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ANADOLU’NUN KAHVE 
KÜLTÜRÜNE YOLCULUK 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu 
Sağlık Uzmanı, Yazar 

 

Giriş:  

Anadolu, tarih boyunca farklı medeniyetlerin beşiği 
olmuş ve her biri zengin mutfak kültürünü miras 
bırakmıştır.  
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Bu eşsiz coğrafya, yalnızca yemekleriyle değil, kahve 
kültürüyle de kendine has bir yer edinmiştir. Türk 
kahvesinin geleneksel ritüelleri ve benzersiz hazırlanış 
biçimleri,  

 
Anadolu’nun dört bir yanında farklı yorumlarla 
şekillenmiştir. Ancak kahve kültürü, yalnızca Türk 
kahvesiyle sınırlı kalmamış, bölgesel malzemelerle 
yaratılan alternatif tariflerle daha da zenginleşmiştir. 

 
Nohut, kestane, menengiç, hatta meşe palamudu gibi 
sıra dışı malzemelerle hazırlanan kahveler, 
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Anadolu’nun yaratıcılığını ve doğayla uyumlu yaşam 
tarzını gözler önüne serer.  

 
Bitki ve baharatlarla tatlandırılan kahveler ise bu 
zenginliğe baharat diyarından bir dokunuş katar.  

Osmanlı’dan günümüze taşınan geleneksel 
yöntemlerle harmanlanan kahve çeşitleri hem bir 
içecek hem de bir kültür taşıyıcısı olarak günlük 
yaşamın ayrılmaz bir parçası olmuştur. 

 
Bu yazıda, Anadolu’nun kahve zenginliğini tüm 
yönleriyle keşfe çıkacağız. Türk kahvesinin zarif 
sunumlarından bölgesel tariflerin ilham verici yaratıcı 
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detaylarına, tahıl ve bakliyattan yapılan alternatif 
kahve türlerinden Osmanlı mutfağının baharatlı 
mirasına kadar geniş bir yelpazeyi inceleyeceğiz.  

 
Her bir kahve çeşidi, sadece bir içecek değil, aynı 
zamanda bir hikâye anlatır; doğanın sunduklarını 
yaratıcılıkla buluşturan Anadolu’nun hikâyesi... 

 
Anadolu’nun kahve kültürü oldukça geniş bir 
yelpazeye sahiptir.  
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Hem kahve çekirdeği kullanılan klasik tarifler hem de 
bölgesel malzemelerle yapılan alternatif kahveler bu 
kültürü zenginleştirir.  

 
 

ANADOLU’DA YAPILAN KAHVE 
ÇEŞİTLERİNİN KAPSAMLI BİR ENVANTERİ: 
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ANADOLU’DA KAHVE ÇEŞİTLERİ:  

DETAYLI REHBER 
 

1. TÜRK KAHVESİ ÇEŞİTLERİ 
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1.1. Klasik Türk Kahvesi 
• Özellikleri: Köpüklü, ince çekilmiş kahve. 

Geleneksel cezvede pişirilir. 
• Yapılış Şekli: Cezveye kahve, su ve tercihe bağlı 

olarak şeker eklenir. Yavaş ateşte 
köpükleninceye kadar pişirilir. 

• Sunum Tarzı: Bakır cezve ile sunulabilir. Yanında 
lokum veya su ikram edilir. 
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1.2. Damla Sakızlı Türk Kahvesi 
• Özellikleri: Damla sakızı aromalı, yumuşak bir 

tada sahiptir. 

• Yapılış Şekli: Klasik Türk kahvesi yapımına 
damla sakızı eklenerek hazırlanır. 

• Sunum Tarzı: Geleneksel fincanlarda ikram 
edilir. Genellikle tatlılarla uyum gösterir. 
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1.3. Sütlü Türk Kahvesi 
• Özellikleri: Su yerine süt kullanılarak 

hazırlanır, kremamsı bir yapıya sahiptir. 

• Yapılış Şekli: Kahve cezveye süt ile konularak 
yavaş ateşte pişirilir. 

