival 4 giin boyunca misafirlerine sanat dolu anlar yasatti.

Istanbul Coftee Festivalde kah-
venin bir yasam kiltiirii haline
gelmesinin sanati nasil etkiledigi
sergilendi. Sanat tiretimine yeni
bir bakis agis1 getirmek fikrinden
yola ¢ikan yedi yabanci sanat¢idan
olusan Septette On Sheets Live Pa-
inting ekibi, 7 ayr1 tuvalin baginda,
ayni1 anda izleyicilerle birlikte ya-
pitlarini canli olarak hayata gecirir-
ken, katilimcilar: pasif durumdan
aktif konumuna yiikseltti. Onar
dakika ¢izim yaptiktan sonra tuval
degistirerek her tuvalde kahvenin
baska bir yoniinii ele alan sanatci-
lar aslinda seyircilerden segtikleri
modellerin duygulari ve ¢evre
etkilerini resimlediler.

Helikon Art Center tarafindan
bagimsiz sanatgilara agilan segme-
lerin sonucunda Helikon Art Ex-
hibition heykeltiras Orhan Ozgalik
kiiratorliigiinde festivalde yerini

il

COFFEE AND L(FE[// ART EXHIBITION
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ald1. Ukrayna, Litvanya ve Polon-
yali sanatgilarin eserleri ile Yesim
Ustaoglu'nun kahverengi tonlar-
daki tablolar1 ve Igor Zaidel'in bazi
organ ve nesneler yerine kahve
gekirdekleri kullanarak yaptig1
caligmalar fikir ve gorsellikleriyle

tarkliliklarini ziyaretgilerle paylasti.

Katilan Sanatgilar: Alexander
Krolikowski, Ellina Lapovok,

Esra Saglik, Gizem Isik, Igor
Zaidel, Maryna Odaiska, Michael
Shenbrot, Tchernyi Alexej, Wu Zhi,
Yesim Ustaoglu, Yulia Kazakova,
Zeina Kazimi.

Milk Gallery’nin ilk Pop - Up
sergisi Istanbul Coffee Festivalda
kahve tutkunu 14 sanatg1 ile ger-
ceklesti. Coffee & Life temasi tize-
rinden hazirlanan grup sergisinde,
sanatcilardan kahveye olan tutku-
larini kendi stilleriyle paylagmalar1
istendi.

Manbor (Sevket Sonmez & Boran
Erem), HamHams, Damla Esen,
Sadi Tekin, Engin Oztekin, Oz-
lem Baykus, Emrah Tiimer, Murat
Yilmaz, Dogan Pehlevan, Mustafa
Soydan, Sedat Girgin, Ethem Onur
Bilgi¢'in yer aldig1 sergi festival
boyunca kahve severlerle bulustu.
Kahve kokular1 arasinda enfes bir

fotograf sergisi olan fotograf sa-
nat¢is1 Emre Bagak'in kahve temali

==,
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Black Hole isimli ¢alismast ilk kez
Festivalde sergilendi. Ayni zaman-
da serginin kisa filmi 6zel miizi-
giyle ziyaretgileri bagka diyarlara
yolculuga ¢ikardi.

Sosyal medyada da biiytik ilgi
goren eserlerin festival alanin-

da satis1 da gergeklesti. ICF web
sayfasinda shop bolimiinden hala
eserlerin bir kismina ulagmak

mimkiin. e

www.istanbulcoffeefestival.com



[STANBUL COFFEE FESTIVAL’IN MUZISYENLERI

Kahveye en ivi miizik eslik eder dedik ve sehrin en renkli miizisyenlerini Istanbul Coffee Festival’e davet ettik.
Uninvited Jazz Band, Trio Triole, Volkan Polat Trio, Geriye Kosan Atlar ve Barista Grubu

Volkan Polat Trio

Farkli projelerde sik¢a bir araya gelen
ve uzun zamandir birlikte ¢alan,
Istanbul caz sahnesinin énde gelen
geng caz miizisyenleri bu yil birincisi
diizenlenen “Istanbul Coffee Festival”

i¢in gitarist Volkan Polat onciiligiinde
tekrar bir araya geldi. Caz tutkunu
ekip; gitarda Volkan Polat, vokalde
Evrim Ozsuca, kontrbasta Matthew
Hall ve trombonda Bulut Giilenden
olusuyor.

Uninvited Jazz Band

Trio Triole ™ !

dairt giin boyunca festivali miizikleriyle canlandirdilar.

Volkan Polat

2012 yilinda Nardis Jazz Club tarafin-
dan diizenlenen “Geng¢ Caz Gitarist”
yarismasinda birincilige layik goriilen
gitarist, Istanbul Teknik Universitesi
Devlet Konservatuvar1 Miizik Boliimii
mezunu. Tiirkiye'nin 6ncii caz gitarist-
lerinden, Neset Ruacan, Onder Focan
ve Kamil Ozler ile ¢aligti. Uluslararast
Istanbul Caz Festivali, “International
Jazz Day” gibi 6nemli festival ve proje-
lerde yer ald1.

Evrim Ozsuca

Tiirkiyede ve uluslararas: platformda
ard1 ardina kazandig1 basarilarla Evrim
Ozsuca, 2005 yilinda Nardis'te diizen-
lenen Geng Jazz Vokalist Yarigmasi'nin
galibi olup, Estonya Nomme Jazz Fes-
tivali'nde Uluslararas1 Geng Jazz Vokal
Yarigmasrnda da hem halk jiirisinin
hem de biiyiik jlirinin birinciligini ald.
Yarisma 6diilii olarak 2005'de Finlandi-
ya, Estonya ve Litvanya'da diizenlenen
uluslararasi caz festivallerinde sahne

Barista

Hayattan Suiziiliip Gelen Hikéyelerin
Albiimii: ‘DayDreanm’

BARISTAnin miizigi benligimizi dis
diinyamiz ile birlestiren yollar1 bul-
mak iizere kurgulandi. Birgogumuzun,
DayDreanr’in her notasinda, iginde
yasattig1 ortak duygularla karsilasacag:
kesin!..

DayDreamdeki tiim sarki sozleri
grubun kurucusu Bahadir Eryilmaz
tarafindan kaleme alindi. Gergek
seslerin pesinde olan BARISTA, albiim
kayitlari i¢in analog sistemleri tercih
ederken Rhodes, Hammond B3 ve
Waurlitzer’leri iceren tuslularla birlikte
tamamen canl gitar, davul, yayli ve
nefesli ¢alg1 gruplar1 ve vokaller kul-
land1. Her sarki ruhuna uygun farklh
bir vokalist tarafindan seslendirildi.
Bu cesitlilik icinde BARISTAnin 6ne
¢ikan miizikal tavri “igten gergeklik".
Sade ezgiler etrafinda kurgulanan par-
calar, albiime emek veren tiim miizis-
yenleri bu tavirda bulusturdu.

Trio Triole

Kerem Celik: Keman
Hakan Polat: Viyola
Zeynep Ayse Hatipoglu: Viyolonsel

2013 yilinda kurulan topluluk, kon-
serlerine ITU Tiirk Miizigi Devlet
Konservatuvari 6grencilik yillarinda
baglamistir. Ilk Oda miizigi calig-
malarini; Oguzhan Balci, Hakan
Sensoy, Eftal Altun, Faris Akarsu

aldi. Ardindan Ted Curson'la New
York ve Paris'te konserler verdi ve “Ted
Curson in Paris Live at Sunset Sunrise”
albtimiinde yer ald1.

Matthew Hall

Amerikali kontrbas¢i Matthew Hall
Virginia Konservatuvarrndan.
Turkiyede bir¢ok caz sanatgisiyla
say1s1z projede yer alan Matthew Hall,
tilke capindaki caz kultiplerinde dii-
zenli olarak ¢almaya devam etmekte.

www.onepoint.fm/volkanpolat &

Bahadir Eryilmaz tarafindan 2010

yili Aralik ayinda kurulan BARISTA,
sade ezgiler ve gercek seslerin pesinde,
rock ve blues miizik yaparak uzun

bir yolculuga ¢ikan ve tiim orkestra
elemanlar1 yerli bir grup. Ilk sarkist
‘Dreams, 2014 yilinin Haziran ayinda
yayinlandi.

2014 yilinin sonlarina dogru yayin-
lanan ‘DayDream’ adli albtimleri ise
yasanmuigliklari, hayati, aski ve kayipla-
r1 anlatiyor.

Kadikoy'de kiigiik bir stiidyoda te-
melleri atilan, ¢ekirdek kadrosu dort
kisiden olusan grupta, davul ve vokal
Bahadir Eryillmaz’a bas gitarda Selim
Aydin, solo gitarda Eray Polat ve ritim
gitarda ise BARISTA'nin kurulusunda
da yer alan Evren Arkman eslik etti.

BARISTA, sarki ve enstriimanlardaki
dinamizmi ve doku uyumunu sagla-
mak adina farkli enstriimanlarda fark-
l1 solistler ile ¢alismayi tercih ediyor.

. N
www.baristabeat.com @

ile gerceklestirmistir. Grup tiyeleri,
Yunus Emre Kiiltiir Merkezi'nde her
ay diizenli ger¢eklestirdikleri Bakir-
koy Oda Orkestrasi konserleri yani
sira cesitli etkinliklerde konserler
vermektedir.

Trio Triole, klasik eserler, tangolar,
yayli orkestra i¢in yapilmis dii-
zenlemeler ve Tiirk bestecilerinin
eserlerinin yer aldig1 bir repertuvara
sahiptir. @

TESEKKURLER

tesekkiirlerimizi sunariz.

.

Istanbul Coffee Festival'de yayinlanmak {izere birbirinden 6zel filmleri bizimle paylasan Stumptown Coffee Roasters, Nordic Approach, Chefsteps
ve Kronotrop sayesinde Tiirkiyede ilk kez 6zel gosterimi yapilan A Film About Coffee i¢in

N

SPECIAL THANKS

Istanbul Coffee Festival with their educational videos

We would like to give special thanks to Stumptown Coffee Roasters, Nordic Aprroach, Chefsteps who have given support to

and Kronotrop who has owned all rights and has owned private screening of ‘A Film About Coffee” movie.

6 ‘ www.istanbulcoffeefestival.com
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FESTIVAL KONUSALIM

Birlikte bu yolculuga ciktigimiz katilimcilarimizin
[ikirleri bizim icin olmazsa olmazdu.

La Cimbali

Stefano Caverzashi
La Cimbali Group Ihracat Midiiri

LA Cimbali’yi kisaca taniyabilir
miyiz?

La Cimbali 102 y1lik bir sirket.
Yilda 42 bin adet espresso maki-
nesi ve kahve 6glitiictisti tiretimi
yapiyoruz. Bu konuda diinya lideri
konumunday1z. Avrupa’nin gesitli
yerlerinde distribuitorliiklerimiz
var. Diinya tizerinde 800 distribii-
torliigtimiiz bulunmakta. Tiirkiye
bizim icin hem iilke olarak hem de
pazar olarak ¢ok 6nemli. 20 yildir
bu pazardayiz.

Siz festivali nasil buldunuz?

Burada bulundugumuz i¢in sahsi-

mi1 ve La Cimbali olarak firmamizi
¢ok mutlu ve sansh hissediyorum.

Miikemel bir organizasyon, harika
bir bina, ¢ok giizel bir ortam.

Coffee Manifesto

Ibrahim Simsek
Coffee Manifestonun ortaklarindan

Coffee Manifesto’yu kisaca
taniyabilir miyiz?

Firma adimiz Tramplen ama kahve
markamiz Coffee Manifesto. Biz
kahvede mengei tarla bazina ve
ozellikle gekirdek boyutuna dikkat
ediyoruz. Onlarla beraber kavurma
yapiyoruz. Heniiz bir magazamiz

yok. Burada kendimizi tanitma
sans1 bulduk. Oniimiizdeki dé-
nemlerde bir magazayla piyasaya
girmek istiyoruz.

Siz festivali nasil buldunuz?

Festival bizim i¢in gercekten
heyecan verici. Ilk ¢ikis noktamiz
burada oldu. Bizim i¢in anlaml

o ylizden. Her agamasinda destek
olmak istedik. Bunun gelismesi i¢in
de elimizden gelen herseyi yapma-
ya haziriz.

CoffeeNutz

Ece Naz Yiiksel - Emir Tekin
CoffeeNutz Baristalar1

CoffeeNutz’t kisaca taniyabilir
miyiz?

Merkezi, dogru kavrulmus kahve
prensibi olan kahve kavurucu bir
firmay1z. Farkli kahveleri yesil ce-
kirdek olarak alip daha sonrasinda
kavurup satiyoruz. Kahveleri miiste-
rilerimizin isteklerine gore kavuru-
yoruz. Bunun yaninda Tiirkiyede ilk
defa olan ve soguk demleme tek-
niklerinden damlatma yontemiyle
yapilan “nitro brew” tirtiniimiizii
yeni gelistirdik. “Nitro brew” soguk,
ficida kahve demek. 3. dalga kahve
kiiltiirtinde gitgide yayginlasmaya
baslayan bir sunum.

Siz festivali nasil buldunuz?

Festival fazlasiyla iyi. Bizim igin
lansman niteligi de tasidig1 i¢in
ayrica mutluyuz.

Espresso Perfetto

Kagan Izmiroglu
Kurucu Ortak

Espresso Perfetto’yu kisaca
tanyabilir miyiz?

Espresso Perfetto Almanyada
kurulmus bir firma. Kurucular:
[talyan kahve makinelerinin tem-
silcileri. Tiirkiyede 2 sene 6nce on-
larla ortak olarak bir firma kurduk.
Farkli markalarin hem ticari olarak
kullanilabilecek hem de kisisel
olarak kullanilabilecek espresso
makinelerini Turkiye'ye getiri-
yoruz. Cekirdek kahve ve kahve
ogitiiciileri de getirdiklerimiz
arasinda. Bunun yaninda Espresso
Perfettonun Almanyada cafe'leri de
var. Biz de burada kahve severlerin
kahve makinelerimizi deneyebile-
cegi bir cafe agmay istiyoruz.

Siz festivali nasil buldunuz?

Kahve Festivali zaten kulaga ¢ok
hos gelen bir fikir. Kahve seven
insanlariz. O yiizden boyle bir or-
tamda bulunmak heyecan verici.

Roberts Coffee

Omiir Karadag
Robert’s Coffee Concept Manager

Roberts Coffee'yi kisaca
taniyabilir miyiz?

Robert’s Coffee tiim diinyada
kendi kavurma tesisine sahip kahve
gurmesi firmalarindan biri. Kul-
landigimiz teknik sadece bir kisi
tarafindan biliniyor. En ufak bir
detay disariya sizdirilmryor. Tiirki-
yedeki subelerimiz i¢in Antalyada-
ki kavurma tesisimizde kahveler
kavuruluyor, ambalajlantyor ve
dagitiliyor.

Siz festivali nasil buldunuz?

