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ESPRESSO BILIMI

Onceden Espresso benim icin ¢ok da
cazip olmayan, arada bir tadilacak bir
lezzetti. Ta ki birkac yil 6nce yaz tatilimi
italya’da gecirmeye karar verinceye
kadar. Otobanlardaki restoran zinciri
AutoGril’'in mis gibi kahve kokan yemek
salonlarina girip ciktikca, Espresso’ya
daha da yakinlastim. Tarkiye'ye geri
dondigimde ise eksikligini en c¢ok
hissettigim sey bol koplkli ve hos
kokulu Espresso olmustu. Bu lezzet
elimin altinda olsun diye ¢cok gecmeden
bir Espresso makinesi almaya karar
verdim. Ve daha sonra zaman icinde

anladim ki; bu Espresso mevzusu goérindigiinden ¢ok daha karisikmis.

ESPRESSO’NUN YAPILISI

Espresso, kavrulmus ve ince c¢ekilmis
kahve c¢ekirdeklerinin icinden 90 C
sicakliktaki suyun yiksek basingla ¢ok kisa
bir sirede gegirilmesi ile yapiliyor. Bu
demleme siiresinin kisaligindan 6tlirt
kahvenin adi, Italyanca'da ‘ekspres'

anlamina gelen ‘Espresso' olarak konmus.

Espresso’nun mucidinin ise Luigi Bezzera
adinda bir italyan oldugu tahmin ediliyor.
Rivayete gore, kalabalik gruplarda kahve
yapma suresinin ¢ok uzun olmasindan
dertlenip 1901 yilinda daha kisa sirede

kahve yapmaya imkan veren bir makine
icat eder. Bu makine ile Bezzera ilk defa yliksek basing ve yliksek sicaklikta
suyu bir araya getirerek kahve yapmayi basarir. Fakat Bezzera’nin kahvesi
diger konvansiyonel yontemlerle yapilan kahvelere gére daha acidir. 1905
yillinda Desiderio Pavoni isimli bir girisimci Bezzera’nin makinesinin yaptigi
kahvelerdeki aciligin ylksek sicakliktaki buhardan kaynaklandigini anlar ve
bunun Uzerine farkli sicaklik ve basin¢larda denemeler yaparak ideal kahve



icin sicakligin 195 F (90 C), basincin da 9-10 bar olmasi gerektigine kanaat
getirir. Pavoni daha sonra Bezzera’nin patentini satin alir ve Urettigi
makineleri Avrupa genelinde pazarlamaya baslar.

ilk makineler ¢cok hantal ve kullanimi zor oldugu igin Espresso’nun yayginhg
sadece blyik pastanelerle sinirli kalir. Daha sonra teknoloji ilerledik¢e daha
kullanish makineler cikmaya ve Espresso’nun yayginligi artmaya baslar.

Bugiin ise Espresso Avrupa’da pek ¢ok eve girmis durumda. Tim dinyadaki
biyik kahve zincirlerinin mendilerindeki ilgi cekici italyanca isimlere sahip
hos iceceklerin neredeyse tamaminin temelini Espresso olusturuyor. 1 ol¢i
Espresso’nun Uzerine 3-5 6l¢l sicak su koydugunuzda Cafe Americano; 1 6l¢i
buharda 1sitilmis st ve kdplik koydugunuzda Cappuccino; 2 6lct sicak sit
koydugunuzda Cafe Latte; 1 6lcl cikolata surubu ve 2 6l¢li buharda isitiimis
sut eklediginizde de Cafe Mocha elde ediyorsunuz. Bu listeyi katkilarin farkl
birlesimlerini kullanarak uzatmak miamkdan.

Bu lezzeti eve kadar getirmek isteyenlerin de oldukca
fazla alternatifi var. ilk alternatif eski usul ocak Usti
makineler. 3 hazneli bu makinelerin basit bir calisma
mekanizmasi var. En alt hazneye su, orta hazneye ise
kahve koyuyorsunuz. Ocakta isitmaya basladiginizda su

buharlasip orta haznedeki kahveden siziilerek Ust
hazneye doluyor.