• Sunum Tarzı: Tarçın veya kakao tozu serpilerek 
sunulabilir. 
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1.4. Tarçınlı Türk Kahvesi 
• Özellikleri: Tarçın aromalı, baharatımsı bir 

lezzet sunar. 

• Yapılış Şekli: Cezveye kahve, su ve bir tutam 
tarçın eklenerek hazırlanır. 

• Sunum Tarzı: Tarçın kabuğu eşliğinde sunulur. 
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1.5. Kakuleli Türk Kahvesi 
• Özellikleri: Kakule tohumlarının aromatik 

tadını taşır. 

• Yapılış Şekli: Kakule tozu veya tüm kakule, 
kahve ile cezvede pişirilir. 

• Sunum Tarzı: Kakule tohumu ile süslenerek 
sunulur. 
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1.6. Cezerye Kahvesi 
• Özellikleri: Havuç bazlı cezeryenin tatlı 

aromalarını içerir. 

• Yapılış Şekli: Cezerye öğütülerek kahveye 
eklenir ve cezvede pişirilir. 

• Sunum Tarzı: Yanında cezerye dilimleriyle 
sunulur. 
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2. BÖLGESEL KAHVE ÇEŞİTLERİ 
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2.1. Dibek Kahvesi (Ege) 
• Özellikleri: Taş dibeklerde öğütülür, daha kalın 

taneli ve kremamsıdır. 

• Yapılış Şekli: Klasik Türk kahvesine benzer, 
ancak taneli yapısı farklı bir doku verir. 

• Sunum Tarzı: Lokum veya kuru incirle sunulur. 
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2.2. Menengiç Kahvesi (Doğu ve 
Güneydoğu Anadolu) 

• Özellikleri: Menengiç meyvesinden yapılır, 
kafeinsizdir ve fıstıksı bir tat sunar. 

• Yapılış Şekli: Menengiç meyveleri kavrulup 
öğütülür, süt ile pişirilir. 

• Sunum Tarzı: Bakır fincanlarda sunulur. 
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2.3. Mırra (Güneydoğu Anadolu) 
• Özellikleri: Oldukça yoğun ve serttir. 

• Yapılış Şekli: Kahve defalarca kaynatılır ve acı 
bir tat elde edilir. 

• Sunum Tarzı: Az miktarda, küçük fincanlarla 
ikram edilir. 
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2.4. Cilveli Kahve (Akdeniz) 
• Özellikleri: Tatlandırılmış, süt ve şeker ile 

sunulan bir kahvedir. 

• Yapılış Şekli: Kahve, süt ve şekerle 
köpürtülerek hazırlanır. 

• Sunum Tarzı: Tatlılarla birlikte sunulur. 
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2.5. Tereyağlı Kahve (Karadeniz) 
• Özellikleri: Tereyağı eklenerek zenginleştirilen 

kahve. 

• Yapılış Şekli: Tereyağı eritilir, kahve eklenerek 
pişirilir. 

• Sunum Tarzı: Mısır ekmeği ile sunulur. 
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2.6. Kül Kahvesi (Mardin ve 
Güneydoğu Anadolu) 

• Özellikleri: Közde veya külde pişirilerek yoğun 
bir tat elde edilir. 

• Yapılış Şekli: Kahve, ateşin külüne 
yerleştirilerek yavaş pişirilir. 

• Sunum Tarzı: Geleneksel bakır cezve ile 
sunulur. 
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2.7. Kervansaray Kahvesi (İç Anadolu) 
• Özellikleri: Baharatlarla zenginleştirilmiş, 

yoğun aromalı kahvedir. 

• Yapılış Şekli: Tarçın, karanfil gibi baharatlarla 
pişirilir. 

• Sunum Tarzı: Küçük kaselerle sunulur. 
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2.8 Hatay Kahvesi (Hatay) 
• Özellikleri: Yoğun köpüklü, kendine has 

aromalı bir kahvedir. 

• Yapılış Şekli: Uzun süre karıştırılarak 
köpürtülür. 

• Sunum Tarzı: Baharatlarla süslenerek sunulur. 
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2.9. Köpüklü Türk Kahvesi (Tüm 
Anadolu) 

• Özellikleri: Zengin köpüklü sunumuyla bilinir. 