Bir¢ok firmanin bir ¢ati altinda
toplanmasi ¢ok giizel. Cok sayida
yenilik piyasaya sunuluyor. Tiike-
ticiler acisindan da bu bakimdan
olumlu.

Coffee Sapiens

Burak Gogiis
Kurucu Ortak

Coffee Sapiens’i kisaca taniyabilir
miyiz?

Kahveleri ben kavuruyorum, ben
ogiitliyorum, ben servis ediyorum
ve regeteleri ben hazirliyorum.
Ozellikle Arabica kahveleri tercih
ediyorum. Hario Drip, Aero Press,
Hario Siphon ve Belgian Royal
Coffee Maker gibi tiglincii dalga
yontemlerini kullanarak kahve
severlere ulasmaya calistyorum.

Siz festivali nasil buldunuz?

Kahveyle ilgili kiiltiiriin gelismesi
ve bizim kendimizi tanitmamiz
bakimindan ¢ok faydali olacagina
inaniyorum.

Nespresso

Omer Ozgiir Cobanoglu
Nespresso HoReCa Sorumlusu

Nespresso’yu kisaca taniyabilir
miyiz?

Nespresso diinyada tiretilen kahve
gekirdeklerinin sadece %1’ini kul-
laniyor. Clinki kalite standartlarina
sadece %1’lik kisim uygun. 9 farkl
cesit kapsiiliimiiz var. Klasik tarafta
da“Grans Crus” dedigimiz 22 gesit
kahvemiz var. Hepsinin icerigi farkls.

Siz festivali nasil buldunuz?

Cok keyifli ve herkesin birbirine
¢ok yardimci oldugu bir ortamdi.
Umarim bundan sonraki senelerde

Wy

de daha biiyiiyerek devam eder. w»

- If you love coffee
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KAHVE SEVER GOZUNDEN FESTIVAL

Festival'in tabii ki iinlii misafirleri de oldu. Biz de yakalaywp, festivale dair diisiincelerini sorduk.

Hakan Aysev
Festivali nasil buldunuz?

Muhtesem. Bu festival Istanbul’un
ne kadar her kiiltiire acik bir met-
ropol oldugunu gésteriyor. Istan-
bul’a ¢ok yakigmis. Ayrica Rum
[lkégretim Okulu’na da ¢ok yakis-
mis. Bina ¢ok giizel olmus. Icerde
tanimadigim, oldugunu bile bilme-
digim bir dolu marka var. Festival,
onlarla tanismamiza iyi bir imkan
olmus. Cok giizel kahveler, kahve
yaninda yenebilecek lokum, kura-
biye gibi giizel seyler tattim. Bence
Istanbul i¢in ¢ok gerekli bir festival
olmus. Kahve bizden ¢ikan bir sey
olmasa da bizim kiiltirimtizden
sayilir. O ylizden kahve seven bir
tilke ve millet olarak da boyle bir
festivalin yapilmasi ¢ok uygun
olmus. Cok tebrik ediyorum, ¢ok
keyif aldim.

En ¢ok hangi kahveyi seversiniz?

Aromas: diigiik, sert kahveleri daha
¢ok seviyorum.

Kahvenin yaninda hangi miizigi
dinlersiniz?

[¢tigim zamana bagli. Sabah igiyor-
sam daha ¢ok klasik miizik tercih
ederim. Ogleden sonra, aksama
dogru iciyorsam jazz dinlemeyi
severim.

Ozellikle gittiginiz bir mekan var
mi?

Kahve ¢ok 6zel bir olay. Kahve
kokusunun oldugu mekénlar1 ¢ok
severim. Hem Istanbul'da, hem
Ankarada, hem diinyada tercih
ettigim mekanlar var.

Yekta Kopan

Festivali nasil buldunuz?

Cok begendim. Bir kere ben kahve
meraklistyim. Giizel kahve igme-
yi seven, glizel kahve sunumunu
seven bir insan olarak sadece ve
sadece kahvenin lezzetine degil;
ayni zamanda sunumuna ve yakin
dostlarina da “tatlilara, kurabiye-
lere", onun yanindaki her tiirli
veriye de odaklanmis bir festival.
Sanatla, insanlarin kahkahasiyla
kahveyi ¢ok da giizel bir mekanda
bir araya getiren olaganiistii bir
festival bence.

En ¢ok hangi kahveyi seversiniz?

Ben standart kahveciyim. Cogu
zaman siitle bile kahveyi bulustur-
mayan kahve icicilerindenim.

Erdil Yasaroglu
Festivali nasil buldunuz?

Hani Turklerin bir 6zelligi var-

dir ya; bulundugu ortama uyum
saglama ve yeni seyleri ¢ok hizli
kabul etme. Biz boyle Tiirk halki
olarak ¢cok merakliyizdir, bir seyi
hemen kesfedip sonuna kadar 6g-
renmeye. Bu benim i¢in de gegerli.
Kahvenin de ne kadar ¢ok seveni
ve ilgileneni varmis. Cok sasirti-
c1. Iyi bir sey bir yandan da. Ben
bunlarin arasinda daha ¢ok Tirk
kahvesinin olmasini beklerdim.
Kendi aroma ve tatlarimizi iiretsek
ne giizel olurdu. Ama yine de ben-
ce ¢ok giizel bir baslangi¢. Nefis
bir festival oluyor. Muhtemelen
sabaha kadar uyumayacagim. O
kadar ¢ok kahve i¢tim ki.

En ¢ok hangi kahveyi seversiniz?

Ben sade siyah filtre kahveyi ¢ok
severim.

Kahvenin yaninda hangi miizigi
dinlersiniz?

Kahvenin yaninda miizik degil de
sohbet dinlemeyi severim.

Ozellikle gittiginiz bir mekan var
mi?

Bebek Cup Of Joy’u seviyorum.
BIR!

KAH
+

BIR

DUSL

Balgigek Ilter

Festivali nasil buldunuz?

Bir kahve meraklis1 olarak ba-
yildim. Miithis bir organizasyon
olmus. Ne kadar ¢ok kahve me-
raklist varmis ve Istanbul’un ne
kadar ihtiyaci varmis boyle bir
festivale diye diistindiim. Cok giizel
hazirlanilmis. Bu kiiltiirii daha da
yakindan tanitmak i¢in 6nemli
diye diistintiyorum. Tiirk kahvesini
one ¢ikarabilmek i¢in bence gok
onemli. Ciinkii degerlerimizin hep-
sini kaptirtyoruz yavas yavas. Cok
onemli malzemelerimiz var. Bun-
lardan bir tanesi de Tiirk kahvesi.
Onu da kaptirmamak i¢in 6nemli
bir festival diye diistiniiyorum.

En ¢ok hangi kahveyi seversiniz?

Tiirk kahvesi deyince bende akan
sular duruyor. Tiirk kahvesini ¢ok
seviyorum.

Kahvenin yaninda hangi miizigi
dinlersiniz?

Biraz moduma gore degisir. Ke-
yif i¢in i¢tigim Tiirk kahvesinde
daha ¢ok jazz, blues dinlemek hos
oluyor. Ama filtre kahve i¢tigimde
daha hareketli miizikler dinlemeyi
tercih ediyorum.

Ozellikle gittiginiz bir mekan var
mi?

Kahveyi herhangi bir mekanda
i¢cmem. Kahvenin giizel olmasi
gerekir benim i¢in. Ciinkii bana
gore kahve 6zel bir sey. Kokusu-
nun, tadinin giizel olmas: 6nemli,
mekani ¢ok onemli degil. w

www.istanbulcoffeefestival.com
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3. DALGA KAHVE AKIMI

Uzun siiredir kahve diikkanlarinin bircogunun ismini aldigt “iiciincii dalga” kelimesi nedir diye
hic merak ettiniz mi? Hem kahve kiiltiiriiniin nasil bugiinlere geldigini hem de bu dalgalart
arastirdik ve sizlerle paylasmak istedik.

l ¢lincii dalga kahve, yiik-

sek kalite kahve {iretimine
yonelik su anki akimi ifade ediyor.
Kahvenin bugday gibi ticari bir mal
yerine, tipki sarap ya da viski gibi
zanaatkar elinden ¢ikmis bir besin
maddesi olarak degerlendirildigi
bu akim, tiretimin biitiin stiregleri-
ni (yetistiricilik, hasat, islenme vb.)
gelistirmeye yonelik ilerlemektedir.

Su anki kahve kiltiirtinde, tiretici-
ler ile bu isin ticaretini yapan firma
ya da insanlarla beraber ¢ekirdek
kavuruculari arasindaki iletisimi
giiclendirmeye yonelik caligmalar
yapilmaktadir.

Kahvede tiglincii dalga ile beraber
kahvenin mikrokavurma (bira ha-
zirlik yontemlerinden esinlenilmis-
tir) ve kavrulan kahvenin yetkin
kisilerce hazirlanmasina yonelik
bir kiiltiir gelismistir.

Ugilincii dalga kahve akimi, kahve-
nin artik ag¢ilik sanatlarina dahil

edildigi ve en ytiksek seviyede tak-
dir toplamaya basladig1 donemdir.
Bu akim ayni zamanda insanlarin
kahve ¢ekirdeginin sahip oldugu
aromalari, gekirdek tiplerini, yetis-
tigi bolgeye ve toplayan insanlara
kadar her tiirlii bilgiye ulagabilme-
sini miimkiin kilmaktadir.

Bu akim ayni zamanda Arabica ve
Robusta tipi ¢ekirdeklerin ayrim
noktasi olarak da degerlendirile-
bilir. Hazir titkketimi destekleyen,
yiiksek verimlilikle ve daha kolay
sartlarda yetistirilebilen Robusta
gekirdegi, sanat haline gelen kahve
sektoriinde sadece harmanlar-

da yer alabiliyor. %100 Arabica
sloganlariyla ¢ikis yapan markalar
icin Robusta gekirdegi artik itibar
diistiriicii bir unsur olarak yer
edinmis durumdadir.

Uctincii dalga kiiltiirii, “direct
trade” olarak gecen ciftcilerden
kahve gekirdeklerinin dogrudan

satinalma yolunu, nitelikli ve tek
bolgeden gelen gekirdekleri (single
origin), farkli demleme yontemleri
ile aromalar1 6n plana ¢ikartmak
icin daha agik kavurmayi ve latte
art sanatin1 destekler. Bununla
beraber damlatma yontemi, va-
kumla filtreleme yontemi ya da
fotograflarda gormeye alistiginiz
musluksuz, ¢iplak portafiltreleri
kullanmaya tesvik ederek sanata
duyulan saygiy1 artirmaya yonelik
ilerlemektedir.

“Ugtincii Dalga” ilk defa 2002
yilinda kullanilmaya baglanmis ve
bugiin biitiin diinyada “nitelikli
kahve akim1” olarak bilinmektedir.

2008 yilinin Mart ayinda, Pulitzer
odiili almis yemek yorumcusu ve
“LA Weekly” yazari Jonathan Gold,

kahve akimlarini su sekilde anlatmus:

[lk dalga kahve akimi, Amerikan
kahve kiiltiirtinde 19. yiizyilda bas-
lamistir ve bugiin de iyi bildigimiz

dondurulmus kahveleri

(Nescafe ya da eski donemlerde
Amerikada ¢ok iyi bilinen Folgers
coffee markasi gibi) insanlara tanit-
mugtir. Ikinci dalga 1960’ yillar iti-
bariyla Amerikada Starbuckslarin
kafeinsiz latteler, yoresel kahveler
ve espresso satmastyla bagladi. Su
an ise tigiincii dalga kahve akimim
yasiyoruz. Bu donemde ¢ekirdek-
lerin tilkeler yerine hangi ciftlikler-
den geldigini, kavurmanin kahveyi
sadece kullanilabilir kilmak yerine,
karakteristik 6zelliklerini ortaya
¢ikaran bir sanat oldugunu ve
muazzam aromalar1 tecriibe ederek
Ogreniyoruz.

Buradan yola ¢ikarak 6zetlemek
gerekirse:

1. Dalga: Kahve titketmek (don-
durulmus, ticari, siitlii - kremali &
sekerli, giine baslangic icecegi, vb.)

2. Dalga: Kahveden keyif almak
(espresso icecekleri, kahveleri tilke-
lerine gore tercih etmek, frappucci-
no, aromall latteler vb.)

3. Dalga: Kahveye sayg: duymak
ve takdir etmek (sarap, miizik ya
da sanat gibi yaklasmak, yoreler,
cekirdekten bardaga olan siireci

ogrenme istegi vb.)

Madem ki diinyada kahve kiiltii-
riinden bahsediyoruz, Tiirkiyede

bu kiiltiiriin nasil ilerlediginden de
bahsedelim:

Ayni bu akimin geldigi yerdeki
(Amerika) gibi, Turkiyede de artik
yoresel kahveler, farkli demleme
yontemleri, sokaklar1 mis gibi ko-
kutan kahve diikkanlarini bulabili-
yoruz.

Bu diikkanlar ilk defa Avrupa
yakasindaki 6ncii markalardan
sonra hizla ¢ogaldi ve beraberinde
Anadolu yakasinda da popiiler hale
geldiler. Tipk: bugiin yavas yavas
Ankara, Izmir ve popiiler turist

DY

merkezlerinde oldugu gibi. w
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KAHVE KAVURMA SANATI

Kahve kavurmak, artik adeta sanat haline gelmis bir teknik yetenektir. Uzman bir kahve kavurucusu
stfatina sahip olabilmek icin ytllarca tecriibe edinip, pratik yapimast gerekir.
Miikemmel kavrulmus bir cekirdek ile cop niteliginde yanik bir iiriin arasinda sadece birkac saniye vardur.

ahve kavurma prosesi, yesil

kahve tanelerini bildigimiz
ve igebilecegimiz sekilde kahveren-
gi kahve ¢ekirdeklerine dontistiiren
islemdir.

Kahve kavrulmadan 6nce uzun
stirelerce saklanabilen, tadindan ya
da aromasindan kayip vermedigi
yesil / ham haliyle saklanir ve tica-
reti yapilir. Kavrulduktan sonra 2-3
haftalik bir siire igerisinde aroma
ve tazeligini kaybetmeden tiiketil-
mesi Onerilir.

Kahve kavurmak, artik adeta sanat
haline gelmis bir teknik yetenektir.
Uzman bir kahve kavurucusu sifa-
tina sahip olabilmek i¢in yillarca
tecriibe edinip, pratik yapilmas:
gerekir. Mitkemmel kavrulmus bir
cekirdek ile ¢op niteliginde yanik
bir iiriin arasinda sadece birkag
saniye vardir.

Kavurma, yesil kahve ¢ekirde-
gindeki sakli kalan aroma ve tadi
ortaya ¢ikarir. Yesil bir ¢ekirdekte
lezzet, koku ya da tat anlaminda
higbir nitelik yoktur. Agziniza
attiginizda yumusak, sert bir
stingerimsi dokuya sahiptir ve ot
tadi verir. Kavurma prosesi ise,
yiiksek sicaklikta, bir¢ok kim-
yasal reaksiyon baslatarak yesil
gekirdegin niteligini tamamen
degistirir.

