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Abstract

Coffee consumption has undergone a significant transformation in recent years, evolving beyond being merely
a beverage into a phenomenon with social, cultural, and experiential dimensions. The third wave coffee movement
has played a pivotal role in this transformation by redefining coffee as a specialty product evaluated not only
through its sensory characteristics but also through its production process, brewing techniques, and consumption
experience. The aim of this study is to examine the transformation of the concept of coffee quality within the
context of the third wave coffee movement and to reveal the role of alternative brewing methods in this process.
The study was conducted using document analysis, one of the qualitative research methods, through a
comprehensive review of national and international academic literature. The findings indicate that, with the
emergence of the third wave coffee movement, the concept of quality has evolved from a product-oriented
perspective into a multidimensional construct encompassing sensory attributes, production processes, and
consumer experience. Furthermore, alternative brewing methods such as V60, Chemex, AeroPress, and French
Press were found to have a significant influence on the aroma, flavor, and overall sensory characteristics of coffee,
thereby directly affecting consumers’ perception of quality. Consequently, it is concluded that the third wave
coffee movement has transformed coffee consumption into an experiential and symbolic practice, leading to a
fundamental redefinition of the concept of coffee quality.

Keywords: Third wave coffee, coffee quality, brewing methods, consumer culture, coffee experience, sensory
analysis

Uciincii Dalga Kahve Akiminda Kalite Anlayisinin Doniisiimii: Demleme Yéntemleri Uzerine Bir
Literatiir Degerlendirmesi

Ozet

Kahve tiiketimi son yillarda 6nemli bir doniisiim gegirerek yalnizca bir i¢cecek olmanin Otesine gegmis ve
sosyal, kiiltiirel ve deneyimsel boyutlar kazanan bir olgu haline gelmistir. Bu doniisiimde tigiincii dalga kahve
akimi belirleyici bir rol oynamis, kahveyi standart bir tiikketim iiriiniinden ¢ikararak iiretim siireci, demleme
teknikleri ve tiiketim deneyimi ile birlikte degerlendirilen nitelikli bir igecek olarak konumlandirmistir. Bu
calismanin amaci, tiglincii dalga kahve akimu ile birlikte kahvede kalite anlayisinda meydana gelen doniistimii
incelemek ve alternatif demleme yontemlerinin bu siiregteki roliinii ortaya koymaktir. Arastirma kapsaminda nitel
arastirma yontemlerinden dokiiman analizi kullanilmis ve konuya iliskin ulusal ve uluslararasi akademik
¢alismalar incelenmistir. Elde edilen bulgular, ti¢iincli dalga kahve akimu ile birlikte kalite kavraminin yalnizca
iriin odakli olmaktan ¢ikarak duyusal 6zellikler, liretim siireci ve tiikketim deneyimi gibi unsurlari i¢ceren ¢ok
boyutlu bir yapiya doniistiigiinti gostermektedir. Ayrica V60, Chemex, Aeropress ve French Press gibi alternatif
demleme yontemlerinin kahvenin aroma, tat ve genel duyusal 6zellikleri iizerinde belirleyici oldugu ve bu
durumun kalite algisin1 dogrudan etkiledigi tespit edilmistir. Sonug olarak {igiincii dalga kahve akimimin, kahve
tilketimini deneyimsel ve sembolik bir yapiya doniistiirdigii ve bu doniisiimiin kahvede kalite anlayisini yeniden
sekillendirdigi sonucuna ulasilmstir.

Anahtar Kelimeler: Uglincii dalga kahve, kahve kalitesi, demleme yontemleri, tiiketim kiiltiirti, kahve deneyimi,
duyusal analiz

Giris

Kahve, diinya genelinde en yaygin tiiketilen iceceklerden biri olmasinin yan1 sira ekonomik, kiiltiirel ve sosyal
acidan stratejik oneme sahip tarimsal tiriinlerden biridir. Tarihsel siireg i¢erisinde yalnizca temel bir tiiketim tiriini
olarak degerlendirilen kahve, degisen tiiketici beklentileri, gelisen iiretim teknikleri ve kiiresel kahve kiiltiiriindeki
doniisimiin etkisiyle farkli bir anlam kazanmistir. Giiniimiizde kahve; iiretildigi cografya, ¢ekirdek tiirii, isleme
yontemi, kavurma profili ve demleme teknigi gibi ¢cok sayida degisken tlizerinden degerlendirilen, nitelik odakli
bir gastronomi riinu olarak kabul edilmektedir (Pendergrast, 2019; Hoffmann, 2023).
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Son yillarda kahve sektoriinde yagsanan doniisiim, kalite kavraminin yeniden ele alinmasini gerekli kilmistir.
Geleneksel anlayista kalite gcogunlukla tiriiniin fiziksel 6zellikleri, standart tiretim kriterleri ve marka degeri ile
iliskilendirilirken, giiniimiizde kalite; duyusal 6zellikler, strdurtlebilir Uretim, izlenebilirlik, etik ticaret ve tiiketici
deneyimini kapsayan ¢ok boyutlu bir yapi olarak degerlendirilmektedir (Garvin, 1984; Folmer, 2017). Bu degisim,
yalnizca tiretim siireclerini degil, tiiketicilerin kahveye yonelik beklentilerini ve tiikketim aliskanliklarini da 6nemli
ol¢iide etkilemistir.