Eger elektrikli makine tercih edecekseniz, evde kullanim
icin onlarca degisik markanin onlarca degisik modeli var

ve bu makinelerin fiyatlari da 150 YTL’den 900 YTL’ye ‘t >

kadar degisiyor. Yalniz uyarmakta fayda var: Yiiksek
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fiyat yuksek kalitede Espresso’yu garanti etmiyor. Bu
makinelerin bazilarinda hazir Espresso tabletleri kullaniliyor, bazilarinda ise
istediginiz 6gutlilmis kahveyi kullanabilmenizi saglayacak aparatlar mevcut.
Bazi makinelerin iki turlt kullanima da imkan verecek sekilde filtre diizenegi
var. Bu makinelerde Espresso yapma
sUreci ise soyle:

Once makineyi acip Isinmasina ve
uygun buhar basincini olusturmasina
izin  vermeniz gerekiyor. Ev tipi
makinelerde bu slire 5-10 dakika
arasinda  degisiyor. Daha sonra
o0gltllmus kahveyi sikistirma haznesine
(potun icine) koyup hazneyi buhar

kanalinin  altina  yerlestiriyorsunuz.
Isitilmis kahve fincanlarini da potun
altina koyup kahve hazirlama diigmesine basiyorsunuz. Pompa ¢alisip buhari
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hazne icinde sikismis kahve Uzerine puskirtiyor ve Espresso’nuz sikistirma
haznesinin altindaki oluktan fincana dokiliyor. Kullanilmis kahve posasini
ise bir daha kullanmiyorsunuz.

Eger hazir tablet kullaniyorsaniz sire¢ bir hayli kolaylasiyor; c¢ilnki
harmanlama, 6glitme, uygun dozda istifleme..vb asamalari athyorsunuz. Ama
eger benim gibi zor yolu secenlerdenseniz isiniz biraz daha zor.

IDEAL ESPRESSO

ideal bir Espresso’nun en (stiinde agik
kahverengiye bakan (ceviz renginde),
kahn, kadifemsi bir koplk (krema)
olmahdir. Kremanin kivaminin tam olup
olmadigini Gzerine bir miktar toz sekeri
dokerek test edebilirsiniz. Krema, toz
sekerini birkac saniye tasiyabiliyorsa

kivami tutturmussunuz demektir.

ikinci olarak da; damakta kuvvetli bir aroma birakmalidir. Aroma karamel,
cikolata, meyve, findik, baharat, limon, sarap, kil, toprak..vb tanidik baska
tatlarla ifade edilir. Kahve, harmanina gore cok siirpriz tatlari barindirabilir.

Kahvede acilik veya eksilik olmamalidir ¢linkii bu kahvenin bayat oldugu ya
da Espresso’nun uygun sekilde yapilmadigi anlamina gelir. Kahveyi icerken,
dil ucunda keskin bir tat vermesi normaldir. Bunun acilikla ilgisi yoktur. Bu tat
kahvenin kendisinde olan seker ve asitten olusur. Bu asit fincanda zaman
gectikge tathimsi bir hal alir. Asitligi yuksek olan kahveler genellikle "canh"
olarak adlandirilir ve bir dereceye kadar tercih edilirler.

Son olarak da kahvenin gévdeli olmasi arzu edilir. Cok kalin gévdeli bir kahve
bir fincan sicak cikolataya benzer; kalin ve agirdir. Cok ince govdeli bir kahve
ise cay gibidir; sulu ve hafif. Kahveye bu dokuyu kazandiran aslinda
blinyesinde barindirdigi yaglardir. Bunu kahve bogazinizdan inerken dilinizin
kenarlarinda hissedersiniz.

Espresso’da ideal kivami tutturmak ise dogru kahve seciminden 6gutme
derecesine, makinenin niteliginden suyun kalitesine kadar bir siri etkene
baglidir ve ¢cok hassasiyet ve dikkat gerektiren bir istir.



KAHVE SE¢iMi (HARMAN)

Kahve, bir agacin meyvesinin ¢ekirdegidir.
Bu agac Arabistan yarimadasi kdkenlidir.
Agacin normal boyu 8-10 metreyi bulabilirse
de, Uretim teknikleri nedeni ile genellikle 2-3
metreye kadar blylmesine izin verilir.
Yapraklari surekli yesildir. Yetismesi igin

tropikal bolge, volkanik zemin, orta derece
nem gibi ozellikler gerekir. Bu sebeple agirlikla ekvator kusag ulkelerinde
yetistirilir.