Miikemmel oranda kavrulan
kahveler, prosesi bitirmek ama-
cryla 1sitict kapatilarak hizl bir
sekilde sogutulur. Bu asamadan
sonra ¢ekirdekler, bize tanidik
gelen taze kahve kokusu yaymaya
baslar. Basta kullanilan ham kahve
agirhigina gore, icerisindeki suyu
(nemini) tamamen kaybettigi i¢in
ciddi oranda bir azalma gozlemle-
nir. Agziniza attiginizda ¢itirdayan
gevreklikte, 6giitiilmeye ve dem-
lenmeye hazir hale gelir.

Bircok kahve kavurucu, kavurduk-
lar1 kahveler i¢in kendilerine has
isimlendirmeler yapar. Bu anlamda
endiistrinin belirledigi cok az sayida
standart vardir. Bu sebeple, kavrulan
kahvelerin secimi tiiketici tarafindan
kolay sekilde yapilamamaktadir. Yine
de genel hatlariyla kavrulan kahveler,
dort farkli grup altinda degerlendiril-
mektedir: Agik, Orta, Orta-Koyu ve
Koyu. Mitkemmel kavrulma, ¢ekir-
degin demlenme sekline ve cinsine
gore farklilik gosterebilir.

Kavurma Siireci

Kavurma siirecinin agamalarini
anlamak, kavurdugunuz kahvenin
aromasina ne sekilde miidaha-

le ettiginizi ve farkli kavrulmus
kahvelerin farkl: tatlar verecegini
anlamaniza yardimci olacaktir.

Sararma: {1k birkag dakika cekir-
dek yesilligini koruyacaktir. Daha
sonra ise hafif hafif sararmaya ve ot
kokusu yaymaya baslayacaktr.

Buharlasma: Cekirdeklerin yavas
yavas su kaybetmesi ve buharlas-
manin baglamasi gézlemlenir.

[Ik Catlama: Buhar artik yavas
yavas kahve kokusuna dogru do-
niisiir. Daha sonra esas kavrulma
stirecini baglatan ilk ¢atlama sesi
duyulur. Cekirdekler gercek an-
lamda catlamaya baslar. Yapisinda-
ki seker karamelize olur, ¢ekirdek

icerisindeki nem ayrisir, cekirdegin
yapisi degisir ve yaglar yavas yavas
yiizeye dogru yiikselir.

flk Kavrulma Siireci: {lk catlama-
dan sonra, kavurma siirecini ag1z
tadiniza gore istediginiz zaman
sonlandirabilirsiniz. Catlama
duyusal anlamda en biiytiik isaret-
tir ve goriintii ve koku ile beraber
kavurmanin hangi agamasinda
oldugunuzu agikca ifade eder. “City
Roast” tipi kavurma tam da bu
asamada gozlemlenir.

Karamelizasyon: Seker karamelize
olmaya devam eder, yaglar ayrisir
ve kabugun rengi kararmaya basla-
dik¢a kahve ¢ekirdegi hacmen ge-
nigler. Kavurma devam ettikge City
+ Roast seviye elde edilir. Cekirde-
gin bu asamadan sonra daha fazla
kavrulmamas tavsiye edilir. Ikinci
catlamay1 duydugunuz anda Full
City Roast seviyesine ulagirsiniz.

Ikinci Catlama: Bu asamada ikinci
kez catlama sesi duyulur. Bu aga-
ma ilk ¢atlama evresinden daha
dengesiz ve hassastir. Bu kavrulma
asamasindan sonra kahve ¢ekirdegi
dogasindan yavas yavas uzaklasma-
ya baglar ve tat anlaminda tamamen
farkl: bir karakter kazanir ve Vienna
Roast olarak adlandirilir. Ikinci cat-
lama ve Vienna Roast arasinda Full
City + evresi vardur. Ikinci catlama
evresinden sonra kavurmaya devam
etmek, kahvenin kiigiik pargalara
boliinerek sarapnel gibi saga sola
sigramasina sebep olabilir.

Koyulasma: Cekirdek ¢ok fazla
kararmaya basladiginda, sekerler
tamamen yandigindan ve ¢ekirdek
yapisini tamamen degistirdiginden
otiirti duman gozlenmeye baslar.
Ikinci ¢atlamanin ardindan béyle-
likle French Roast elde edilir.

Bu agsamadan sonra elde edece-
giniz ¢ekirdekler demlendiginde
sadece sicak komiirlii sudan ibaret
olacaktir. $eker ve yaglar tamamen
yanmus ve ¢ekirdek yapisini tama-

DY

men kaybetmis olacaktir. e
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Oguitmenin zirvesi

Valsli degirmen

PLC kontrollii degirmen; en iyi aroma,
cok hassas olgiileme, hep ayni tane
bliyiiklliﬁii ve 24 saat kesintisiz qallsma

cewee

uzmanlardan tam not aldi.

gosteriliyor.

korunuyor.

Diinyada 50 mikrondan 125 mikrona
kadar ultra ince 6giitme yapabilen ilk
valsli degirmen olan IBO-600, kahve
uzmanlari tarafindan Tiirk kahvesi
ogitmek igin en ideal ¢oziim olarak

Valsli degirmenin 6zel sogutma
sistemi, her kahve tanesinin isisini
daima 40 C®nin altinda tutuyor.
Bdylece kahve tanelerindeki ugucu
yaglar ve aroma en iyi sekilde

Diinyanin dnde gelen kahve kavurma Hep ayni tane biiyiikliigii ile Gretim
ve 0giitme makinalar ireticilerinden yapan IBO-600, kesintisiz olarak ayni
Toper, titiz Ar-Ge siirecinin ardindan kaliteyi tutturmaya biiyiik 6nem veren
IBO-600 valsli degirmenini 2014'te iinlii kahve Ureticileri tarafindan
diinyaya tanitti. biyik ilgiyle karsilandi.

Toper'in 50 yili agan 6glitme
deneyimi ile, en yiiksek malzeme
kalitesi ve teknoloji ile iretilen
IBO-600 valsli degirmenler 24 saat
kesintisiz ve ayni kalitede iiretim

yapiyor.

Diinyanin en buyik iki kahve ihtisas
birliginin dyesi ve Turkiye'nin ilk
ihtisas akademisinin kurucusu Toper,
boylece Tiirk kahve sektoriiniin

en kokli atiimlarindan birini daha
gerceklestirmis oluyor.

MIlVarlarca s

kilo kahve isliyoruz

(k)= TKM-5X360 kavurucumuz, yilda 19 milyon kilo kahve
kavuruyor, IB0-600 valsli degirmenimiz, yilda 24 milyon
kilodan fazla kahve dgiitiiyor, binlerce Toper makinas 132
iilkede hic durmadan calisiyor.
Toper kullanan Tiirkiye ve diinyanin tinlii markalari her yi
milyarlarca fincan kahve iiretiyor.

toper.com
5911 Sokak No:1, Karabaglar, 35110 izmir info@toper.com
Tel: 0232254 0121- 0232 264 37 51 Faks: 0 232 237 2127
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LEZZET SEMASI

Kahve tadim uzmanlarinin lezzet semasi, kahvenin daha iiretken ve detayct bir anlayisla degerlendirilebilmesi
icin hazwrlanmustir. 2 ana kategori, tatlar ve aromalar bu tablonun lezzetsel ifadesini olusturur.
Bu yazimizda daha cok aroma kategorisi iizerinde durup, semayt yapisal acidan anlamaya calisacaguz.

T at, bir maddeyi titketmeden
once test etmeye dayanan
algisal mekanizmalardan biridir.
Bu olgu, dilin ucundan girtlaga
kadar uzanan tat alma hiicreleriyle
gerceklesir.

Bu hiicreler; tatly, eksi, tuzlu ve aci-
liga ait molekiil ve iyonlar1 ayr1 ayr1
taniyabilme yetenegine sahiptir. Bu
ana gruplara ait bilesenleri agag1-
daki sekilde anlatabiliriz:

o Tathlik (Seker bilesenleri)
o Eksilik (Hidrojen)
o Tuzluluk (Sodyum Bilesenleri)

o Aclik (Bazi proteinler ve alka-
loitler)

o Lezzet (Glutomatlar)

Bu nedenle, aroma alg1 mekaniz-
masinin burun, dil ve beyinde
gergeklestigini anliyoruz. Koklama
epitellerinin ugucu partikiiller
tarafindan uyarildigy, tat alma hiic-
relerinin ise hidrojen, sodyum,
sekerler, protein ve alkoloitleri
algiladig: stiregte, aromalar
tada ya da lezzete dontisiir.

Kahve tadim uzmanlari-
nin lezzet semasi, kah-
venin daha tiretken ve
detayci bir anlayisla
degerlendirilebilmesi
i¢in hazirlanmigtir.

2 ana kategori, tatlar

ve aromalar bu
tablonun lezzetsel

W

HAFiF, LEziz

Karamelize Aromalar

Bu kategori findik, karamel ve
gikolatamsi karakterleri barindirir.
Karamelizasyon sonucu ortaya
¢ikan aromatik bilesenler iki farklt
kimyasal reaksiyon sonucunda or-
taya ¢ikar. Bunlar karamelizasyon
ve Maillrad reaksiyonudur.

Karamelizasyon: Maillrad reaksi-
yonuna gore ¢ok daha yavas isleyen
bir tepkimedir. 110-116°C sicaklik-
larinda, sekerlerin oksijenle tepki-
meye girmesi sonucu olusur.

Maltol, Furans ve Diasetil karame-
lizasyon sonucu olusan bilesenler-
den bazilaridir. Bu bilesenler malt,

ifadesini olusturur.
Bu yazimizda daha
¢ok aroma katego-
risi tizerinde du-
rup, semay! yapisal
acidan anlamaya
calisacagiz.

En ¢ok rastlanan 36

aroma, tekerlegin sag
tarafinda enzimatik,
karamelize ve kuru distilas-
yon boliimlerinde kategorize
edilip tanimlanmustir.

Enzimatik Aromalar

Enzimatik kategorisi, ¢igeksi, mey-
vemsi ve baharatli karakteristiklere
sahiptir. Kahve ¢ekirdegi belli bir
oranda fenolik bilesenlere sahip-
tir. Reaksiyonlar genellikle 5-7Ph
araliginda gerceklesmeye baslar. Bu
stire¢ icerisinde gergeklesen tepki-
meler, ¢igeksi, meyvemsi ve baha-
ratli lezzetleri ortaya ¢ikarir.

findik ve tereyagimsi lezzetleri
ortaya ¢ikarir.

Maillard Reaksiyonu: 140-165°C
sicakliklar: arasinda gerceklesen,
aminoasitlerin tepkimeye girerek
gekirdegin koyu rengini almasini
saglayan bir siirectir.

Bu siirecin son agamasinda Me-
lanoidinler olusur. Melanoidinler
kahverengi renk pigmentleridir. Ya-
pist aminoasitlerden olusmaktadir.

=
(=1
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—
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SNINTNYAYH

Kahvenin rengi aslinda bu pigment
sayesinde adin1 almaktadur.

Kuru Distilasyon Aromalari

Kuru distilasyon kategorisi regineli,
baharatli ve karbonlu kahve karak-
teristiklerini barindirir. Kahve ¢e-
kirdekleri yapisinda liflere sahiptir.
Kahve kavurma stirecinde ytiksek
sicakliklar bu lifleri yakar.

Bu agamadan sonra olusan kimya-
sal bilesenler yukarida bahsi gecen
lezzetleri ortaya ¢ikarir. @

Ulas Yener / www.kahvecandir.com

www.istanbulcoffeefestival.com
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KAHVE HAZIRLAMA METODLARI

Kullanilan suyun kalitesi, kahvenin taze kavrulmasu, taze égiitiilmesi, siitiin yag orant ve
kullanilan cekirdegin damaginiza birakacagi aroma... Bunlarin hepsi nitelikli kahve hazirlamanin parcalart.
Bunlarin yant sira kahve hazirlama metotlar: da dogru lezzete ulasmanin son durag.

www.istanbulcoffeefestival.com

G urme kahve diikkanlarinin
say1s1 her gegen giin artarken,
kahve segeneklerimiz de berabe-
rinde artiyor.

Bu diikkénlardan birine girdigi-
nizde, size sorulan soru, artik siitli
ya da sade veya koyu ya da agik m1
tercih ettiginiz degil, kahvenizin
hangi ¢ekirdekler ve yontemlerle
hazirlanmasini istediginiz oluyor.

Biz de sizlere klavuz olmasi i¢in
popiiler demleme metotlarini ve
bu metotlarla birlikte nasil kahve-
ler elde edebileceginizi anlatmak
istiyoruz.

Once kavrulmus kahvenin nasil
fincanlarimiza girerek hazir hale
geldiginden bahsederek baslayalim.

Yesil gekirdekler, icecek olarak
hazirlanmadan 6nce farkli dem-
leme yontemlerine veya damak
tadina gore kavrulur. Tam da bu
noktada ¢ok a¢iktan koyuya dogru
ilerleyen bir skalada farkli kimyasal
reaksiyonlar ve fiziksel etkenlerle
kahvenin karakterine ait 6zellikler
on plana ¢ikar.

Bu noktadan sonra kahvenin ige-
cek olabilmesi i¢in su i¢erisinde ¢6-
ziinmesi gerekir. Eger biitiin olarak
cekirdekleri sicak suyun igerisine
atacak olursaniz, dis kabugun
¢oziinebilen kisimlar1 haricinde bir
sonug elde edemezsiniz. Su, yogun
ve karmasik kabuk katmanindan
igeri girerek, aromalar1 ¢6zemez.

Bu sebeple kahve ¢ekirdeklerinin,
yiizey alanini artirmak ve suyun,
tiim noktalarina niifuz edebil-
mesini saglamak i¢in 6gtitiilmesi
gerekir.

Normal sartlar disiiniildiigiinde
kahve hazirlamak i¢in ¢ekirdek-
lerin incecik 6gitiiliip, un haline
getirildikten sonra su igerisine ati-
lip karistirilmasi gerekirdi. Ancak
bunu deneyecek olursaniz, kahve-
nin istenmeyen birgok aromasini

suya dahil ederek, korkung dere-
cede ac1 ve lezzetsiz bir kahve elde
edeceginizi sdylemeliyiz.

Kahvenin her zaman karakterine
bagli olarak arzu edilen aromalari-
n1 elde edebilmek igin, su sicaklig,
tanecik biiyiikligii ve demleme
yontemi gibi degiskenlerle oyna-
maniz gerekir.

Bu yazimizda biz, demleme yon-
temlerini paylasacagiz.

Suda Bekleterek Demleme

Ornek: Tirk Kahvesi, French Press,
Eva Solo, bazi soguk demleme
yontemleri.

