TURK KAHVESI / TURKISH COFFEE

Tescil Ettiren

TURKIYE ODALAR VE BORSALAR BiRLIGi

Bu geleneksel Griin adi, 6769 sayih Sinai Milkiyet Kanunu
kapsaminda 02.05.2023 tarihinden itibaren korunmak tzere 10.03.2026
tarihinde tescil edilmistir.



Tescil No 1 G8

Tescil Tarihi : 10.03.2026

Basvuru No : G2023/000008

Basvuru Tarihi 1 02.05.2023

Geleneksel Uriin Ad1 : Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee

Uriin / Uriin Grubu : Kahve / Diger

Tescil Ettiren : Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Dumlupinar Bulvari No:252 (Eskisehir Yolu 9. Km.) 06530 ANKARA
Kullamim Big¢imi : Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee ibaresi, asagida verilen logolardan uygun

olanl ve geleneksel iirlin adi amblemi, {iriiniin ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin ambalaji iizerinde kullamilamadiginda, Tiirk Kahvesi / Turkish
Coffee ibaresi, uygun logo ve geleneksel iiriin adi amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel iiriin adinin
amblemsiz kullanimi, 6769 sayil1 Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi
degildir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tirk Kahvesi Coffea arabica (Arabica) ve Coffea canephora (Robusta) bitkilerinden elde edilen, hafif, orta
veya koyu kavrulmus kahve ¢ekirdeklerinin ince veya ¢ok ince dgiitiilmesiyle elde edilen 6giitiilmiis kahveyi ve bu
ogiitiilmiis kahve kullanilarak hazirlanan igecegi ifade eder. Tiirk Kahvesi, Arabica ve Robusta kahveler ayri ayri
veya karisim halinde kullanilabilir. Tiirk Kahvesinin Ingilizce cevirisi Turkish Coffee olup bu adda yaygin sekilde
kullanilir.

Tirk Kahvesinin 6giitiilmiis kahve formu, kahve c¢ekirdeklerinin geleneksel 6glitme ve kavurma yontemi
sonucunda ortaya ¢ikmistir ve geleneksel olarak Tiirk Kahvesi igeceginin hazirlanmasinda kullanilir. Tiirk Kahvesi
icecegi ise, nesilden nesile aktarilan geleneksel demleme yontemi sonucunda ortaya ¢ikmigtir. Hazirlama yontemi,
ogiitiilmiis kahvenin su ile ayn1 cezvede kontrollii sekilde pisirilmesini igerir.

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi, hafif, orta ve koyu kavrulmus cekirdeklerden iiretilir. Ince 6giitiilmiis, toz benzeri
(75-125 mikron) yapisi, Turk Kahvesini diger 6giitiilmiis kahvelerden ayirir. Ultra ince 6gilitme, kopiik ve tortu
olusumuna neden olan ve kendine 6zgii, gli¢lii, hafif ac1 tatli bir lezzet yaratan benzersiz bir demleme siirecine olanak
saglar. Ogiitme boyutu demleme siirecinde 6nemli bir rol oynar. Ekstra ince 6giitme, lezzetlerin ve aromalarin daha
iyi ekstraksiyonunu saglar. Suya ne kadar ¢ok doku katilirsa, tat o kadar zengin olur. Buhar veya sicak su ile
karigtirilmig ¢oziinebilir iiriinler, Tiirk Kahvesi hazirlanmasinda kullanilmaz.

Icecek Tiirk Kahvesi

Tiirk Kahvesi igecegi, 6giitiilmiis Tiirk Kahvesinin geleneksel demleme yontemiyle hazirlanir. Tiirk Kahvesi
icecegi, ogiitlilmiis kahvenin su ile kontrollii bir sekilde kaynama noktasina kadar pisirilmesiyle elde edilir. Boylece,
kahvenin suyla yavasca 1sitilmasi, esit bir ekstraksiyonu saglar. Sonu¢ olarak, Tirk Kahvesi; zengin aromasi,
belirgin kopiigii ve tortusuyla karakterize edilir ve kiigiik fincanlarda servisi yapilir.

Uretim Metodu:

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi hazirlanmasi

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi iiretmek igin, Coffea arabica (Arabica) ve / veya Coffea canephora (Robusta)
bitkilerinden elde edilen ham kahve ¢ekirdekleri kavrulur ve ardindan 6giitiiliir.



Kavurma

Kavurma isleminde, kahve g¢ekirdeklerine istenilen kahverengi renge ulasana kadar homojen kavurmayi
saglamak icin stirekli karistirarak 1s1 uygulanir. Kahve cekirdekleri kavurma sirasinda nem salar, dnce saman
sarisina, sonra kahverengiye doner. Tat ve koku bilesenleri, kavurma sirasinda gergeklesen kimyasal reaksiyonlar
sonucunda olusur.