Kahve kiiltiiriinde yasanan bu doniigiim, literatiirde genel olarak birinci, ikinci ve {iigiincii dalga kahve
hareketleri ¢ercevesinde agiklanmaktadir. Birinci dalga kahve hareketi, kahvenin genis kitlelere ulastirilmasini ve
giinliik tiiketimin yayginlagtirilmasini amaglayan endiistriyel iiretim anlayisini temsil ederken, ikinci dalga kahve
hareketi kahveyi sosyal bir deneyim ve yasam tarzi unsuru olarak konumlandirmistir. Ozellikle espresso bazli
iceceklerin yayginlasmasi ve uluslararasi kahve zincirlerinin biiyiimesiyle birlikte tiiketiciler farkli kahve cesitleri
ve hazirlama yontemleriyle tanigmistir. Bununla birlikte, standartlastirilmis iriinlerin yayginlasmasi zaman
icerisinde tiiketicilerin daha 6zgiin, izlenebilir ve yiiksek kaliteli kahve arayisini da beraberinde getirmistir (Telli
Danigmaz, 2021; Tirkyilmaz, 2020).

Bu arayisin bir sonucu olarak 2000'li yillardan itibaren gelisim gosteren ii¢iincii dalga kahve hareketi, kahvenin
degerlendirilme bigiminde énemli bir paradigma degisimi yaratmistir. Ugiincii dalga yaklasimi, kahveyi yalnizca
tilkketilen bir icecek olarak degil; yetistirildigi cografya, rakim, iklim kosullari, ¢ekirdek tiirii, hasat ve isleme
yontemleri, kavurma profili ile demleme parametrelerinin birlikte sekillendirdigi nitelikli bir iiriin olarak ele
almaktadir. Bu yaklagim, iiretimden fincana kadar uzanan tiim siirecin kalite degerlendirmesinin ayrilmaz bir
parcast oldugunu savunmakta ve kahvenin izlenebilirligi, siirdiiriilebilirligi ve duyusal ozelliklerini kalite
kavramimin merkezine yerlestirmektedir (Specialty Coffee Association, 2023; Hoffmann, 2023).

Kahveye iligkin literatiir incelendiginde, ticlincii dalga kahve hareketi, specialty coffee yaklagimi, tiiketici
davranislar1 ve alternatif demleme yontemleri {izerine ¢cok sayida arastirmanin gerceklestirildigi goriilmektedir
(Telli Danismaz, 2021; Tiirkyilmaz, 2020; Kement et al., 2022). Bununla birlikte, bu ¢alismalarin énemli bir
kisminin s6z konusu kavramlari birbirinden bagimsiz olarak ele aldigi, {igiincii dalga kahve hareketinin kalite
anlayisinda meydana getirdigi doniisiimii demleme yontemleri ekseninde biitiinciil bir bakis agisiyla degerlendiren
caligmalarin ise sinirl oldugu dikkat gekmektedir (Kement et al., 2022; Hoffmann, 2023). Ozellikle kalite algisinin
yalmzca duyusal oOzellikler iizerinden degil; tretim siiregleri, siirdiiriilebilirlik, izlenebilirlik ve tiiketici
deneyimiyle birlikte ele alinmasinin konuya iligskin daha kapsamli degerlendirmeler yapilmasina katki saglayacag:
diistiniilmektedir (Folmer, 2017; Specialty Coffee Association, 2023).