Suda bekleterek demleme yontemi,
kahve tadimlarinda da kullanilan
bir yontemdir. Kahve, sicak su ige-
risinde bekletilerek taneciklerinin
dibe ¢okmesi saglanir. Bu yontem
Tiirk kahvesinde bekletilerek yapi-
lirken, French Press'de filtre yardi-
miyla ¢okeltip, stizdiiriilerek yapilir.

Manuel Su Ekleyip
Filtreleme ve Damlatma
Yontemleri

Ornek: Hario v60, Chemex, Soguk
demleme kuleleri

Tecriibe kazanmadan, tek basiniza
kolaylikla basarili bir sonug alama-
yacaginiz, ancak bilingli bir sekilde
uygunlandiginda ¢ok lezzetli kah-
veler hazirlanabilen yontemlerdir.
Kahve taneleri tizerine kontrolli
bir sekilde, demleme siiresine

ve suyun sicakligina ayni anda
miidahale edilerek yapilir. Soguk
demleme kahveler ise buzlu suyun,
kalin 6gttiilmiis kahve {izerine
ortalama dakikada 2 damla damla-
tilarak toplamda 8-12 saat arasinda
stiziilerek demlendigi bir kahve
¢esididir. Bu yontemin en belirgin
fark, aciliktan uzak, asiditesi diisitk
ve kahvenin konsantre bir sekilde
biitlin aromalarini alabildiginiz
farkl1 bir icecek sunmasidir.

Basing ve Vakum ile
Hazirlama Yontemleri

Ornek: Espresso, Syphon,
Moka Pot, Aeropress

Basing ile hazirlama prensibine
dayanan yontemler: Espresso ve
Aeropressdir. Espresso yaklasik

9 barlik bir basing ve 93-94°C
civarinda sicak su ile yarim daki-
kadan daha az bir siirede kahvenin
aromalarinin biyiik bir bolimiind,
suyu ince ¢ekilmis kahve tanecikle-
ri arasindan gegirerek ¢ozdiiriir ve
bardagimiza hazirlar. Bu yontemle
yogun, agizda uzun siire tat bira-
kan ve diigiik su orani sebebiyle
sert bir kahve elde ederiz.

Aeropress oldukea portatif, tama-
men el kuvveti ile bir pistonun
yuvast igerisinde itilme prensibine
dayanan, farkl: tip filtrelerle (kagit,
metal) kullanilabilen plastik bir
demleme aracidir. Kahve, basing
yardimiyla filtre kahveden ¢ok
daha hizli hazirlanir ve seyahatleri-
nizde de tasiyabileceginiz bu ekip-
manla, espressodan daha yumusak
ve uzun i¢imli, daha berrak ve
biraz daha yiiksek tatlilikta kahve
elde edersiniz.

Vakumla olugan basing yardimiyla
kahvenin filtre edilmesi prensibi-
ne dayanan sifonlarla ise, oldukga
berrak, i¢cimi hos, gii¢lii aromal
bir kahve elde edilmektedir. Bura-
daki temel mantik yiikselen suyun
kahveyi demledikten sonra, bez bir
filtreden vakum yardimiyla hizla
filtre edilmesidir.

Son olarak Moka Pot ise, Italyada
¢ok sik kullanilan ocak tistii bir
demleme ekipmanidir. Ocak tize-
rinde 1sitilan su, haznesi igerisinde
ylikselip kahve icerisinden gegerek
yukari ¢ikar ve iist bolmede toplanur.
Su, kahve ve demleyicinin kendisi
disinda hicbir ilave malzeme gerek-
tirmeyen bu yontem evlerde siklikla
tercih edilmeye baglamigtir. @
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ESPRESSO

Espresso, giiniimiizde ¢ok
titketilmese de aslinda espres-

so bazli bircok kahvenin temelini
olusturmaktadir. Toplum tarafin-
dan bilinen espresso; sert, ac1 ve
yiiksek kafein igeren, seker atilma-
dan icilemeyecek bir icecektir. Ama
bilinmelidir ki espresso aslinda
diger yontemler gibi (6rnegin filtre
kahve) bir kahve demleme yonte-
midir. 19. yy'da Italyanin Milano
kentinde kesfedilmistir. Kesfedilen
bu igecegin hazirlanisi biraz zah-
metli olsa da espresso'yu hazirla-
yan kisinin becerisi ile espresso'yu
demleyecek ekipmanin da iyi
olmasi gerekmektedir. Espresso ha-
zirlarken kabul edilen tarifler, 9 bar
basing ve 94 C derece sicakliginda
su kullanilmasi yoniindedir. Ama
giinimiizde biz daha farkli basing-
larla ve farkl: su sicakliklari ile bir
espresso'yu daha iyi demlemenin
miimkiin olacagini gostermeye
alistyoruz.

Toplumda kahve olarak bilinen
icecegin aslinda bir agacin meyvesi
oldugunu ve her meyvede iki adet
cekirdegin yetistigini, kahve cekir-
deklerinin onlarca tiirii oldugunu
ve her tiirtin farkl tatlara sahip
oldugunu biliyor muydunuz?

En ¢ok bilinen kahve ¢ekirdegi tiirii
Arabica ve Robustadir. Arabica
olumlu, Robusta olumsuz tatla-

ra sahiptir. Olumlu denilen tatlar
kisaca, gigeksi ve meyvemsi olanlar-
dir. Olumsuzlar ise kiif, plastik gibi
tatlardir. Iyi bir espresso yiizde yiiz
Arabika kahve ¢ekirdegi ile demlen-
melidir. Robustanin tercih edilme-
sinin sebebi Arabica’ya gore daha
ucuz olmasidir.

Giiniimiizde yayginlasan ve iilke-
mizde de hizla gelisen kahve sekto-
riinde, Gigtincii nesil kahve akim1

her bireyi hizla, giizel kahvelerle
bulusturmaktadir. Diger demleme
yontemlerinin aksine espresso

hi¢ de hafife alinmayacak ve en
temel olan iceceklerden birisidir.
Giizellik tabii ki goreceli bir kav-
ramdir fakat giizel bir espresso'da
aranan olmazsa olmaz kriterler
bulunmaktadir. Bir kahve ¢ekir-
deginin tarladan toplanisindan

ve kavrulma islemine gelmeden
onceki islenme evreleri, kahveden
alinacak tatlar: etkilemektedir. Her
demleme yonteminin en iyi sonu-
cu vermesi i¢in kendine 6zel bir
kavrulma tarzi/profili bulunmak-
tadir. Burada hem kahveyi kavu-
racak kisinin yetenegine hem de
kahveyi demleyecek kisinin bilgisi-

DY

ne ihtiya¢ duyulmaktadir. w

Ozkan Yetik
2014 SCAE TR Barista Sampiyonu

ROCKET
ESPRESSO
MILANO

Italyan
farku...

Teknik ozellikleri yan1 sira
Rocket espresso kahve maki-
neleri, klasik Italyan tasarimlariyla
bulunduklar1 her ortamda trend
belirleyici oldular.

Rocket Espresso Milano, tek gruplu
kahve makine modelleri yani sira
2,3 ve 4 grup profesyonel kahve
makinelerinde ¢ok iyi iscilik kalitesi
ve kullandig: @istiin donanimlar: ve
teknik yapisi sayesinde diinyanin

cesitli iilkelerindeki baristalar tara-
findan tercih edilmeye basland.

Rocket profesyonel serisinin en
yeni modelleri, R8 ve R8V ile Ro-
cket Espresso egimli boyler tekno-
lojisi ve her bir grup icin 6zel 1s1
kontrol imkanu ile esi goriilmemis
seviyede 1s1 stabilitesi sunuyor.

Kahvenin lezzeti ve aromalarin
etkisini daha da artirarak sunmak
i¢cin R8V multi pump teknolojisi

kullanir. Her grup i¢in extraction
stiresi boyunca grup baslik basin-
cinin ayarlanir olmasi i¢in 6zel
ve bagimsiz rotasyon pompalar
mevcuttur.

Rocket espresso kahve makineleri,
mevcut en kaliteli malzemelerle ve
[talyan el isciligiyle iiretilmektedir.

Rocket espresso kahve makinelerini
Tiirkiye temsilcisi Espresso
Perfetto'da inceleyebilirsiniz. &

LA CIMBALI

Espresso kahve
makineleri imalatinda
diinya lideri

a Cimbali'ye sadece bir kahve

makinesi degil bir yagam tarzi
ve ama¢ demek ¢ok da abartili
olmaz sanirim. Biz MAYKO A.S.
olarak boyle bir markay1 Tiirki-
ye'de temsil ettigimiz icin ¢ok
gururluyuz. Diinyanin en eski
kahve makinesi tireticilerinden
biri olan La Cimbali su anda sek-
torde da acik ara lider durumda-
dir. La Cimbali bilindigi gibi 1912
yilindan bu yana kahve makinesi

tiretmekte ve diinyadaki kahve
kiltiriiniin elgiligini stirdiirmek-
tedir. 100. yilina 6zel olarak gelis-
tirdigi ve lanse ettigi essiz modeli
M100 ile de bir kez daha ne kadar
yetenekli, tutkulu ve yenilik odakl
bir marka oldugunu kanitlamis
oldu. Tabii 6nemli olan bu tutkuya
sahip olan kullanicilar1 bulabil-
mek. Bizi kullanicilarla bulusturan
siz degerli partnerimize de tekrar

DY

tesekkiir ediyoruz. e

LA MARZOCCO

Miikemmel Espresso icin..

eonardo Da Vinci,
Michelangelo ve Brunelleschi
gibi dahilerden ilhamini alan
La Marzocco, 1927 yilinda
Bambi kardesler tarafindan
[talya/Floransada kuruldu.

Giiniimiiz espresso makinelerinin
standardi olan yatay kazan tekno-
lojisininin mucidi La Marzocco
¢ift kazan teknolojisi dahil birgok
yeniligin 6nciisii oldu.

Biiyiik bir 6zen ve tutku ile iireti-
len, her cihazinda ince detaylara
yer veren Bambi ailesi, ilk giinden
bu yana tiretiminde el is¢iliginden
vazgecmedi.

La Marzocco Artisan Bar konsepti
ile festival ve kahve organizasyon-
larinda third wave coffee shop'lar1
(3. dalga kahvecileri) bir araya
getirerek ortak bir dil olugmasini
sagladi ve nitelikli kahvenin ayril-

maz bir pargasi oldu.

Tiirkiye operasyonunu yiiriiten
Kaffesa Ltd., “Bir giin coffee
shop'um olacak!” diyen herkesi ve
tiim baristalar1 La Marzocco dene-
yimi ile Artisan barinda agirhiyor.

.....

isiniz sadece 6zveri, sevgi, gurur
DY

sayg1 ve tutkuyla gelisebilir. @

Piero Bambi

www.istanbulcoffeefestival.com
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COLD BREW

Cold Brew ya da diger
bilinen isimleri ile
Cold Drip ve Kyoto coffee

Bizler her ne kadar yeni tanismis ol-
sak da Cold Brew, Japonya ve Uzak
Dogu'da 16001 yilllardan beri
yaygin olarak icilen bir kahvedir.

Aslen Endonezya ile Japonya arasin-
da ticaret yapan kuzey Hollandali
tiiccarlar tarafindan yolculuklar:
esnasinda kesfedilen bir yontem ol-
dugu ve Japonlar'n bu tiiccarlardan
6grenmesi sonucunda cografyaya
yayildig1 diistiniilmektedir. Cold
Brew yontemiyle kahve damitmak
icin, diger yontemlerden farkh
olarak, adindan da anlagilacag tizere
soguk su kullanilmaktadhr.

Klasik Japon usulii Cold Brew,
basit olarak, bir kabin icindeki
suyun, alt kapta bulunan kavrul-
mus ve ¢ekilmis kahvenin tizerine
damlatilmasi sonucu filtre edilen,
“damitilan” konsantrenin, en altta
bulunan iigiincii kapta toplanmast
islemidir.

Bu yontemde ¢ekilmis kahve
taneleri sicak su ile temas etme-
digi i¢in bilinen diger sicak kahve
damitma yontemlerinden daha

tarkli bir kimyasal
profile sahiptir. Ciin-
kii sicak su kahvenin
icindeki bazi1 asidik
yaglar1 da ¢ozmektedir.
Halbuki soguk su ile
damitildiginda asidik
yaglar ¢oziilmediginden
kahveler yaklasik %65
daha az asiditeye sahip
olmaktadir.

Dogal sonug olarak Cold
Brew kahveler daha
tatlimsi olurlar, icimi s1-
rasinda agizda yumusak
bir his verirler.

Ve

Bu yontem ayrica sicak yontemlerde
kaybolan, farkina varmadiginiz ve
alisik olmadigimiz bazi degisik aro-
malarin ortaya ¢tkmasina sebep olur.

Tercihe gore dort farkli 1s1 kulla-
nilarak kahve {izerine damlatma
islemi yapilabilir.

1- Oda sicakliginda +22-23 santig-
rat derecede su,

2- Buzdolabx sicakliginda +4-6
santigrat derecede su,

3- Sogutulmus suya buz eklenerek
yaklasik +1 santigrat derecede su,

4- Sadece buz eritilerek sifirin

altinda eksi derecelerde su kullani-
labilir.

Ne kadar soguk su kullanirsaniz
o kadar asidite azalacak tathilik
artacaktir, ne kadar 1lik su kulla-

nirsaniz bitter olarak
adlandirdigimiz hafif
acilik artacaktir.

Cold Brew Koyu kara-
mel, koyu kakao lezzet-
lerini aldiginiz surup
kivamina yakin bir
kahve olarak karsimiza
¢ikar. Oldukga temiz ve
berrak bir kahvedir.

Kullanilan kahve ¢ekir-
deginin kendi kimliginin
yani sira kahve ¢ekirde-
gini nasil kavurdugunuz
ve hangi kalinlikta gek-
tiginiz sonuca dogrudan etki eder.
Tercihinize gore koyu ya da agik
kavurabilirsiniz.

Goreceli olarak ince ya da kalin
gekebilirsiniz. Bu kombinasyonlar-
dan size gore olani se¢ip damitma-
ya baslayabilir, zaman i¢inde farkli
kombinasyonlar deneyebilirsiniz.
Hepsi farkli sonuglar verecektir.

Damitma islemi uzun bir stiregtir.
2 ila 24 saat araliginda yapilabilir.

Genel olarak 8-10 saatlik bir da-
mitma siiresi, espresso kivaminda
kavurma ve filtre kahve kalinligin-
da bir ¢ekim iyi netice vermektedir.
Tercihen bir dakikalik siirede 40
damla su damitma igin ideal siire-
ler olarak kabul edilmektedir.

Bu siireci yonetmek yapan kisinin
sorumlulugunda oldugundan iyi

bir damitma oldukg¢a emek ister.

Kahve-su orani sonuca etki eden
diger bir konudur. I'e 5ile - 1'e 15
oranlar arasinda tercihte bulunabi-
lirsiniz.