• Yapılış Şekli: Yavaş ateşte uzun süre pişirilir. 

• Sunum Tarzı: Klasik porselen fincanlarda 
sunulur. 
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3. Alternatif ve Yöresel 

Malzemelerle Yapılan Kahveler 
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3.1. Nohut Kahvesi (İç Anadolu ve 
Karadeniz) 
Özellikleri: Kavrulmuş nohutların öğütülmesiyle 
yapılır. Hafif fındık aroması taşır. 
Yapılışı: Nohut kavrulur, ince öğütülür ve kahve 
gibi pişirilir. 
Sunum Tarzı: Şekersiz veya hafif tatlandırıcılarla 
sade fincanlarda sunulur. 
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3.2. Kestane Kahvesi (Ege ve 
Karadeniz) 
Özellikleri: Kestane aromasını yoğun şekilde 
taşır. Kafeinsizdir. 
Yapılışı: Kestaneler kavrulur, toz haline getirilir 
ve kahve gibi pişirilir. 
Sunum Tarzı: Genellikle tarçınla süslenerek 
sunulur. 
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3.3. Keçiboynuzu Kahvesi (Güneydoğu 
Anadolu) 
Özellikleri: Doğal tatlılık ve hafif kakao benzeri 
bir tat bırakır. 
Yapılışı: Keçiboynuzu öğütülüp kahve gibi 
pişirilir. 
Sunum Tarzı: Sütle karıştırılarak veya sade 
olarak ikram edilir. 
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3.4. Arpa Kahvesi (Doğu Anadolu) 
Özellikleri: Hafif malt tadı taşır, kafeinsizdir. 
Yapılışı: Arpa kavrulur, ince çekilip cezvede 
pişirilir. 
Sunum Tarzı: Geleneksel porselen fincanlarda 
sade sunulur. 
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3.5. Buğday Kahvesi (İç Anadolu) 
Özellikleri: Hafif tahıl aromalıdır. Besleyici 
özellik taşır. 
Yapılışı: Kavrulmuş buğday öğütülerek 
hazırlanır. 
Sunum Tarzı: Yanında kuru meyvelerle 
sunulur. 
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3.6. Meşe Palamudu Kahvesi (Ege ve 
Akdeniz) 
Özellikleri: Yoğun odunsu ve hafif acımsı bir 
tada sahiptir. 
Yapılışı: Meşe palamudu kurutulup öğütülerek 
hazırlanır. 
Sunum Tarzı: Klasik Türk kahvesi fincanlarında 
sunulur. 
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3.7. Hurmalı Kahve (Güneydoğu 
Anadolu) 
Özellikleri: Doğal tatlılık içerir ve yoğun bir 
aroma bırakır. 
Yapılışı: Hurma püresi veya tozu kahveye 
eklenerek hazırlanır. 
Sunum Tarzı: Baharatlarla süslenerek sunulur. 
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3.8. Kuru İncir Kahvesi (Ege) 
Özellikleri: İncirin tatlı ve hafif karamelize tadını 
taşır. 
Yapılışı: İncir kurutulup öğütülür ve kahve gibi 
hazırlanır. 
Sunum Tarzı: Yanında incir dilimleriyle sunulur. 
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3.9. Karabaş Otu Kahvesi (Akdeniz) 
Özellikleri: Bitkisel ve rahatlatıcı bir etki taşır. 
Yapılışı: Karabaş otu kurutulup kahveyle 
harmanlanarak hazırlanır. 
Sunum Tarzı: Balla tatlandırılarak sunulur. 
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3.10. Zeytin Çekirdeği Kahvesi (Ege) 
Özellikleri: Hafif acımsı, güçlü bir tat içerir. 
Yapılışı: Kavrulmuş zeytin çekirdekleri 
öğütülerek hazırlanır. 
Sunum Tarzı: Zeytin dalı motifiyle süslenmiş 
fincanlarda sunulur. 
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3.11. Çekirdekli Üzüm Kahvesi (Doğu 
Anadolu) 
Özellikleri: Tatlı ve meyvemsi bir tat bırakır. 
Yapılışı: Çekirdekli üzüm kurutulup öğütülür ve 
kahve gibi pişirilir. 
Sunum Tarzı: Yanında kuru üzümle sunulur. 
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3.12. Gürgen Kahvesi (Karadeniz) 
Özellikleri: Yoğun ve hafif acı bir tada sahiptir. 
Yapılışı: Gürgen tohumları kavrulup öğütülür 
ve kahve gibi pişirilir. 
Sunum Tarzı: Geleneksel ahşap fincanlarla 
sunulur. 
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4. Bitki & Baharat Tabanlı Kahveler 
• Tarçın ve Zencefilli Kahve: Baharatların ılık 