Kahve agacinin ¢ok sayida tlri vardir; ama ekonomik olarak 2 cesidi
onemlidir: Arabica ve Robusta. Arabica, diinyada en yaygin kahve agacidir.
Fakat yetistirmesi daha zordur, parazitlere ve i1siya daha dayaniksizdir. Ancak
elde edilen Urin daha kaliteli oldugu igcin daha ¢ok tercih edilmektedir.
Robusta ise daha nemli, sicak bolgelerde de yetistirilebilir ancak Griini daha
kalitesizdir. Daha asidiktir ve sindirimi daha zordur. igimleri agisindan ise,
Arabica daha hafif ve aromatik iken, Robusta daha acimsi ve daha az
lezzetlidir. Arabica c¢ekirdekleri %1-2, Robusta g¢ekirdekleri ise % 2-5 kafein
icerirler.

Turliinden bagimsiz olarak, yetistirildigi bolge de kahvenin lezzetini ¢ok
etkiler. Ornegin Afrika kékenli kahveler genellikle meyvemsi ya da topragimsi
olurlar. Pasifik kahveleri ise odunsu veya findigimsidir. Latin Amerika ve Orta
Amerika kahveleri ise ¢ok zengin gesitlilik gosterirler.

Farkh tirlerde ve farkli bolgelerde yetismis kahveleri bir araya getirerek
(harmanlayarak) farkl lezzetler elde edebilirsiniz.

KAVURMA

Kahve cekirdekleri ilk toplandiklarinda yesil renkli ve nemli bir haldedir ve
kullanilabilmeleri i¢in kavrulmalari gerekir. Kavurma islemi sirasinda kahve
cekirdeklerinin rengi kahverengiye doner, aromatik yaglar ortaya cikar,
meyve 6zsuyu blylk ol¢lide azalir, 6zsuyundaki seker ise karamellesir. Biitiin
bunlar da kahvenin kendine has lezzetini olusturur.

Kahvenin kavrulduktan sonra 4-5 giin icinde tiketilmesi gerekir, aksi takdirde
bayatlar. O ylzden kahveyi tiiketmeden hemen 0Once, taze taze kavurmak
daha makbuldir. Eger hazir paketli kahve kullanilacaksa, c¢ekirdeklerin
vakumlanarak paketlenmis olmasi gerekmektedir. Bu sayede kahve 6-12 ay
civarinda bozulmadan saklanabilir.



OGUTME

Eger hazir 6gutilmis bir kahve kullanmiyorsaniz, bu
asamaya Ozellikle dikkat etmenizi tavsiye ederim.
Espresso icin kahve cgekirdeklerinin Tiurk kahvesine
kiyasla  biraz daha kalin  o6gutilmis olmasi

gerekmektedir. Kahve ideal derecede o6gutulirse bir
fincan Espresso’yu 20-30 saniyede elde edersiniz. Kahve
fincana tatli bir kavis olusturarak, sariya yakin renkte akar ve yizeyde
baloncuk olusmaz. Kahve gereginden kalin ¢ekilmisse Espresso makineden su
gibi fiskirarak cikar ve fincan cok daha cabuk dolar. ince ¢ekilmisse su buhari
gecis icin yer bulamaz ve Espresso’nuz damlalar halinde fincana dolar.
Demleme siresi arttigi icin rengi siyaha yakin olur ve tadi da acilasir.

SIKISTIRMA HAZNESINE [STiIFLEME

Dogru dozda istifleme, kahvenin suyla temas edince sismesine izin verecek
kadar kiclik bir bosluk birakmak kosuluyla, filtre haznesinin neredeyse
tamamen doldurulmasi anlamina gelir. Gereginden cok kahve kullanilirsa
demlenme ve fincanin dolma siresi uzayacaktir. Kahvenin az doldurulmasi
durumunda ise Ust buhar siizgeci ile filtrenin igindeki kahvenin arasinda fazla
bosluk kalir; basingli suyun gelisiyle kahve karisir ve bulaniklasir.

Bir baska dnemli ayrinti da sikistirmadir. Dogru dozdaki kahvenin suyla esit
oranda bulusmasi ylzeyinin duzlestiriimesine baglidir. Bu sayede buhar
kanalidan gelen su basinci bltin kahveye esit oranda dagilir. Sikistirma fazla
yapilirsa kahve akisi yavaslar, suyla temas siiresi artar ve kahve koyulasir.
Ozellikle normalden birazcik daha ince 6giitiilmis bir kahve kullaniyorsaniz
ve biraz da fazla sikistirarak filtreye koyduysaniz sadece gereginden fazla sert
bir kahve yapiyor olmakla kalmaz ayni zamanda kahve makinenizin en hassas
parcalarindan biri olan pompayi da riske atarsiniz.