Genellikle 1'e 10 oran iyi sonuglan-
maktadir, yani 150 gr. kahve damat-
mak i¢in 1,5 It. su kullanabilirsiniz.

Ya da daha az su kullanarak kon-
santre bir damitma yapip daha
sonra istediginiz oranda sulandira-
rak icebilirsiniz.

Cold Brew buzdolabinda iki hafta
kadar saklanabilir ancak kendi ter-
cihim en fazla bir hafta saklanmasi
yoniindedir.

Cold Brew kahvenizi sadece da-
muitarak elde ettiginiz gibi naturel
sekliyle buzlu ya da buzsuz igebi-
lirsiniz.

Ancak arzu ederseniz, igerisine
cubuk targin, kakule gibi dogal
aromatikler katabilir; siit, hindistan
cevizi siiti, tatl likor, hatta soda

ve seker surubu koyup tercihinize
gore lezzetlendirebilirsiniz.

Cold Brew yazin gozde kahve-
lerinden olmakla beraber yilin
her déoneminde keyifle hazirlanip
icilebilen bir kahvedir. Kahvenizin
keyfine varin.

Nitelikli kahve dolu giinler dilerim. &

Mert Soley
Cup - Third Wave Ccooffee Shop

HARIO V60
DRIPPER

Seramik, cam ve plastik secenekleri
ile 3 farkl1 boyda pazara sunulan
Hario V60 Dripper, bugiin diinyada
kullanilan en popiiler manuel dem-
leme ekipmanlarindan birisidir.

60 derece egimli konik yapisi ve
yan duvarlari tizerinde bulunan
spiraller sayesinde hem dikey hem
de yatay diizlemde, yan duvarlari
tizerinden filtre kagidindan siiziil-
me saglayarak kahve demleyebilen
bu ekipmanda spiraller, kagit filt-
renin duvarlara yapigmasini en-
gelleyip, stiziilme igin kanal gorevi
saglamaktadir.

Hario v60 ile kahve demleyebilmek
i¢in su sicakligi, demleme siiresi,
o6n hazirhiklar ve dokiis yontemi,
kahvenin lezzetini etkileyen 6nemli
unsurlardir.

Malzemeler:

« Onceden 1sitilmig 95 °C'de igme
suyu

www.istanbulcoffeefestival.com

o Filtre kahveden biraz daha ince

ogutilmis taze kahve ¢ekirdek-
leri

+ Hario V60 dripper
« Hario i¢in uygun filtre kagidi
+ Bardak

o Hassas terazi

Yontem:

Icerisine filtre kagid1 yerlestirilen
Hario Dripper, bardak {izerine
konur. Sicak su ile filtre kagidi,
hario ekipmani ve bardak 1slati-
lip, 1s1t1lir. Bardakta toplanan su
dokiliir.

25 gr kahve 1slatilan filtre icerisine
dokiiliir, el ile hafifce sallanarak,
diiz bir ytizey olusturulur.

50 ml sicak su biitiin kahve ta-
neciklerine temas edecek sekilde
yavasca dokiiliir, 30 saniye boyunca
beklenir. (Bu esnada kahve taneleri
wslanir, gaz salinimi yapar ve siser.)

250 ml su, merkezden disa, distan
merkeze dogru olacak sekilde dai-
reler cizerek yavasca eklenir. Burada
dikkat edilmesi gereken, duvarlara
yaklastikea filtre kagidina temas
etmemektir.

Kalan son 100 ml su yavasca mer-

Kagit Filtre

keze dokiiliir ve suyun tamamen
stiztilmesi beklenir.

On demleme dahil olarak, toplamda
03:30 dakikalik bir demleme siiresi
hedef alinmalidir. Hario dripper
bardak tizerinden kaldirilir ve
icmek iizere kahve servis edilir. ap

Coffee Manifesto

.

Spiraller

Akisin

saglandigl agiz
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AERO-
PRESS

Hazirlanist

Espressodan biraz daha kalin incelikte
gekilmis 15 gr kahve {izerine 30 ml 93 °C'de
su eklenip 30 saniye 6n demleme yapilir. Bu
esnada nazikge karigtirilr.

Uzerine 160 ml su eklenerek 1 dakika
daha beklenir. Siire 1:30 dakikay1 gosterdi-
ginde 1slatilmus filtresi yerlestirilen kapag:
kapatilir ve karisim dairesel hareketlerle
birkag kez ¢alkalanir. Bir siirahi ya da bar-
daga ters ¢evrilerek yaklagik 10-15 kiloluk

bir kuvvetle bastirilip filtrelenir.
Sonug

Tirkiyede Mira Gidanin getirdigi bu ekip-
man diisiik fiyat1 ve portatifligi sayesinde
her yerde yaniniza alabileceginiz ve leziz
kahveler hazirlayabileceginiz bir ekipman.

30-60 saniye arasindaki kisa demleme siiresi
sayesinde, diisiik asidite ve aciliga sahip bir
kahve elde edilir. Bu sebeple mideyi diger
kahvelere gore daha az rahatsiz eden tatlilik
oram yiiksek bir kahve icersiniz. @

SYPHON

Hazirlanist

Ekipmanin alt haznesine 6nceden kayna-
tilmis 300 ml su koyun. 20-25 gr filtreden
¢ok az daha ince 6gtiilmiis kahveyi su
yukari ¢iktiktan hemen sonra 3-5 kez
spatula ile karigtirip sicakligini diigiirdii-
guniiz suya ekleyin. 1 dakika 15 saniye
kadar demledikten sonra isiticinizin altini
kapatin ve suyun asagiya filtrelenmesini
bekleyin.

1-2 dakika dinlendirdikten sonra kahvenizi
servis edebilirsiniz.

fpugu

Kahvenizi ilk suya
eklediginizde tiim ta-
neciklerin suyla temas
edebilmesi icin 1-2 kez
nazikge karistirip dem-

lemeye birakiyorsunuz.
Daha sonra 1siticinizin
altin1 kapatmadan
hemen 6nce ise yeniden
1-2 kez karigtirip
gazlarin ¢ikist ve esit bir

demleme saglanabilme-
si icin karistirtyorsunuz.

Sonug

Ozellikle dogal isleme

/ giines altinda kurutu-
larak sunulan kahve-
lerde yogun meyvemsi
aromalar1 6n plana
¢ikartan, bez filtresi
sayesinde berrak bir
kahve sunan bir demle-

Wy

me metodudur. &

CHEMEX

Thtiyaciniz olanlar:

« 40 gr taze kavrulmus kahve

* 560 gr kaynamis icme suyu

« Filtreyi temizlemek igin ekstra su
« Elektronik tart1

» Kronometre

« 8 Cup Chemex

Chemex 1941 yilinda Alman bilim
adamu Peter J. Schlumbohm tarafindan
icat edilmistir. Zamana kars1 kendini
kanitlayabilmis ve NYC MOMA, The
Smithsonian gibi 6nemli kurumlarin
kalic1 koleksiyonlarinda yer edinmistir.

1. Chemex filtresini katl tarafi burun
tarafina gelecek sekilde yerlestirip bol
sicak su ile filtreyi 1slatin.

Bu, Chemex’i demlemeye hazir hale
getirip filtrenin tizerinde bulunabile-
cek kuru kagit kokusunu yok eder.

2. 40 gr kahveyi elektronik veya bir
el degirmeni yardimiyla kalin kum
tanesi kivaminda 6giitiin. Eger kah-
veniz 6nceden 6gitiilmiis ise 40 gr
kahve, asag1 yukar1 4 ¢orba kasigina
denk gelecektir.

3. Ogiitiilmiis kahvenizi suyu bogaltil-
mis Chemex’in i¢ine dokiin ve yiize-
yini diizeltmek i¢in saga salladiktan
sonra tartiyi sifirlayn.

4. Sicak suyunuzu yavas bir sekilde
kahvenin ortasina dogru dokmeye
baslayin. Goziiniiz tartida olsun 70'de
duracaksiniz. Burada 45 saniye bek-
leyin ve izleyin. Burada amag, biitiin
taneleri 1slatip su ile genlesmelerini
saglamak. Bu kismi sakin hizli gegme-
yin. Izlemesi ve son bardaktaki etkileri
hizli gegilemeyecek kadar giizeldir.
Kahvenin bu zamanda verdigi kokular
evdekileri uyandirmaya yetecektir.

5. 45 saniyenin sonunda
kahve tanelerinin tepesi
kuru goziikmeye baslaya-
caktir. $Simdi yine ortadan
baslayip yavasca kenarlara
agilan daireler ¢izerek
suyu dokmeye devam
edin. Ortadan ¢ikan
kopiikler kahvenizin tane
boyunun dogrulugunu ve
tazeligini kanitlayacaktir.
Tepeye kadar doldurma-
maya dikkat ederek tarti
580 grami gosterene kadar
bu hareketi devam ettirin.
4'tincti kisimdan sonra
kahvenin demlenmesi

4 dakikaya yakin stire-
cektir. Eger uzun siiriiyor
ise daha kalin, aksine kisa
stirtiyor ise daha ince
Bgiitiin.

6. Biitiin su tanelerden stiziilditkten
sonra siirahinin 6ntindeki ¢ikikliga
kadar kahve elde etmis olmalisiniz.

Simdi filtreyi ¢Ope atin en sevdiginiz
bardaklarda bu temiz, tatli ve havali
kahveyi sevdikleriniz ile paylasin. @

FRENCH
PRESS

Hazirlanisi

1:16 oranini referans alarak, 12 gr
kalin 6giitilmiis kahveye 180 ml
onceden 93-94C’ye 1s1tilmis su ilave
edin. Biitiin suyu kahvenin tizerine

eklediginizde, en iistte kahve tane-
cikleri kalin bir katman olusturur. Bu
katmani tahta bir kagik ile karistirarak
dagitmalisiniz.

4-4:30 dakika bekledikten sonra filtre-
nizi agag1 dogru bastirarak stizdiiriin.
Kahveniz servise hazir.

Ipugu

Kullandiginiz filtrenin kalitesi cok
onemlidir. Iyi bir filtre kahvenizi basa-

ril1 bir sekilde stizer ve tortu birakmaz.

Sonug¢

Aroma yogunlugu en yiiksek, uygun
fiyatryla her evde sahip olunabilecek ve
pratik bir kahve demleme ekipmanidir.

Aroma yogunlugunun sebeplerin-
den birisi kullanilan filtre sayesinde
yag partikiillerinin fincaniniza daha
zengin bir sekilde ulasiyor olmasidir.
Kagit veya bez filtreler yag: tutarak,
istenen bazi aromalari tizerinde

)

birakir. e

NITRO
BREW®

itro Brew®, aslinda Coffee-

Nutz tarafindan 1 senedir
siselenen Cold Drip® iiriinii-
niin geldigi son asama... Soguk
demlenmis kahvenin ileri bira
teknikleri ile CO2 ve azot gazlar

ile figilanarak sunul-
masl saglanan iriin
i¢in CoffeeNutz'tan
Omer Aydin “Nitro
kopiiklii lezzeti ile
yumusak bir bas
donmesini garanti

ediyor” diyor.

Benzer teknoloji
yaklagik 1 yildir
diinyada kullaniliyor
olsa da CoffeeNutz,

bu yetkinligi kazanmak i¢in bira
teknikleri tizerinde ¢alismasini yapip,
kendi teknigine adapte etmis, hatta
“Ilk bardagin elde edilmesine kadar
hi¢ benzeri bir icecekle kargilagma-
mistik” diyorlar. Yani kendi imkan-
lartyla edindikleri bilgiyle sifirdan
yeni bir tiriin ve marka yaratmislar.
Tabii yardim da almiglar, bu konuda
Omer Aydin, “Kahve konusunda degil;
bilmedigimiz bira teknikleri tarafinda
yardima ihtiyacimiz vard: ve birkag

sansl tanigiklik bu projenin basarisi-
n1 miimkiin kildr” diyor. Nitro Brew,
tamamen yeni format ve tatta bir
tirtin ve kesinlikle bazi avantajlar1 var.
Bu yiizden en iyisi tadip karar ver-
mek. Su anda CoffeeNutzLAB disinda
Kadikoy'de iki noktada daha bardak
satisina baslanmis durumda. Omer
Aydin, 2015 i¢in agilmasi planlanan
yeni CoffeeNutz noktalarinda da
Nitro Brew'un bas kosede yer alacagi-
ni1 belirtiyor. @

www.istanbulcoffeefestival.com
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LATTE ART

Siit deyip gecmeyin. Bu konunun da artik bir sanatt var. Biitiin diinyada artik fenomenleri olan
siit sanatinda bircok farkl kahve icin, farkli kwwamda siitler hazirlanp, dilediginiz her sekilde
desenler, resimler cizilebiliyor. Biz de bu konuyu Tiirkiye Sampiyonumuz Ozgiir'e sorduk.

‘

E spresso tizerine dokiilen kadi-
femsi kivamda siit, ilk olarak
[talyada goriillmiistiir. ABD'de 1990
yilindan sonra popiiler olmaya
baslayan ve o zamanlarda sadece bir
kalp ve bir rosetta varken, giinii-
miizde insan portresi, hayvan figiir-
leri ve daha bir¢ok desenin yapila-
bilir hale geldigi, kahveyi insanlara
sevdiren bir sanat haline gelmistir.

Latte art, videolarda izlendiginde
kolay olarak algilanabilir ancak
kusursuz yapabilmek i¢in kendinizi
bu ise vermeniz gerekir. Bir kere
deneyerek sonug alinabilecek bir
sey degildir.

Latte art yapmanin bugiinlerde iki
teknigi var:
Free pouring (Serbest dokiis)

Bu yontemle bir iki dakika icerisin-
de hazirlanabilir ve genelde kalp,
cicek vb. basit seyler hazirlanabilir.

Etching (Graviir)

Bu yontemle iki ile on dakika
arasinda ¢alisiliyor. Gorselin ¢ok
kisa bir 6mrii var. Ancak bu tek-
nigi kullanan sanatgilar geometrik
sekiller ve daha karmagik ¢izimler
yapabilir.

Kahve giiniimiiziin en popiiler

ve en keyifli olgusu, Etiyopya'da
bir cobanla baslayan bu sertiven
simdilerde sokaklarda, caddelerde,
ofislerde hatta evlerimizde devam
ediyor.

Miikemmele ulagsmak i¢in biitiin
sebeplerin ardisik olarak bir arada
olmasi gerek. Bu ylizden benim
i¢in ilk 6nce yaptigim kahvenin
giizel olmasi 6n plandadir. Ma-
kinelerin kalibrasyon ayarlar1 ve
onun 6ncesinde gekirdegimin
kavrulma sekli benim i¢in 6nem-
lidir. Bunlarin hepsini olumlu bir
sekilde yaptiktan sonra elimizde

stitle bulugsmay bekleyen harika
bir espresso elde etmis oluruz.