aromalarıyla zenginleştirilmiş kahve. 
• Kakuleli Kahve: Kakule tohumlarının aromasıyla 

hazırlanır. 
• Adaçaylı Kahve: Rahatlatıcı ve hafif bitkisel bir 

lezzet sunar. 
• Rezene Kahvesi: Hafif anason aromalı, ferahlatıcı 

bir kahvedir. 
• Lavantalı Kahve: Lavanta çiçeklerinin aromasıyla 

yumuşak bir tat bırakır. 

 

5. Osmanlı & Geleneksel Kahveler 
• Osmanlı Kahvesi: Baharat ve sütle zenginleştirilmiş 

bir kahve türüdür. 
• Şekerli Osmanlı Kahvesi: Daha tatlı ve aromatik 

bir kahve çeşididir. 
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• Tahinli Kahve (Ege): Tahinle hazırlanır, yoğun ve 

besleyici bir lezzet sunar. 
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6. Tahıl ve Bakliyat Tabanlı 
Kahveler 

• Mısır Kahvesi (Karadeniz): Hafif tatlımsı ve 
tahıl bazlı bir kahvedir. 

• Bulgur Kahvesi (Güneydoğu Anadolu): 
Kavrulmuş bulgurdan yapılan, tahıl aromalı bir 
kahve. 

• Fındık Kahvesi (Karadeniz): Fındık aromasının 
yoğun hissedildiği bir kahvedir. 
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Öne Çıkan Özel Kahve Çeşitleri 
• Çedene Kahvesi: Kayısı çekirdeğinden 

yapılan, Malatya ve çevresine özgü. 

• Isırgan Kahvesi: Isırgan tohumlarından 
yapılan, sağlık açısından faydalı bir kahve. 

• Tahinli Susam Kahvesi: Susam ve tahin bazlı, 
Ege’ye özgü bir kahve çeşididir. 

Bu liste, Anadolu’nun kahve kültürünü tam anlamıyla 
yansıtmayı amaçlamaktadır.  
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5.ÖĞÜTÜLME ŞEKİLLERİ VE 
ÖZELLİKLERİ 
• Taş Dibekçiler: Geleneksel taş dibeklerde elle 

öğütme yaygındır. Dibek kahvesi ve menengiç 
kahvesi bu şekilde hazırlanır. 

• Değirmenler: Mırra gibi ince öğütülmüş kahveler, 
daha modern değirmenlerde öğütülür. 

• Evde Hazırlama: Kahve çekirdekleri körük 
yardımıyla ya da el değirmenlerinde öğütülerek 
taze bir aroma elde edilir. 
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6.SUNUM VE KULLANIM BİÇİMLERİ 
Anadolu kahveleri genellikle şu unsurlarla sunulur: 

• Yan Ürünler: Lokum, kuru yemiş, bal ya da tatlılar. 
• Sunum Kapları: Bakır cezve, porselen fincan ya da 

taş kaplar. 
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• Süsleme: Cezvede köpüklendirme ya da fincan 
kenarına şekerli bir detay eklenmesi. 

 

7.SONUÇ 
Anadolu’nun kahve çeşitliliği, bölgenin gastronomik 
zenginliğini gösterir. Her bölge kendi dokusunu 
kahveye katmış, bu da kahvenin Anadolu kültüründeki 
önemini artırmıştır. Dibek kahvesinden mırra’ya kadar 
her kahve, kendine has özellikler ve sunum 
biçimleriyle ayrı bir keyif sunar. 



49 
 

 