Su

Kullanilacak su yumusak icimli bir su olmalidir. Makineden bir miktar su alip
sogumaya birakiniz ve soguduktan sonra tadiniz. Koéti su kahvenizi de
mahveder.



KAHVEYi SAKLAMA KOSULLARI

Kahve son derece kuvvetli bir nem emici maddedir. O yizden kuru ortamda,
hava gecirmeyen kaplarda saklanmasi gerekir. Hava sicakliginin nem kadar
etkisi olmasa da kahvenin saklandigi ortamin ¢ok yiksek sicakliklarda olmasi
tavsiye edilmez.

OLASI SORUNLAR

TUim bu asamalardan gecip kendi Espresso’nuzu yaptiktan sonra yukarida
tarif ettigimiz ideal Espresso’dan farkli bir Espresso elde ettiyseniz, dnce
asagidaki sik karsilasilan sorunlar listesine bir géz atmanizi tavsiye ederim.
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(under extracted)

Bu durumda, kahveyi ¢ok kalin 6gitmas
ve pot icinde vyeterli derecede
stkistirmamis  olabilirsiniz.  Degirmen
ayarlarini  kontrol edip daha ince
ogltmeyi denemelisiniz. Makine
kaynakh sorunlar da sunlar olabilir:

Yiksek basincli su buharinin isisi dismus

olabilir. Pompa basincini kontrol etmeniz
gerekir. Potun altindaki slizgec delikleri eskimis ve genislemis olabilir. Bu
durumda da slizgeci degistirmeniz gerekecektir. Cok taze kavrulmus kahve
kullanmaniz da bu soruna yol acar. Eger kahveyi kendiniz kavurduysaniz 2
gln kadar bekledikten sonra kullanmalisiniz.
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renkte. (over extracted)

Bu durumda, kahveyi c¢ok ince
ogutmis ve pot icinde fazla sikistirmis
olabilirsiniz. Degirmen  ayarlarini
kontrol edip daha kalin 6glitmeyi ve
kahveyi pot icinde fazla sikistirmamayi
denemelisiniz. Makine kaynakli

sorunlar da sunlar olabilir: Yiksek
basincli su buharinin isisi fazla olabilir.
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Pompa basincini arttirmaniz gerekir. Potun altindaki slizge¢ veya buhar
sizgeci tikanmis olabilir. Bu durumda da sizgegleri temizlemeniz
gerekecektir.

YIEKOSYAY 2 NBXIyOB S NI SNA.y@Eemelylote? y Odz] f |
extracted)

Kahve oldukca ince ogitilmus ve
cok sikistirillmis. Gereginden fazla
kahve kullanilmis olabilir.
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Bu durumda muhtemelen buhar
slizgeci yipranmis veya tikanmistir
ve su dengesiz geldigi icin kahveyi karistirmis olabilir. Pota az kahve
kondugunda da benzer bir durum ¢ikabilir.

Kremat2 T 6 S{1SNRA (Gl oPYP&2NJ

Bu durumda muhtemelen potun altindaki siizge¢ tikanmistir ve demlenme
uzun sirlyordur. Tikali stizgec sebebiyle dagitim homojen olamiyordur. Su
cok sicaktir.

Fincanda kahve tanecikleviar.

Kahve ince 6gitiilmis. Oglitme derecesini arttirin

OZET OLARAK

Yukarida da bahsetmeye calistig§im (izere, Espresso hazirlamak buyuk
hassasiyet gerektiren bir istir. Bir yonden bilim, bir yonden sanattir.
Yukaridaki faktorlerden her birinde degisiklikler yaparak mikemmel kahveyi
daha da miikemmellestirebilir ya da tam tersine mahvedebilirsiniz.

Bu vyazl ile, sevdiginiz kahveye ulasirken yapacaginiz denemelerde hangi
kurallara uymaniz gerektigini anlatmaya c¢alistim. Sunu unutmamak lazim ki
diinyanin en iyi kahvesi sizin sevdiginiz kahvedir.