Latte art konusuna gelecek olur-
sak eger, evet herkes art dokebilir
ancak kafanizda bir sekil canlandi-
rirsiniz ve ona gore bir siit kremasi
olusturursunuz. O sekli art olarak
dokersiniz. Benim agimdan sanat
budur. (Gelisi giizel latte art'1 her
yerde gorebilirsiniz) Yarismada

ise bence, bu konuya bakis agimla
digerlerinden daha farkli oldugum
i¢in birinci se¢ildim. Bu da benim
stit sanatindaki en biiytik farkim
oldu.

Gelelim asil konumuza. Yani kahve
ile siite ve bunun sonunda olusan
sanata:

"Siit kahvenin hayali ise, fincanin
hayali de bu sanata zemin olmak-

DY

tir" diye diisiiniiyorum. e

Ozgiir GENC / Cup Third Wave
Ccooffee Shop

LOVERS

LBREWED WITH L[]VEJ

arista kelimesi evrensel bir ke-

limedir ve kahveleri hazirlayan
kisiye denir. Baristanin demleyecegi
kahveyi ¢ok iyi taniyor olmasi gere-
kir. Demleyecegi kahvenin demlenis
yonteminden ¢ikacak tatlar1 analiz
ve kahveyi icecek kisiye bunlar1
gerektiginde tarif edebilmelidir.

Barista yarigmalari, aslinda kahve
diikkanina gelen misafirlerin, barista-
larin kahve hakkinda ne kadar bilgiye
sahip oldugunu 6l¢gmek i¢in yapilr.

Yarigsmacilar, iilkesinin en iyi baris-
tas1 oldugunu kanitladiktan sonra
diinya sampiyonasinda yarismaya
hak kazanir. Hakemler, yarigmada
diikkana gelen misafirleri canlan-
dirir. Dort tat hakemi, baristanin
ilk basta dort espresso (sade), daha
sonra dort cappuccino (siitlii) ve
baristanin hazirladig1 dért imza
icecegini (0zel igecegi) tatmak ister.
Barista bu igecekleri hazirlarken,
iki teknik hakem, baristanin kahve
makinesini ve tekniklerini ne kadar

dogru kullandigini kontrol eder.

Son bas hakemin gorevi ise yaris-
maciy1 degerlendiren hakemlerin
dogru veya yanlis kararlarini de-
gerlendirip olugabilecek bir hataya
engel olmaktir.

Barista, yarisma siiresince hakemlere
sadece espresso bazli icecekler hazir-

Dy

lamak zorundadir. e

Ozkan Yetik
2014 SCAE TR Barista Sampiyonu

[STANBUL
KAHVE
AKADEMISI

istanbul Kahve Akademisi,
kahve sektoriine 2001 yilin-
dan itibaren hizmet veren bir
kurulustur. Farkli seviyelerde
kahve egitimleri ile kahveyi
icen, kahveyi hazirlayan,

kahveyi servis eden, kahve
sektoriinde faaliyet gosteren
ve genel olarak kahveye
merakli olan herkese
kahveye kalite ve deger
katma siirecinde destek
vermektedir.
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ahve Egitimleri SCAEnin

Kahve Modulii programi ger-
cevesinde SCAE yetkili egitmenle-
rince verilir.

SCAE Egitimleri 6 temel alan iize-
rine odaklanmaktadir:

1) Kahveye Baslangi¢
2) Barista

3) Demleme

4) Tadim Analizi

5) Cig Kahve

6) Kavurma

Kahveye Baslangi¢ disinda tiim
alanlarin temel, orta ve profesyonel
seviyelerinde 3 ayr1 egitim uygu-
lanmaktadr.

2014 yilinda baslayan egitimleri-
mizden en ¢ok ilgi géren Barista
Egitimlerimiz olmustur. Barista
Egitimini alan katilimcilarimiz
kahvenin saklama kosullarindan

fincana olan agamalarinda kaliteyi
ve lezzeti artiran bircok konuda
bilgilendirilir. Nitelikli kahve kav-
raminin Tirkiyede de anlagilmasi
ve uygulanmasi ile birlikte tiim bu
egitimler daha da 6nem kazan-
maktadir. Demleme egitimlerinde
manuel demleme teknikleri, rege-
teleri, ¢6ziinme ve sertlik dereceleri
ile dengeli ve lezzetli demlemelere
ulagirken tiim parametreler de-
tayli olarak gozden gegirilir. Ta-
dim Analizi Egitimi'nde “cupping
(tadim)” diizenegi nasil kurulur,
kullanilan kahvenin 6giitme dere-
cesi, suyun kalitesi, 1s1s1, vb. birgok
detaya odaklanilarak dogru tadim
yapilmasi ve demlenmis kahvenin
asitligi, acihigi-tatlilig1 ve govdesi-
ni dogru analiz etmemiz saglanur.
Tiim bu egitimler yeni kafe agacak
kisilere veya halihazirda isletmekte
olduklari kafelerde daha lezzetli
ve dogru kahve sunumu yapmak
isteyenler icin ideal egitimlerdir.

[stanbul Kahve Akademisi olarak
tiim kahve severleri kahve ile ilgili
bilgilendirmeye devam edecegiz. Bu
kapsamda sektordeki gelismeleri,
yenilikleri takip ediyoruz ve Akade-
mimizde bunlar1 katilmcilarimizla
paylastyoruz. Sadece profesyonel-
lere degil evde daha lezzetli kahve
icmek isteyenlere de bu egitimleri
veriyoruz. Kurumsal firmalara
sirket ici iletisimi gelistirmek ve
calisan memnuniyetini artirmak
tizere hazirladigimiz Cofteelover
Workshoplarimizla da plaza diin-
yasina ve farkli sektordeki kahve
severlere ulagtyoruz. Lezzetli bir
kahve tesadiifen olmaz diye diisii-
niiyoruz ve daha lezzetli kahvelerle
kahve severleri bulusturmak icin
egitimlerimize tiim kahve severleri
bekliyoruz. Egitimlerimizin tarihleri
web sitemizde yayinlanmaktadir.
Bu tarihler disinda da kisilere veya
gruplara 6zel birebir egitimlerimiz

Y

diizenlenmektedir. @
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WORK-
SHOP-
LAR

Biitiin ziyaretcilerimize
actk egitim
stnuflarimizda
profesyonel makinelerle
kahveler demlendi,
tadimlar yapildu,
Jotograflar cekildi,
sohbetler edildi.

Caffé Nero — ilham Atélyesi

Kahvenin kokusu ve tadindan ilham
alan kahve severler, Caffé Nero'nun leziz
kahveleri ve Cafe Fernando’'nun yazari,
Cenk Sonmezsoy'un cikolatali ve espres-
solu kekiyle kendi tasarimlarini yaratip
fotograflar cektiler.

istanbul Kahve Akademisi —
Evde Nitelikli Kahve Demleme
Yontemleri

istanbul Kahve Akademisi'nin kendine
aynlan oda igerisinde verdigi bu egitim,
farkli ekipmanlar ile evde nasil lezzetli
kahveler hazirlanabilecegine yonelik, ne-
redeyse her seansinda izdihama yol acan
iicretsiz ve oldukga faydali bir egitimdi.

Espresso Perfetto ile interaktif
Espresso Deneyimi

Rocket Espresso Milano’nun Tiirkiye’deki
temsilcisinin tanitimini yaptigi ev tipi ist
segment espresso makinelerinin tiim
katilimcilar tarafindan bizzat

kullanildigi ve herkesin kendi
espresso'sunu hazirlayip, siit kopirterek
interaktif bir egitim aldig1 sahane bir
siniftl.

a-'F Coffee Manifesto —
‘gz | Mr. Matheus Petkinski &
B Sn. Cemal Sisman —

Starbucks ile Fidandan Fincana
Kahve Yolculugu:
Starbucks Kavurma Felsefesi

LAB.
ECITIM-
LERI

Festival siiresince, on
kayule profesyonel
egitimlere de yer verdik.
Diinya sampiyonundan
kahve demlemeyi
ogrendik!

Rusya'dan gelen

Soyuz Coffee'den kahve
kavurmanun sirlaru,
Yunan Taf Coffee'den
ise tadum metotlarin
ogrendik.
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Cupping & Testing

Coffee Manifesto’yu temsilen, Aimanya’dan
gelen Matheus Petkinski ve uzun yillardir
yiyecek ve icecek sektoriinde gastronomi
alaninda uzmanlagmig Cemal Sisman’in
verdigi tadim sinifi da katilimcilann yogun

™ ilgisini toplad..

Soyuz Coffee Roasting Sertifikall
Egitim — Laboratuvar
(On Kayith Katiim)

2013 ve 14 yillarinda ardarda Tiirkiye
Kahve Demleme Sampiyonu, 2014 yilinda
Italya’da gerceklestirilen Diinya Kahve
Demleme Yarigmasi'nda ise 3. segilen,

5 yildir Rusya’da Kaliningrad'da Soyuz
Coffee markasi ile ¢alisan Asli Yaman'in
on katihmla verdigi egitim, festival
biinyesindeki sertifikali tek egitimdi.

Yiannis Taloumis ile Tadim
“Duyu ve Analiz Yeteneklerini
Kullanarak Kahve Tadim Egitimi”

Diinyaca taninmig TAF Coffee’nin
CEO’su, kurucusu ve kalite kontrol

o ‘_ yoneticisi olarak ¢alisan Yiannis'in
i+ Tirkge terciimeli kahve tadim egitimi

2 giin igerisinde 2 farkli seans ile
30 civari ziyaretciye kapilarini acti.

Starbucks'in kurulusu, tarihsel siireci

ve sistemi ile birlikte festivalin ¢ikig
noktasl olan iigiincii dalga kahve
akiminin felsefesinden de bahsedilerek,
kahve tadiminin nasil olacagi ve hangi
kahve ile hangi yiyecegin uyumlu oldugu
konusunda bilgiler paylasildi.

Diinya Demleme Sampiyonu
Stefanos Domatiotis ile
“Demleme Teknikleri ve
Metotlar Egitimi”

Diinya kahve demleme sampiyonunun
kahve aromalarini hatasiz ve en verimli
sekilde elde edebilmenin piif noktalari,
on katilim ile kabul edilen ziyaretcilere
licretsiz ve Tirkge olarak sunuldu.




POPULER KAHVE MARKALARINA SORDUK

Festivalimizin ilk yiuinda, markalt kahve zincirlerine festival hakkindaki diisiinceleri,
Tiirkiye'deki yeni kahve akimina bakws acilary, ileriki donemlerde planlariyla beraber
egitim ve kaliteye verdikleri énemi sorduk.

Festival, mitkemmel bir fincan
espresso kadar etkileyiciydi, tim
duyularimiza hitap etti. Harika ko-
kular aldik, bin bir cesit kahve tattik,
muhtesem miizikler isittik, cok giizel
seyler gordiik ve en onemlisi harika
bir ziyaretci kitlesine dokunduk.

3. dalga kahve akimiyla yaratilan
yeni trend, espresso kavraminin
insanlar tarafindan daha yakindan
taninmasini ve “dogru ya da yanlg”

bir bilgi akis1 olusmasini sagladi.
Bu trend i¢inde, mitkemmel bir
fincan espresso i¢in yillardir “rol
model” alinan bir marka olarak
fincanda mitkemmel olan1 kahve
severlerle bulusturuyoruz.

Illy olarak satisimizin %80’i Hore-
ca kanalindan gelmekte. Bu bag-

lamda Tirkiye i¢cinde 500'den fazla
premium otel, restaurant ve cafe'de
bulunuyoruz. Ayrica 4 adet Espres-

samente illy subemiz bulunmakta.

1999 yilinda Trieste'de illy tarafindan,
kaliteli kahve kiiltiirtinii biitiin diin-
yaya tanitmak amacryla kurulan Uni-
versita del Caffe (UDC)nin bir subesi
de Istanbul'da bulunuyor. Burada, illy
kahve kullanan ya da kullanmak iste-
yen miisterilerimize ve baristalarina
farkli seviye ve iceriklerde egitimler
vermekteyiz. Ayni egitimleri kahve
tutkunlari i¢in de diizenliyoruz.

ahve Diinyasi olarak genis bir
tand ile katildigimz festivalde
hem iirtinlerimizi, hem de tiretici
kimligimizi yansitma sansina sahip
olduk. Standimizda bir¢ok kisi agirla-
dik ve ¢ok faydali gortismeler yaptik.

Tiirkiyede kahve tiiketimi son 10
yilda kahve zincirlerinin ¢ogalmasty-
la birlikte oldukga artt1 ve bu siirecte
tiiketiciler daha 6nce tatmadiklar:
yeni kahveleri deneyimlediler, alis-

maya bagladilar. Bu sayede damak
zevki gelisen tiiketiciler simdi daha
gurme tatlar1 kesfetmeyi talep etme-
ye basladilar. Bu da 3. dalga kahve
akiminda gurme kahve magazalari-
nin agilmasin tetikledi. Farkli yoresel
kahveler, farkl1 kavurma ve demleme
teknikleriyle hazirlanmis kahveler
sunulmaya baglandu.

Tiirkiyede bugiin itibariyla 21 ilde
124 satis noktamizla hizmet veriyo-

ruz ve 2004 yilinda kuruldugumuz
ilk gtinden itibaren “Hepimizin
ortak noktasr” mottosuyla hizmet
veriyoruz. Magazalarimizin lokas-
yonlary, iirtin gesitliligimiz, tiretici
olmamizin vermis oldugu en kaliteli
iriinii en uygun fiyata sunma imka-
nimiz sayesinde Kahve Diinyas1 her
yastan, her zevkten, her egitim ve
gelir seviyesinden kisiye hitap eden
bir marka olarak konumlanmuistir.

F estival'in bu ilk yilinda, kahve-
yi sanatla bir araya getiren bir
etkinlik gerceklestirdik.

Cenk Sonmezsoy onciiliigiindeki
[lham Atolyesinde, kahve severlere
kahveye dair bilgiler aktarildi ve
yemek fotografciligina dair tiiyolar
verildi.

Bu etkinlikle ilgili bir¢ok olumlu
geri donts alirken, bir¢ok misafirle

temas etme sansi yakaladik. Caffe
Neronun diger zincir markalardan
en biiytik farki, otomatik kahve
makinesi kullanilmiyor ve servis
edilen kahvelerin baristalarin el
hiinerleriyle hazirlaniyor olmasi-
dir. Bu hiineri sergileyebilmeleri
i¢in verilen egitimlerde ise, aday-
lara kahveye tutkuyla bagli olan
Maestrolar tarafindan Caffé Nero
kiiltiirti tanitilirken, kahvenin

oykiisti anlatiliyor ve kahve ¢esitle-
rine dair her tiirlii bilgi aktariliyor.
Egitimi gecen Baristalar, Trainee
olarak ise basliyor. Traineeler’in
egitimi magazada Maestronun
yaninda 6-8 hafta devam ediyor.
Magaza igi egitimini tamamla-
diktan sonra yapilan siyah t-shirt
sinavini gecenler Barista olmaya
hak kazaniyor. Caffé Neroda tim
Baristalar siyah t-shirt giyiyor.

estival cok yararl gecti. Ulke-

mizdeki kahve severlerle kahve-
cileri bir araya getiren ve gok sicak
bir atmosferde gecen bir festivaldi.
Devamlilig1 olmasi gerektigini ve
her sene yiikselen bir grafikle daha
fazla ziyaretci sayisina ulagacagini
ve kahve sevgisinin daha fazla kit-
lelere ulagacagini diisiintiyoruz.