Bu calismanin amaci, iiglincii dalga kahve akimi kapsaminda kahvede kalite anlayisinda meydana gelen
doniistimii literatiir dogrultusunda incelemek ve alternatif demleme yontemlerinin bu doniisiim tizerindeki etkisini
degerlendirmektir. Bu dogrultuda kahvede kalite kavraminin tarihsel gelisimi, iiclincii dalga kahve hareketinin
temel ozellikleri, specialty coffee yaklasimi ve yaygin olarak kullanilan alternatif demleme yontemlerinin kalite
algis1 tizerindeki etkileri ulusal ve uluslararasi literatiir 1s18inda analiz edilmistir. Calisma, literatiir taramasina
dayal1 bir derleme arastirmasi olarak hazirlanmis olup, konuya iligskin ulusal ve uluslararasi akademik yaymlar,
bilimsel makaleler, kitaplar ve sektorel raporlar sistematik bigcimde incelenmis; elde edilen bulgular karsilastirmali
olarak degerlendirilerek iiclincii dalga kahve hareketi, kahvede kalite anlayisi ve alternatif demleme yontemleri
arasindaki iligki biitiinciil bir bakis agistyla yorumlanmistir. Calismada V60, Chemex, Kalita Wave, AeroPress,
French Press, Syphon ve Espresso gibi yaygin demleme yontemlerinin kahvenin duyusal 6zellikleri ve tiiketici
kalite algis1 iizerindeki rolleri degerlendirilmis; iiciincli dalga kahve hareketinin kalite anlayisma etkileri
strdirtilebilirlik, izlenebilirlik, duyusal degerlendirme ve tiiketici deneyimi ekseninde tartisiimistir. Bu yoniiyle
calismanin gastronomi alanindaki akademik bilgi birikimine katki saglamasi ve gelecekte gergeklestirilecek
arastirmalar i¢in kuramsal bir kaynak olugturmasit hedeflenmektedir.

Materyal ve Yéntem

Bu ¢alisma, tigiincii dalga kahve hareketinin kahvede kalite anlayis1 Uzerindeki etkisini alternatif demleme
yontemleri gergevesinde degerlendirmeyi amaglayan nitel bir derleme arastirmasidir. Arastirmada veri toplama
yontemi olarak dokiiman analizi kullanilmigtir. Dokiiman analizi, belirli bir konuya iliskin yazili kaynaklarin
sistematik bicimde incelenmesi, siniflandirilmast ve yorumlanmasina dayanan nitel arastirma yontemlerinden
biridir. Bu kapsamda konuya iliskin ulusal ve uluslararasi akademik makaleler, kitaplar, lisansiistii tezler, bilimsel
raporlar ve sektorel yaymlar incelenmistir.

Literatiir tarama stirecinde ti¢lincii dalga kahve, kahvede kalite anlayisi, specialty coffee, alternatif demleme
yontemleri, tiiketici davranislari ve kahve deneyimi konularini ele alan ulusal ve uluslararasi akademik ¢aligmalar
sistematik olarak incelenmistir. Kaynak seciminde hakemli dergilerde yayimlanan akademik ¢alismalar ile alan
yazinda kabul goren temel eserlerin kullanilmasina 6zen gosterilmistir. Ayrica Specialty Coffee Association
(SCA) ve International Coffee Organization (ICO) tarafindan yayimlanan gincel rapor ve standartlardan da
yararlanilmistir.
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Elde edilen veriler betimsel analiz yaklasimiyla degerlendirilmistir. Incelenen galismalar; iiiincii dalga kahve
hareketinin gelisimi, kahvede kalite kavramu, alternatif demleme yontemlerinin 6zellikleri ve bu yontemlerin kalite
algis1 lizerindeki etkileri agisindan karsilagtirmali olarak analiz edilmistir. Arasgtirma kapsaminda herhangi bir
deneysel uygulama, anket, goriisme veya gozlem gerceklestirilmemis; calisma yalnizca mevcut literatiirden elde
edilen verilerin sistematik olarak incelenmesi ve degerlendirilmesi esasina dayandirilmistir. Bu dogrultuda ulasilan
bulgular biitiinciil bir bakis acisiyla degerlendirilerek tiglincii dalga kahve hareketinin kalite anlayisinda meydana
getirdigi doniisiim ortaya konulmustur.

Bulgular ve Tartisma

Kalite kavrami, farkli disiplinlerde cesitli bigimlerde tanimlanmakla birlikte, genel olarak bir iiriin veya
hizmetin belirlenen gereksinimleri karsilama ve tiiketici beklentilerine cevap verebilme diizeyi olarak ifade
edilmektedir. Ozellikle gida sektdriinde kalite yalnizca iiriiniin fiziksel ve kimyasal 6zellikleriyle sinirli olmayip;
giivenilirlik, duyusal 6zellikler, besin degeri, iiretim kosullar1 ve tiiketici memnuniyeti gibi ¢ok boyutlu unsurlari
kapsamaktadir (Garvin, 1984; Crosby, 1979; Deming, 1986). Bu nedenle kalite, hem objektif 6lcutlerle
degerlendirilebilen teknik bir kavrami hem de tiiketicilerin alg1 ve deneyimlerinden etkilenen 6znel bir yapiy1 ifade
etmektedir (Grunert, 2005; Zeithaml, 1988).