Kavrulmus kahve ¢ekirdekleri renklerine gore siniflandirilir. Tirk Kahvesi, hafif, orta ve koyu kavrulmus
¢ekirdeklerden iiretilir. Hafif kavrulmus kahve, ham kahvenin 175-185 °C’de 8 ila 15 dakika kavrulmasiyla elde
edilir. Orta kavrulmus kahve 16 ila 25 dakika kavrulurken, koyu kavrulmus kahve 26 ila 30 dakika kavrulur.
Kavurma sirasinda yanma ve pargalanma olmamalidir. Kavurma tamamlandiktan sonra kahve ¢ekirdekleri, gaz
¢ikisinin tamamlanmasi ve asiditenin azaltilmasi igin en az 48 saat oda sicakliginda dinlendirilir. Dinlendikten sonra
kahve cekirdekleri, ogiitilene kadar hava, nem ve 1siktan koruyan kutu veya torbalarda oda sicakliginda
saklanmalidir.

Ogiitme

Tirk Kahvesinde kullanilan kahve g¢ekirdekleri, suyla birlikte pisirildigi icin ¢ok ince ogiitiilmelidir.
Ogiitiilmiis kahvenin ortalama tane boyutu 75 ila 125 mikron arasinda olmalidir. Istenen tat ve képiik olusumu ile
fincanda tortu kalmasi i¢in 6giitme sirasinda sicakligin 40 °C’yi gegmemesi onemlidir.

Saklama kosullari

Ogiitiildiikten sonra Tiirk Kahvesi, tad1 ve aromas1 kaybolmamas1 icin 1siktan, nemden ve havadan uzak
saklanmalidir. Hava geg¢irmez ambalajlarda bir yila kadar saklanabilir.

Igecek Tiirk Kahvesi hazirlanmasi

Tiirk Kahvesi, kahvenin su ile pisirilirken 1s1 ve kopiigiin kontrol edilmesi igin geleneksel olarak ‘cezve’ adi
verilen kaplarda hazirlanir. Is1 ve kopiik kontroliiniin saglanmasi kosuluyla, gizli rezistans 1siticili otomatik kahve
makinelerinde de hazirlanabilir.

Kahvenin tad1 ve aromasi lizerinde dogrudan etkisi olan pH degeri 6,8 ile 7 ve sertlik degerleri 7,20 Fr ile
14,20 Fr arasinda olan temiz i¢gme suyu kullanilmalidir. Onceden 1sitilmus su kullanilmamalidir; suyun sicakligi oda
sicakliginda veya daha diisiik olmalidir.

Coffea arabica (Arabica) ve Coffea canephora (Robusta) bitkilerinden elde edilen kahve ¢ekirdeklerinden
yukarida belirtilen kavurma ve 6giitme yontemleriyle elde edilen 6giitiilmiis Tiirk Kahvesinin suya orani (g/ml) 1 g
/ 10 ml olmalidir. Geleneksel olarak Tiirk Kahvesinde kullanilan fincan hacmi 60 ile 90 ml arasindadir. Cezvede
birden fazla fincan kahve birlikte pisirilebilir.

Her fincan igin eklenen seker miktarina gore Tiirk Kahvesi:
Sekersiz Tiirk Kahvesi (seker eklenmemis)

Az sekerli Tiirk Kahvesi (1 kiip seker veya 2 - 3 g seker)

Orta sekerli Tiirk Kahvesi (1,5 kiip seker veya 3 - 4,5 g seker)
Sekerli Tiirk Kahvesi (2 kiip seker veya 4 - 6 g seker)

Demleme i¢in dnce su, sonra kahve uygun oranda cezveye konur. Ardindan istenilen miktarda seker eklenir.
Cezve i¢indekiler kagikla karigtirilarak homojen hale getirilir. Uzun siire pisirildiginde Tiirk Kahvesinde yanik ve
act tatlar olusur, kdpiik hizlica dagilir. Ote yandan, yiiksek sicaklikta kisa siirede pisirilen kahvede ise ¢ig tat ve
yetersiz kopiik olusumu gozlenir. Bu nedenlerle, Tiirk Kahvesinin pisirme siiresi ve sicakligi iyi ayarlanmalidir.
Cezvedeki karigimin 2,5 ila 3 dakika icinde 88 - 92 °C’ye ulagmasi saglanmalidir. Pisirme siiresince kahve
kaynatilmamalidir; ¢iinkii kaynatma istenmeyen tatlarin olusmasina yol agar. Karisim, kaynama noktasina kadar
wsitilir ve kopiik olugsmaya baglayinca pisirme durdurulur.