Robert’ s Coffee kendi kahve ve
¢aylarini harmanlayan ve kavu-

ran bir sirkettir. Kendi trtinleri-
mizi kendimiz tirettigimiz i¢in
standartlarimizi kontrol altinda
tutabiliyoruz. Uretimden tiiketime
kadar direkt bizim kontroliimiiz-
dedir. Baristalarimizi da kendimiz

egittigimiz icin standartlarimizi
saglayabiliyoruz.

Tiirkiye’ deki kahve geleneginin
daha ¢ok geleneksel ve Tiirk kiiltii-
riine bagl olarak gelisecegine ina-

niyoruz. Yeni kahve akiminin geng
titketiciler arasinda popiilaritesi
olacaktir. Devaminda da herkesin
gercek kahve tadini alabilecegi
trtnleri daha fazla tiiketecegini
disiintiyoruz, kahve diikkanla-
rimizdan gozlemledigimiz bu
sekilde, bunun i¢in de geleneksel
filtre kahve, geleneksel espresso
gibi kahvelerin tiiketimi daha ¢ok
olacaktir.

Tiirkiye, tarihi ytizyillar 6nce-
sine dayanan giiglii bir kahve

kiiltiiriine sahip. Bugiin tigiincii
dalga kahve akimi diye nitelendiri-
len trend, esasen bu topraklarda ¢ok
uzun siiredir benimseniyor. Fakat
bugiin, kahve severler bu degerin
daha farkinda olarak tiiketiyor.

Biz Starbucks olarak kuruldugu-
muz yildan beri isledigimiz tim

kahvelerin sorumlu tiretim ve etik
ticaret anlayisi cercevesinde yetis-
tirilmesi ve tedarik edilmesi i¢cin
calisiyoruz. Kahvelerimizin ¢evreye
duyarly, sosyal ve ekonomik agidan
stirdiiriilebilir ilkeler dogrultusun-
da yetistirilmesi konusunda bizim-
le ayni degerleri paylasan iiretici
ve tedarikgilerle isbirligi yapiyoruz.
Ciftcilere yiiksek kalitede kahvenin
hak ettigi fiyat1 sagliyoruz.

Seattleda aralik ayinda a¢tigimiz
Reserve® Roastery and Tasting
Room magazamiz Starbucks’in
kahve konusundaki otoritesini
pekistiren, inovasyon alanindaki
liderligimizin altin giziyor.

Misafirlerimiz, bu magazada nadir
bulunan, egzotik ve 6zel iiretim
kahveleri daha dnce goriilmemis
interaktif bir sekilde deneyimleye-

By

biliyor. @
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SCAE TURKIYE KAHVE YARISMASI

Diért giin boyunca festivalde Scae Tiirkiye Kahve Yartsmast
gerceklesti ve Tiirkiye'nin kahve sampiyonlart belli oldu.

S cae (Speciality Coffee Associa-
tion of Europe), Tirk¢e adiyla
Avrupa Nitelikli Kahveciler Birligi
1998 yilinda Ingilterede kahve pro-

fesyonelleri tarafindan kurulmusg
bir birliktir.

Scae’nin amaci, kahvenin tohum-
dan fincana olan seriiveninde
kalitenin siirekliligini saglamak
ve bu kahveleri en dogru sekilde
titketiciyle bulusturmaktur.

Diinya Kahve Organizasyonu ve
Scae tarafindan diizenlenen
Diinya Kahve $ampiyonalar1 bu
bulusmanin gergeklestigi en bityitk
platformdur. Scae Tiirkiye koordi-
natorii Aysin Aydogdu 4 yildir iilke
elemelerini (barista yarigmalarini)
diizenlemektedir.

2015 Diinya Sampiyonasinin Tiirki-
ye ayag1 [stanbul Coffee Festival'da
gerceklesti ve Barista, Latte Art,

Cezve, Ibrik, Kavurma ve Demleme
kategorilerinde Tiirkiye'yi Diinya
Kahve Sampiyonalarinda temsil
edecek isimler belli oldu.

Nisan ayinda Seattle ABD'deki
Barista Sampiyonasi'nda Ozkan
Yetik ve haziran ayinda Gothen-
burg/Isve¢’te gerceklesecek olan
Diinya Kahve Kavurma $ampiyo-
nasi'nda Cagatay Giilabioglu, Latte
Art Sampiyonasi'nda Ozgiir Geng

ve Demleme $ampiyonasi'nda
Umut Gokdeniz Tiirkiye’yi temsil
edecekler.

6 Subat'ta Atinada gergeklesen
Diinya Cezve Ibrik Sampiyo-
nasi'nda Tiirkiye’yi temsil eden
Hazal Atesoglu diinya iiglinciisii
oldu.

Aslinda bir kahve profesyoneli ol-
mayan, Marmara Universitesi Fen

MARVIS DiS MACUNU 5o
TAT ALMANIN ZEVKINE VARIN... Gl

www.marvisturkey.com | 022421163 17

22 ‘ www.istanbulcoffeefestival.com



Ogretmenligi okuyan Hazal, bilim
ile kahvenin birlestigi bir konsept
yaratarak hakemler ve seyircilere
farkli bir deneyim yasatt1 ve kah-
veye profesyonel bakis acisiyla
yaklasan ve bunu kahve tutkusuyla
harmanlayan herkesin boyle bir
yarigsmada basari elde edebilecegini
gosterdi.

Ulkemizi temsil edecek tiim yaris-

[y

macilara bagarilar diliyoruz. e

RE-FRESH ile yenilenin... s

Surdurulebilir basarinin olmazsa olmazi,
“Insana Yatirnm”

insana deger katmak,
farkindaligini gelistirmek
dsm training / RE-FRESH
programlariile mimkiin.

dsmtraining.com/re-fresh

dsm training RE-FRESH bulusmalari kendisine yatirm
yapmak isteyen herkesin katiimina acik programlarimizdir.

Yil boyunca konusunda uzman egitmenlerin farkl
calismalariile takvimlendiriimektedir.

4 tra I n I n g www.dsmtraining.com

 Deneyimlerin Somutiagtigi Merkez o dsmtrainingpage™ o dsmtraining @Hsrn'"ltraining
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TURK KAHVESI

Ne ictigimizden cok, neden ictigimizin
daha énemli oldugu bir icecek.

Ig ahve bir siiredir diinyada ve

1sa bir siiredir de Tiirkiyede
sohbetlerin ana konusu olmaya bas-
lad:. Nitekli kahve ya da “Ugiincii
Akim” olarak adlandirilabilecek bu
gorece yeni gurme kahve yaklagimi
aslinda uzun yillar 6nce filizlenme-
ye basladi. Adil ticarete 6nem veren,
tiretim siireci takip edilebilir ve
degerlendirilebilir tiriinleri miiste-
rilerine sunan kiiciik 6lcekli lokal
kahve ditkkanlari, zaman icinde
zincir magazalar haline geldi. Asil
amagclarindan uzaklasan bu kiiresel
markalar daha sonra adil ticarete,
seffaf tiretim siirecine daha ¢ok
Onem veren ve ticaretini yaptig1
tiriinii ¢ok daha iyi bilen, anlayan
ve sunan yeni kahve isletmelerine
onciiliik etti.

Bilimsel dogrular ve genel kabul
gormiis begeniler zaman iginde
kahve degerleme standartlarinin
olusmasini sagladi. Bu standartlar
kahve, ekipman ve demleme yon-

temlerinin gelismesine, tiiketiciye
daha iyi ve daha ¢ok alternatifler
sunulmasina énciiliik etti. Internet
ve sosyal medyanin da itici giiciiyle
bu yeni kahve akimy, popiiler kiiltii-
riin ve giindelik hayatin 6nemli bir
pargasi haline geldi.

Diinyada ve son donemde Tiirki-
ye'de kahve konusundaki bu olumlu
denebilecek gelismeler yasanirken
atalarimizdan miras, medari iftihari-
muz Tiirk kahvesi demleme yontemi-
nin bugiinkii durumu nedir?

En eski kahve demleme yontemi
olarak kabul edilen Tiirk kahvesi
demleme yontemi sosyal yagam,
gelenekler ve kiiltiirle o kadar ici ice
gecmistir ki, zaman i¢inde sorgu-
lanamaz bir tabu haline gelmistir.
Tiirk kahvesi var oldugu gelenek-
lerin i¢inde ¢oziinerek o kiiltiiriin
disinda var olamaz hale gelmis.
Aligkanliklar ve kiiltiirel sahiplenme
ticari kaygilarla da desteklenince ne
oldugunu tam bilemedigimiz, dogru

tanimlay1p gelistiremedigimiz ve
dolayistyla anlatamadigimiz bir hal
almig Tiirk kahvesi.

Kiiresel iletisim ve bilgi aligverisinin
artmasi, yeme-i¢me kiiltiirtiniin
gelismesi ve bu konuda ortak bir
dilin olusmasi bir {iriin ve ydontem
olarak Tiirk kahvesini anlamamaiza,
tanimlamamaiza ve anlatabilmemize
olanak saglayacaktir. Kiiltiirel bir
6ge olarak sayginligini, ekonomik
bir meta olarak da degerini artira-
bilmek i¢in Tiirk kahvesinin hazir-
lama ve degerleme prensiplerinin
belirlenmesi ve iiriin/lezzet kalitesi-
ni gelistirecek ¢alismalarin yapilma-
s1 gerekmektedir.

Iste bu noktada nitelikli kahve
akiminin Tiirkiye'deki 6nciilerin-
den kabul edilen Kronotrop, Tiirk

kahvesi kalitesinin gelistirilmesi
konusunda bir stiredir ¢aligma/
arastirmalar yapan ve 2013 Diinya
Cezve/Ibrik Sampiyonu olan
Turgay Yildizli ile birlikte ¢aligmaya
basladi.

Lezzetini gelistirerek keyifli bir Tirk
kahvesi deneyimi yasatabilmek

icin kahve gekirdegi se¢iminden
kavurma teknigine, uygun ekipman
kullanimindan ideal demleme yo6n-
teminin belirlenmesine ve gelenegin
devamini saglayacak 6zgiin sunumu
ile tiim bilesenleri teker teker ele
aliyor Kronotrop. Giiniimiize kadar
tarihine ve geleneklerine yaslanip
kalitesini gelistirmek icin ¢aba sarf
edilmemis Tiirk kahvesinin hatirina

DY

hiirmeten. e

Turgay YILDIZLI / Kronotrop

TURK KAHVESININ GLOBALLESMESININ
YOLU MAKINELESMEDEN GECIYOR

T tirk kahvesi 500 yillik tarihi ve
gelenekleriyle 5 Aralik 2013
tarihi itibartyla UNESCO'nun “In-
sanligin Somut Olmayan Kiiltiirel
Mirasi Temsili Listesi’ne resmi
olarak kaydedildi. Bu basarida T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nin ve
benim de yonetim kurulu iiyesi
oldugum Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve
Aragtirmalar1 Dernegi'nin 6nemli
katkilar1 oldu. Bu prestijli unvanin
tilkemizin marka degerine uzun
vadede katki saglayacag kesin an-
cak Tiirk kahvesinin globallesmesi
i¢in atilacak 6nemli adimlar ve
izlenecek uzun bir yol var.

Diinyada giinde 1.1 milyar fincan
kahve i¢iliyor. Ama 500 sene evvel
kahvenin diinyaya yayilmasini
saglayan Tirk kahvesi, bugitinliik
1.1 milyar fincanlik pazardan yiiz-
de 10 dahi pay alamiyor. Espres-
sonun, filtre kahvenin ve suda
¢oziilebilir hazir kahvenin tim

www.istanbulcoffeefestival.com

diinyaya yayilmasinda, bu kahve
tiirlerinin 1900'li yillarin baginda
makineli ¢oziimlere ge¢mesi ¢ok
belirleyici oldu. Tiirk kahvesi ise
2003 yilina kadar makineleseme-
di. Arzum 2003'te ilk elektrikli
cezveyi uretti. Ardindan 2004 y1-
linda bagka bir yerli marka kendi
triintini piyasaya sundu. Son 10
yillik periyotta Tiirk kahvesinde
onemli bir makinelesme siireci
basladi. Tirk kahvesinin diinyada
hak ettigi konuma ulasgamama-
sinin en 6nemli nedeni, Tirk
kahvesinde makineli ¢oziimlerin
diger kahve tiirlerine kiyasla 100
yil kadar gecikmesidir. Bu nok-
tada Tiirk kahvesinin baska bir

sorunu, makineyle de yapilsa elle
servis ediliyor olmasu. Biz, kendi-
ne global pazarda yer bulabilmesi
i¢in, Tiirk kahvesini dogrudan
fincana servis eden bir iiriine
odaklandik. Gegtigimiz yilin
sonuna dogru lanse edip piyasaya
sundugumuz Arzum Okka, tam
da buna hizmet ediyor. Arzum
Okka dogrudan fincana servis
ozelligiyle rakiplerinden ayri-
styor. Kahvenin koptigiinii tim
fincanlara esit olarak dagitiyor ve
yavas pisirme ozelligiyle de kozde
Tiirk kahvesi tadini yasatiyor. Son
olarak servisin ardindan kendi
kendini yikama ozelligiyle pratik
bir kullanim sunuyor.

Tiirk kahvesinin UNESCO'nun
“Insanligin Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi’ne
kaydedilmesinin sagladig1 avan-
tajla, dilnyaya miimkiin oldugu
kadar ¢ok kahve makinesi sunma-
miz gerekiyor. Bu noktada “gekir-
dekten fincana servis” yapabilen
makineleri gelistiriyor olmak ¢ok
onemli. Ciinkii Tiirk kahvesi, ge-
kirdegi ¢ekildiginde, diger kahve
tiirlerine nazaran en ince kahve
tiirdi oldugu i¢in havayla temas
ettigi anda bayatlamaya basliyor.
Eger ¢ekirdekten fincana servis
edilebilen makineler iiretebilirsek,
Tiirk kahvesinin diinyada hak etti-
gi yere gelebilecegine inaniyorum.
Bugiin artik bizim Tiirk kahvesi
ile Cin pazarina nasil girebilecegi-
mizi konusmamiz, bu pazara dair
stratejiler gelistiriyor olmamiz

W

gerekiyor. w

Murat Kolbagst / Arzum Yon. Kur. Bagkani



KULTUREL
HAZINEMIZ
MIRRA...