Kahve 6zelinde kalite kavrami degerlendirildiginde ise iiriiniin yalnizca fiziksel 6zellikleriyle agiklanmasinin
yeterli olmadig1 goriilmektedir. Kahvenin yetistirildigi cografi bolge, rakim, iklim kosullari, kullanilan Coffea
tiirii, hasat yontemi, isleme teknigi, kavurma profili ve demleme parametreleri nihai {iriniin kalitesini dogrudan
etkileyen temel faktorler arasinda yer almaktadir (Illy & Viani, 2005; Folmer, 2017; Hoffmann, 2023). Bunun yan1
sira tiiketicilerin kahveyi algilama bi¢imi; aroma, asidite, gévde, tatlilik, denge ve genel i¢im deneyimi gibi duyusal
ozelliklerden 6nemli Slciide etkilenmektedir. Bu durum, kahvede kalite degerlendirmesinin yalnizca iiretim
stireglerine degil, ayn1 zamanda tiiketici deneyimine de dayanan c¢ok boyutlu bir yaklasim gerektirdigini
gostermektedir (Specialty Coffee Association [SCA], 2023; Samoggia & Riedel, 2019).

Kalite kavraminin kahve sektoriinde yeniden tanimlanmasinda en 6nemli kirilma noktalarindan biri iigiinci
dalga kahve hareketinin ortaya ¢ikisi olmustur. Kahve tiiketim kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi genel olarak birinci,
ikinci ve Ucuncu dalga olmak Uzere (i¢ temel donem gergevesinde ele alinmaktadir. Birinci dalga kahve hareketi,
kahvenin endiistriyel iiretim teknikleriyle genis tiiketici kitlelerine ulastirilmasini amaglamis ve erisilebilirligi 6n
plana ¢ikarmustir. Tkinci dalga kahve hareketi ise kahveyi yalmzca giinliik tiiketilen bir igecek olmaktan gikararak
sosyal bir deneyim ve yasam tarzi unsuru héline getirmis, espresso bazli igeceklerin yayginlagmasi ve uluslararasi
kahve zincirlerinin buylmesiyle birlikte tiiketicilerin kahveye yonelik beklentilerini dnemli 6l¢tide degistirmistir
(Pendergrast, 2019; Hoffmann, 2023; Telli Danismaz, 2021).

Ucgiincii dalga kahve hareketi ise 6nceki donemlerden farkli olarak kahveyi standart bir ticari {iriin yerine
kendine 6zgii niteliklere sahip bir tarim {iriinii olarak degerlendirmektedir. Bu yaklasimda kahvenin iiretildigi
bolge, rakim, toprak yapisi, iklim kosullari, ¢ekirdek ¢esidi, hasat zamani, isleme yontemi, kavurma profili ve
demleme teknigi gibi bir¢ok unsur nihai kaliteyi belirleyen temel degiskenler arasinda kabul edilmektedir
(Specialty Coffee Association [SCA], 2023; Folmer, 2017; llly & Viani, 2005). Bdylece kalite kavrami yalnizca
standart liretim Slgiitleriyle degil, liretimden tiiketime kadar uzanan tiim siirecin degerlendirilmesiyle agiklanmaya
baglanmigtir. Bu doniisiim, tiiketicilerin kahveyi degerlendirme bi¢imini de degistirmis; aroma cesitliligi,
izlenebilirlik, siirdiiriilebilir tiretim ve duyusal deneyim gibi unsurlar kalite algisinin ayrilmaz bilesenleri haline
gelmistir (Samoggia & Riedel, 2019; Hoffmann, 2023).

Ugiincii dalga kahve hareketinin kalite anlayisina kazandirdigi en onemli yaklasimlardan biri, kahvenin
yalnizca ¢ekirdegin sahip oldugu ozelliklerle degerlendirilmemesi gerektigi diistincesidir. Bu yaklasim
dogrultusunda kahvenin nihai kalitesinin; iiretim asamasindan kavurma siirecine, 6giitme derecesinden demleme
yontemine kadar birbirini tamamlayan ¢ok sayida degiskenin etkilesimi sonucunda ortaya ¢iktigi kabul
edilmektedir (llly & Viani, 2005; Folmer, 2017). Dolayisiyla ayn1 kahve ¢ekirdegi farkli demleme teknikleri
kullanilarak hazirlandiginda, elde edilen fincanin aroma profili, govdesi, asiditesi, tatliligi ve genel duyusal
ozellikleri 6nemli Glgiide degisebilmektedir (Hoffmann, 2023; Specialty Coffee Association [SCA], 2023). Bu
durum, demleme yontemlerinin yalnizca hazirlama siirecinin bir pargasi olmadigini, ayn1 zamanda tiiketicinin
kalite algisin1 dogrudan etkileyen temel faktorlerden biri oldugunu gostermektedir.

