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Kahve

Kahve, kokboyasigiller (Rubiaceae) familyasinin Coffea cinsirds, yer
qlan bir agag ve bu agacin meyve gekirdeklerinin kavrulup 6getaimest
ileelde edilen tozun su ya da sdt ile karigtinimastyla yapilan igecextir

Tarini

Karve) Etiyopyanin Kaffa bélgesinde bulunan Arabica kahve ge§ inin . -
kokenl olarak kabul edilir, §te kahvenin ana dénemler:

Kesif (M.S. 9. Yuzyil): Kahve, Etiyopyanin Kaffa bolgesinde yerel halk
tarafindan kesfedildi Efsaneye gore, bu kesif yerel bir kegi cobapt
tarafindan yapildl, ¢cunka keciler kahve meyvelerini yedikten sonra
daha enerjik oluyoriard.

Yayilma (15. Yuzyll): Kahve, Yemende ozellikle kahve cekirdeklerinin
yetistiri 'mes/ ve islenmesi konusunda erken gelismeler yasandi. Kahve
burada dini ve kditdrel bir icecek olarak dnem kazand.

Orta Dogu'da Populerlik (16. Yuzyil): Kahve, Orta Doguda popller hale
geldi ve Misir, Tarkive ve diger bdlgelere yayildl Kahvehaneler,
insanlarin kahve icerken sosyallestigi ve sohbet ettigi Gnemli toplumsal
mekanlar haline geldi : :

Avrupd'ya Girig (17. Yazyil): Kahve, Avrupa'ya once Venedik araciligiyla
girdi ve kisa sure iginde Avrupada-populer hale geldi Bu dénemde
Avrupada kahvehaneler yayginiasti.

~ Kolonilerde Yetigtirme (18. Yuzyil): Kahve, Guney Amerikada Breé//ya_,
Kolombiya ve diger bolgelerde ticari olarak yetistirimeye basglandi.
Kahve, bu bolgelerin ekonomisinde baydk bir rol oynaadl.

“Endustriyel Uretim (19. ve 20. Yuzyil): Kohve endustriyel dlcekte Uretildi
ve ddnya genelinde popdler bir igecek haling (geldi. «Farkll kahve
cesitleri ve icecekleri Gretmek igin gesitli kavurma yontémleri gelistirilal,

Bugun kahve, dunya genelinde en yaygin tuketilen igeceklerden liri
haline gelmis ve kultdre| sosyal ve ekonomik bir neme sahiptir.



ESpresso

Kahve danyasinin vazgegilmez bir lezzeti ve ozadar. Bu gagla ve
aromaitik icecedin ozellikleri onu egsiz kilar.

Espresso, kahvenin yogun ve 6zgdn bir ifadesialr. /tc;/ya'dd dogan bu
kahve targ, kisa sdrede dunya genelinde popdlerlik kazanmigtir.
Espresso, ©zel espresso makinesi ile hozirlanirken, taze kahve
cekirdekleri basingl sicak su ile hizli bir sekilde gegirilir. Sonug, yogun: '
aromal, kuvvetli ve krema tabakas! ile kapli bir icecektir.

Espresso, kahve tutkunlari igin bir ritdel ve keyif kaynagdidir. Espresso, tek
basina bir shot olarak veya cesitli kahve iceceklerinin temel bileseni
olarak tuketilir. Ister klasik espresso, ister espresso bazli bir latte veya
cappucc/né olsun, espresso, kahvenin en saf ve lezzetli halini sunar.




ESpresso Makinasinin Tarini

Espresso makinasinin tarini oldukga eski . olup, kahvenin Osmanli
Imparatoriugundan italyaya yayilmasiyla iliskilendirilir. iste espresso
makinasinin tarihgesNaakkinda dnemli dénem/er.

18 Yzyit Ik espresse:benzeri kakve makineleri 18, ylzyilin sonlarina dogru
Sortaya cikyl, Bu maakineley, kahveyi hizli bir sekilde hazirldmak igin farki
mekanizmalan ) kbllaryerdy, ancak gunumuz espresso makinelerine .
benzem/yorarc// :

19. Yuz'y/f Bifgok|(talyan icatgi ve mucit, espresso hazirlamak igin daha
Zgellsmig mekinelen, gelistirmeye basladl. Bu donemde buhar basinci.
ku//an//orak espresse yapimi tzerine ¢calismalar yapildl

20! YL'Jzy/t 20. yazyiin baslarinda, Luigi Bezzera adl bir Italyan mucit,
1901de ik ticari espresso makinesini patente aldl. Bu makine, kahveyi
basingli su ile hizl bir sekilde gecirerek espresso yapimini kolaylastiral,

Gunumuz Gunamuizde, espresso makineleri cesitli tiplerde meveuttur.
Bunlar arasinda el skma ﬁvomue/) makineler, yar otomatik makineler
ve tam otomatik makineler bulunmaktadir. Espresso, dinya genelinde
popdler bir icecek haline gelmis ve birgok kahve tutkunu - igin
vazgecgiimez bir lezzet haline gelmigtir.