D ostlar arasinda bir arada olma
isteginin bahanesidir kahve.
Davetler, hep bir kahve igme tize-
rine yapilir. Dolayisiyla kahvenin
insanlar arasindaki bagi kuran en
onemli unsurlardan biri oldugunu
soyleyebiliriz.

Giineydogu'da kahve kiiltiirii, kah-
ve ¢ekirdeklerinin kavrulup, 6gii-
tilliip ardindan defalarca kaynati-
lip stiztildiikten sonra hazirlanan,
kahve serbeti de denilen rafine
edilmis bir kahveyle, yani “mir-

ra” ile karsimiza ¢ikar. Mirranin
kelime anlami “ac1’dir. Adindan da
anlagilacag tizere “Mirra” sekersiz
ve sert bir kahvedir. Hazirlan-
masl, pisirilmesi ve sunumu ile
tamamen bir ritiieldir. Osmanl
imparatorlugu zamaninda Arap
tilkeleri ile olan miinasebetlerden
dolay1 Arap kiiltiirtiyle olusan et-
kilesimin Mezopotamya kiiltiiriine
yansimasidir Mirra.
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Gilineydogu Anadolu dedigimizde
aklimiza, geleneksel yasantinin es-
lik ettigi giiclii aile yapilar: gelir. I¢
ice yasayan toplumlarda , kalabalik
ve niifuzlu ailelerin varlig: birlikte
yasamanin getirdigi sorumluluklar
yiikler bireylerine. Diigiinler, mev-
lutler, taziyeler, bayramlar, toplum
icerisinde bir arada olmay1 zorunlu
kilan sosyal olaylardir. Davete ica-
bet etmek bir mecburiyettir. Sebebi
ne olursa olsun davet sahibinin
hatirina katilarak kendilerinin iyi
giinde ve kotii giinde yanlarinda
oldugunu belirten misafirin neza-
ketine kars1 “unutmadik” anlamina
gelen minnettarlik ifadesidir. O
yiizden akilda kalic1 olmast mana-
sinda ac1 ve serttir.

Mirranin yapilisina gelince, koyu
kivamda kavrulan kahve ¢ekirdek-
leri azar azar el degirmenlerine
konularak 6giitiiliir. Bu 6gtitme
islemi kahvenin oranina gore bir
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giin siirer. Cekilme islemi bittikten
sonra bakir bir tencereye alinan
kahve, tizerine miktarinin ti¢ kati
su eklenerek kahve mangalinin
tizerinde kaynamaya birakilir.
Mangal atesinde stirekli karistiri-
larak kahve koyu bir kivam alana
kadar yaklagik 2 saat kadar kaynati-
lir. Kaynayan kahve atesten alinir ve
dinlenmesi i¢in bir kenara birakilir
ve soguduktan sonra bir tiilbentten
gecirilerek stiziiliir. Tiilbentte kalan
tortu atilir. Bu islem kahvenin
tamamen tortusundan ayrilmasina
kadar tekrar ettirilir. Tamamen tor-
tusundan ayrildigina kanaat getiri-
len kahve, kivamina gore gerekirse
suyun yani sira havanda doviilmiis
kakule ¢ekirdekleri eklenerek
tekrar kaynatilir. Kahve kokusu

ile kakule kokusunun 6zlestiginde
kanaat getirildiginde atesten alinir.
Kahvemiz artik mirra olmustur.
Mirranin hazirlanmasi 3 giin stir-
mektedir. Kiigiik kulpsuz fincanlar-

da bakir giigtimlerden bir yudum
olacak sekilde doldurularak sunu-
lan mirranin bir yudumda igilmesi
ve fincaninin tekrar ikram edene
geri verilmesi gerekir. Yere bira-
kilan fincan, mirray: ikram edene
kars telafisi zor olan ayiptir. Kahve
hazirlanirken gosterilen emege kar-
s1 saygisizlik olarak degerlendirilir.
Bu sebepten mirra ikram eden kisi
eger bekar ise evlendirilmesi veya
yere birakilan fincanin altinla dol-
durulup ikram edene geri verilmesi
adettendir. w

Cercis Murat Konagi / Mardin
www.cercismurat.com

Fincan

GELENEKSEL
TURK KAHVESI

ToRk Kﬂﬂﬂsif 12x6.59 Ka
\ Fy



RAKAMLARLA ICF/2014

14.270

kisi biletli ve davetli
katilimci yer aldi

1.135

yabanci ziyaretci katildi

1.200

22wl 55.000

sy

bardak nitelikli kahve
farkli demleme cesitleri ile
ikram edildi

1.180

katilimci firma calisani
festival yorgunlugu
yasadi

200"Un uzerinde barista

calist ve yarsti

1.600 100

1.000 ke

kahve cekirdegi kullanildi

2 ton

icme suyu kullanildi
L F)

4 ton

tam yagl siitler latte
olarak tiiketicilerle
bulustu

6.000

fincan Tiirk kahvesi ve
mirra tiketildi

34 sanatci

kisi ileri ve ev demlemeleri kisi kahve ekseninde gok sanat eseri 14 yabanci, 20 yerli olmak
egitimlere katildi farkli seminerlere katildi sergilendi lizere sanatlanini icra etti
bircogu festival g& :
siliresince
yapildi

26.000

adet cikolata ve lokum
ikram edildi

3 ton

ozel filtrasyonlu su
kullanildi ‘

1.732.615

kullanici tarafindan

7.8738.051

kisi ile etkilesim kuruldu

20 It.

sahlep tiketildi

555 igerik
40.500 begeni
4.769 yorum [ﬁ
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internet haberi
ve blogger
festivali yazdi

21.060

kahve sever tarafindan kere hashtag'leri
istanbul Coffee Festival kullanildi

sosyal medya kanallari
takip edildi

#ISTCOFFEEFEST

4 ulke

Yunanistan-CafeTaf,
Rusya-Soyuz Coffee
Roasting, Ukrayna'dan
sanatglilar geldi

42 Gazete
24 Dergi
21 TV

Basin festivali ¢ok sevdi




POPULER

KAHVE CESITLERI

En sevilen kahve cesitlerinin infografik

tariflerini sizin icin derledik.
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Espresso

Cikolata Sosu

Siit Kopugii
Kopirtilmis Sit

-

Chocolate Mocha

Gikolata Surubu, Sekerli kakao tozu, erimis siitlii
veya bitter cikolata

Espresso

Filtre Kahve

Red Eye
2/3 oraninda filtre kahve tizerine 1 shot
espresso eklenerek hazirlanir.

Sut

o o

Flat White

Espresso iizerine kopirtilmemis,
buharda isttilmis siit eklenerek hazirlanir.

Sut Kopagi

Cortado

Espresso (izerine esit miktarda buharda
isitilmig siit eklenerek hazirlanir.

Kopirtilmis Sit

Sutla Filtre Kahve

Filtre kahve iizerine kopdrtilmiis sit ilave edilir.

Krem Santi

Melange

Filtre kahve iizerine siit kdptigii veya tercihen
krem santi

St Kopiigi

Kopirtdlmis Siit

[Latte

Espresso ve buharda isitiimig
kremamsi siit ile hazirlanir.

Sut Képug

Y

Macchiato

Espresso iizerine bir tepeleme tath kasigi
kadar siit kopiigi eklenerek hazirlanir.

Krem Santi

Rl . Bl
[Espresso Con Panna
Espresso izerine krem santi veya siit kremasi

eklenerek hazirlanir.

Sicak Su

A 4

Amerikano

Espresso (izerine sicak su ilave
edilerek hazirlanir.

Sit Kopagi

Kopirtilmis Sit

@

Cappuccino
1/3 oraninda espresso, ayni miktarda kopiirtilmis
siit ve siit kopagi ile hazirlanir.

Espresso

Dondurma

Affogato

Dondurma tizerine espresso cekilerek hazirlanir.

Sit Kopagi

%50 Siit & %50 Krema

Caffe Breve

Espresso iizerine krema ile kanstirimis (%50-%50) 1sttilmis
siit eklenip, iizerinin kopik ile kaplanmasiyla hazirlanir.

Krem Santi

Sicak Siit

e

Viennese Coffee

Espresso lizerine 1sitilmis siit ve krema
eklenerek hazirlanir.

11 ferkh tillkeden gelen
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Festival'in en cok begenilen instagram fotograflaruu sizler icin derledik.
Sosyal Medya, Istanbul Coffee Festival't cok sevdi.
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#istcotfeefestteydim

Istanbul Coffee Festival'de oldugunu #istcoffeefestteydim hashtag'i ile paylasan

100'lerce kahve severin keyifli anlarindan bazilarin sectik.
Bir sonraki festivalde nitelikli kahve zihinleri nasi acacak ve
nasil giizel kareler ctkacak merakla bekliyoruxz...
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FOOD BLOGGER NOTLARI

Kahve ve diger lezzetleri, kahve tutkunu internet fenomenlerine
sorduk ve tavsiyelerini dinledik.

@istkazanbenkepce

Hayat bazen ¢ikolata kahve

Kahvenin bir¢ok ¢esidi olmakla
birlikte ben en ¢ok Tiirk kahvesini
seviyorum. Kahvaltidan sonra bir
Tiirk kahvesi, ben dahil gogumuz
i¢in olmazsa olmazlardandir. Biz
bir fincan Tiirk kahvesini kirk yil
hatirina tiiketenlerdeniz. Kahve,
keyiftir, mutluluktur. Kahveyle ilgili
“Cayin kalabalikla arasi iyidir. Kah-
ve ise yalnizlik sever.” s6zii bunu
giizel ifade ediyor. Koz atesinde

pisen ve manzara esliginde icilen
bol telveli kahve candir. Kahvenin
buram buram kokan kokusunu
mis gibi i¢ine gekeceksin. Kahve
yalniz olmaz. Yaninda muhakkak
gikolata olmali. Cikolatay1 da kah-
ve gibi sade sevmiyorum. Antep
fistikli ve bol findikli tercihimdir.
Kahve-Cikolata muhtesem ikilisi
varsa degmeyin keyfime... Ne kah-
veye ne de ¢ikolaya hayir diyebi-

liyorum. Kahve igin ¢ikolata yer,
cikolata i¢in kahve icerim. Benim
i¢in ¢ikolata-kahve ayrilmaz iki-
lidir. Nesilden nesile bir kahvenin
kirk y1l hatirini sayan millet olarak
kahve tutkumuz hep olmustur,
olmaya da devam edecek. Kahve
festivalini 4 giinde 14 bin kisinin
ziyaret etmesi, 6 bin fincan Tiirk
kahvesi ve 26 bin ¢ikolata-lokum

DIy

tiiketilmesi bosuna degil. w

Kahve kiiltiriimiizii bugiinlere
tastyan unsurlardan birisidir
ikramlar.

Kahvenin yanindaki su ve soda,
viicuttaki suyu atma etkisi olan

kahveyle beraber, kaybedilen suyun
yerine konmasi ve kahvenin tadini
daha iyi alabilmek i¢in ikramlari-
mizin vazgecilmezi olmustur.

Peki, kahvemizin yaninda neler
lezzet artirir, neler ikram edilir?

Kahvenin yaninda, lezzetini
uyandiran yiyeceklerden biri
kurabiyelerdir. Bir¢ok kurabiye
¢esidi olmasinin yani sira genel-
likle kakaolu ve damla ¢ikolata-
lilar, kahveyle daha uyumludur.
Kahvenizin yaninda 1-2 tane
titketebileceginiz tathilardan birisi
de eklerdir. Ekler, herkes tarafin-
dan tercih edilmese de kahveyle
hos bir uyum gosterir.

Mozaik kek tiirleri ve 6zellik-

le iginde ceviz, badem benzeri
yemisler olan kek tiirleri de
kahveyle yakisan tatlilardandir.
Kahveyle birlikte uyum i¢inde
olan tatlilardan biri de fistikly
antep baklavasidir. Daha saglikli
bir opsiyon olan muz da, ytiksek
miktarda kahve i¢cildikten sonra
viicudun kaybettigi elektrolitleri
ve mineralleri geri kazandirma
ozelligi oldugundan 6nerilerim
arasindadir.

Biscotti neredeyse biitiin kahve-
cilerde satiliyor artik. Bu sevimli
tztimlii kitirlar kahveyle tiiket-
mek size de keyif verecektir.

Tiirk kahvesinin yanina en giizel
giden lokumlar ¢ifte kavrulmus
ve giil aromal1 olanlardir. Yogun
gikolata tadindan vazgegemiyor-
saniz, dis1 bitter ¢ikolata kapl
olan lokumlar da hosunuza gide-
cektir.

Genel olarak toparlayacak olursak
kahve ¢esitleri ile bitter ¢ikolata,
browni, havuglu & tar¢inli kura-
biye, kek, limon ya da portakalll
cheesecake, lokum (findikls, giilld,
damla sakizl1) ceviz, badem veya
fistik ezmesi, acibadem kurabi-
yesi, portakal ya da kahve likorii
kahve keyfinize daha da keyif
katacaktir. wp

@kuklasiireyya
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Beni taniyan herkes kahveyi ne
kadar ¢ok sevdigimi bilir. Eger
kahve igmezsem gozlerim Japon-
lar'in gozlerine doner, i¢ince de
boyle kocaman olur. Yani benim
gozlerim normalde bu kadar
biiyiik degil, kahve sayesinde bu
haldeler!

Bir kukla nasil olur da kahveyi
boyle sever demeyin bana. Kah-
veyi bulanlar da benden hallice-
ler: Kegiler!

Giinimiizden birkag bin yil
once, Habesistan'da bir ¢coban
yasarmis. Hikayeye gore bu ¢o-
ban her giin kegilerini otlatmaya
gotiriirmiis. Bir giin kegilerinde
asir1 bir hareketlilik fark etmis.
Kegiler her zamankinden daha
fazla hoplayip zipliyor, etrafta
kosturuyorlarmis. Bunun tizerine
coban, kegilerini takip etmis ve
ne yediklerini arastirmis. Meger
kahve yaprag: yiyorlarmis!

www.safrani.com.tr www.egebonbon.com

Sizin anlayacaginiz bizi bugiin-
lere getirenler o zipzip kegiler.
Onlar olmasa belki de her giin
uykulu gozlerle dolasacaktik
etrafta.

Her gecgen giin sayisi artan
kahveciler de artik kasap, manav
olurlarda.

Neyse, hadi ben bir kahve ice-
yim. O kadar bahsedince canim
cekti! w
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Istanbul Coffee Festival bir fikirdi.
Bu fikri bizimle birlikte hayata geciren, yolculugumuzun basindan beri bize destek olan sponsorlarumiz
Pasabahce, L'era Fresca, Promo Cup ve Strma Su’ya tiim katulimer markalarimiza, iletisim destekcilerimize,
sosyal medyada bizi yalniz birakmayan takipcilerimize ve tiim kahve sever misafirlerimize

tesekkiir ediyoruz.

Ana Sponsorlugunda

KAHVEYE
YOLCULUK

Haydarpasa Gawndan

22-25 EKIM 2015
HAYDARPASA GARI
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