Servis

Oncelikle pisirilen Tiirk Kahvesinin kopiigii esit sekilde dagitilir, ardindan cezvede kalan kahve ve tortu
fincanlara paylastirilir. Tiirk Kahvesinin sunumu, geleneksel olarak yaninda su ile yapilir; boylece tiiketici, 6nce
agizda istenmeyen tatlar1 ndtralize etmek i¢in su igerek kahvenin tadini daha iyi algilayabilir.

Geleneksel Uriin Adi Tammina Uygunlugu:

Kahve, 1500°lii yillarda Anadolu topraklarinda taninmaya baslanmus ve ilk kahvehane istanbul Tahtakale’de
actlmistir. 11k baslarda saraydaki iist diizey gorevlilerin, dnemli devlet adamlarinin ve halkin ileri gelenlerinin
tiikettigi bir igecek olan kahve, hizla halk arasinda da yayilmistir. Bu dénemde kahve g¢ekirdeginin 6zel olarak
kavrulmasi ve ardindan ince ya da c¢ok ince dgiitiilerek yeni bir pisirme yontemiyle bulusmasiyla Tiirk Kahvesi
dogmustur. Kahvehanelerin agilmasiyla insanlar kahveyi tanimaya baslamistir. Kahvehaneler sadece kahve igmek
i¢in bir yer degil ayn1 zamanda yazarlar, sairler, ressamlar dahil, farkli kiiltiirel, sosyal, meslek dallarindan gelen
insanlarin sohbet ettigi, dertlerini paylastifi, gazete okudugu, sosyal ve politik sorunlari tartistigi, siirlerini,
edebiyatlarini, sanat eserlerini sergiledigi ya da bos zamanlarinda satrang veya tavla oynadig, kiiltiirel mekanlar
olarak da islev goriir. Kahvehaneler bilgi paylagiminin, sosyallesme ve iletisimin desteklendigi yerler olarak
stirdiiriilmiis ve devam ettirilmistir. Boylece Tiirk Kahvesi kiiltiirii tiim topluma yayilmistir.

“Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi”, 2013 yili itibariyle UNESCO Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel
Mirasi Temsili Listesine kaydedilmistir.

Tiirk Kahvesi terimi, sadece belirli bir yontemle demlenen ayirt edici icecegi degil, ayn1 zamanda bu icecegin
hazirlanmasinda kullanilan ince 6giitiilmiis kahveyi de ifade eder. Hem 6giitiilmiis kahve hem de igecek olarak Tiirk
Kahvesinin, kusaktan kusaga aktarilmis ve giiniimiize kadar degismeden korunmus geleneksel unsurlar1 asagida
siralanmugtir.

Icecek olarak Tiirk Kahvesi

Tiirk Kahvesi igeceginin geleneksel unsurlari sunlardir: 6gitiilmis Tiirk Kahvesinin kullanilmasi; kahvenin
suyla birlikte cezve ad1 verilen geleneksel bir kapta demlenmesi; demleme sirasinda soguk veya oda sicakliginda su
kullanilmasi; kahvenin kaynama noktasina kadar 1sitilmasi ve kopiik olusmaya baglayinca pisirmenin durdurulmast;
kiigiik fincanlarda kopiiklii yiizeyi ile servisin yapilmasi ve kahvenin tortusuyla birlikte sunulmasidir.

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesinin geleneksel unsuru, ince dgiitiilmesinden kaynaklanan toz gibi yapisidir. Bu ince
ogiitiilmiis kahve, sadece Tiirk Kahvesi iceceginin hazirlanmasinda kullanilir.

Denetleme:

Denetimler Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi koordinatorliigiinde, Tarim ve Orman Bakanhgi, Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii ile Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birliginden birer kisinin katilimiyla Tiirk Kahvesi konusunda
uzman 3 kisiden olusur.

Denetimler yilda bir kez diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet tizerine her zaman yapilir.
Toz halindeki Tiirk Kahvesi i¢in denetim kriterleri:

e Kavurma ve 6giitme islemlerinin uygunlugu,

e Coffea arabica (Arabika) ve / veya Coffea canephora (Robusta) tiirii bitkilerden elde edilen ¢ig kahve
¢ekirdeklerinin kullanilmast,

e Ambalaj lizerinde Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee ibaresi, uygun logo ve geleneksel iiriin adi ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Igecek halindeki Tiirk Kahvesi i¢in denetim kriterleri:

e Pigirilmesinin uygunlugu,

¢  Sunumunun uygunlugu,

o Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee ibaresi, uygun logo ve geleneksel iiriin adi ambleminin igletmede kolayca
goriinebilir sekilde kullanilmasi.



Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