Espresso makineler; kahve dinyasinin énemli bir pargasidir ve gés/t//'
kahve iceceklerinin hazirlanmasinda. kullanilr.
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Espresso S0zlugu

ar: Cogdu espresso makinesinin Uzerinde goérecediniz basing
derecelendirmesi.
Barista: Fspresso/kahve makinesini kullanan-isiye verilen isim.
Italyanca kokenlidir. v
Breve: Birisi kahvesini breve olarak isted g/nde normalde oldugunun
yansi kadar buhara maruz kalmig ve genel dlcundarysiis kadar sut
eklenmis bir kahve istemistir.
Kahve Paketi: Bu terim hazirlanmadan 6ncé ogutu mes kahvenin
filtre icinde sikistirilimig hacmini ifade eder. : ,
Demitasse: Espressonun kendine 6zgu finacaning verilerrisiFglr. PEK™,
cok maddeden yapilabilse de porselen olanlarn ‘sRcek tICIR
edilenlerdir. Istyr muhafaza edebilmelidir.
Dozaj: £spresso yapabilmek icin uygun kahve miktarini ifodé eder. Tek
igimlik igin 7.gram olarak dlgulmustdr. ‘ ;
Duble: £spresso veya espresso dozaji siparis etmek icir birterimalir
Dozaji yaklasik olarak 12-13 gramdir. .
‘Espresso: Pompall bir espresso makinesi kullanilarak yapilan bir icecek
icin kullanilan bir diger Italyanca kékenli terim. 7 (+/-2) gram ¢ekilenis
kahveden, 9 barlk basing altinda ve 90-96 °C'de 25 saniye tutarak
35-40.ml. kahve elde edilir. Espresso kigisel bir lezzet oldugundan, bu
tanim  baristalar - arasinda  tartigilabilir. - Olgunluk, — kalite,  kahve
gek/rdek/er/n/n kaynag, filtreye konan kahve miktar, basing, su sicakligi
ve daha birgok faktdr kahvenin al ocag son hali etkiler.
Suzgec: Metal dibi diz bigimlj filtrenin icine yerlestirilen ve c¢ekilmis
kahveyi tutan makine parcasidir. Kahvenin gegip ‘fincana akmasini
- saglayan delikleri vardir. -
Koépuk: Espresso makinesinin buhar cubugu kullanilarak buharla
verilen satan aldigr son hale verilen isim. Kahvenin Uzerine kasikla
“birakilan sut k&pugu yerine, akitilarak eklenen kopuk idealdir.

Ristretto: Normal espresso olcust yerine daha sinirl dlct  igin
kullanilan ltalyanca sdzcuktdr. Fincana yaklasik 20ml. kahve dokdldr,
hazirlamasi daha zor fakat kahvece daha zengindir.

Shot: Kisaca tek icimlik espressonun diger adidlr.



MENU

Tek bagina bir shot olarak veya
cesitli kahve iceceklerinin temel bileseni

seriik 0 000 @

AMERTCANO

Espressoya gore dana
yumusok, fittre kanveye Su
gore daha sert bir Espresso
aromaya sahiptir.
Sertk 0 @ @ ® O
CAPPUCCINO

sitKopugl e Bir shot espresso
Kopoklo it b tizerine kopurtilmig
Eapressof sicak stit eklenerek

‘yaplan kahnve tiridar.

sertk @ @000



FLAT WHITE

Flat white, bir latteden
dana az sut icerir ve
genelikle Ustte biraz

daha az kopuk bulunur.
LATTE _ Bir shot espresso
St Kopad uzerine kremalastirimis
= Opu9lf sicak sut eklenmesiyle
Kopuklo Stt elde edien kanve
Espresso cesididir. Latte kelimesi
Ttalyancada sit
sertik @O0000 anlammq gelir.
LATTE MACCHIATO
Sut K(")puu

Espresso
KOpUkli Sut

- Latteye gore dana
baydk bir bardak
kullantir. Karamel

hazirlanan versiyonuna »
‘Caramel Macchiato” adi veriiir. sertik @ @O OO



CAFE MOCHA

SUt Kopugu

Képikla Sut Espresso, buharia
Ckolata Isitiimis stt ve
Espresso ( - ckalatayla hazirlanir.

%mkoooeo
AFFOGATO

Espressonun dzerine ‘
dondurma konulmastyla Dondurma
hazirlanan bir kanve . Espresso
~ tOradar.
Sertik @ @OOO
DRY CAPPUCCINO

SO Cok fazlakopik olur,
EOP“k'“ 5“13/ Kopuk severlerin

Hes) tercinidir.
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Afiyet Olsun!
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