Alternatif demleme yontemlerinin yayginlasmasiyla birlikte tiiketicilerin kahveyi degerlendirme bigiminde de
onemli degisiklikler yasanmstir. Ozellikle V60, Chemex, AeroPress, Kalita Wave ve French Press gibi yontemler,
kahvenin farkli duyusal 6zelliklerini 6n plana ¢ikararak ayni ¢ekirdegin farkli karakteristikler sergilemesine olanak
tanimaktadir. Ornegin filtre tabanli demleme ydntemleri daha temiz ve belirgin aroma profilleri sunarken, metal
filtre kullanilan yontemlerde govde ve yogunluk daha fazla hissedilmektedir. Benzer sekilde demleme siiresi, su
sicakligl, ogitme kalinligi ve ekstraksiyon orami gibi degiskenler de fincandaki tat dengesini dogrudan
etkilemektedir. Bu nedenle ti¢iincti dalga kahve anlayisinda kalite degerlendirmesi yalnizca kullanilan gekirdegin
niteligine degil, demleme siirecinin bilimsel ilkeler dogrultusunda yonetilmesine de baglidir (Hoffmann, 2023;
Rao, 2014; llly & Viani, 2005; Folmer, 2017).
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Ugiincii dalga kahve hareketinin yayginlasmasiyla birlikte alternatif demleme yontemleri, kahvenin duyusal
ozelliklerini ortaya ¢ikarmada 6nemli araglar olarak degerlendirilmeye baslanmistir. Bu yontemlerin ortak amaci,
kahvenin kendine 6zgi aroma ve tat 6zelliklerini miimkiin oldugunca koruyarak tiiketiciye aktarmaktir. Bununla
birlikte her demleme yonteminin ekstraksiyon siiresi, filtre yapisi, suyun kahve yatagiyla temas bigimi ve akis hizi
gibi teknik 6zellikleri birbirinden farkli oldugundan, ayn1 kahve ¢ekirdegi kullanilsa dahi elde edilen fincan profili
degisebilmektedir (Hoffmann, 2023; Rao, 2014; Folmer, 2017). Bu durum, demleme ydntemlerinin kalite
degerlendirmesinde yalnizca teknik bir tercih olmadigini, ayni zamanda tiiketicinin duyusal deneyimini
sekillendiren temel unsurlardan biri oldugunu gostermektedir.

Literatiirde 6zellikle V60, Chemex, AeroPress, Kalita Wave ve French Press gibi yontemlerin farkli aroma
profilleri olusturdugu vurgulanmaktadir. V60 ve Chemex gibi kagit filtre kullanilan yontemler daha temiz, parlak
ve belirgin tat profilleri sunarken; French Press gibi metal filtre kullanilan yontemlerde kahvenin yaglari ve
¢oziinmeyen partikiilleri fincana daha fazla gectigi i¢in govde hissi ve yogunluk artmaktadir (Illy & Viani, 2005;
Hoffmann, 2023). AeroPress ise kisa demleme siiresi ve basing uygulamasini bir araya getirmesi sayesinde dengeli
asidite, belirgin tatlilik ve kontrollii ekstraksiyon saglamasi nedeniyle hem profesyonel baristalar hem de nitelikli
kahve tiiketicileri tarafindan tercih edilen yontemlerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir (Rao, 2014; Hoffmann, 2023).
Bu farkliliklar, tiiketicilerin kaliteyi tek tip bir Olciit iizerinden degil; tercih ettikleri duyusal o6zellikler
dogrultusunda degerlendirdiklerini ortaya koymaktadir (Samoggia & Riedel, 2019; Specialty Coffee Association
[SCA], 2023).

Literatiirde demleme yontemlerinin kahve kalitesi tizerindeki etkisi degerlendirildiginde, arastirmacilarin
ortaklastig1 temel nokta, kaliteli bir kahve deneyiminin yalnizca nitelikli ¢ekirdek kullanimina bagli olmadigidir.
Kahvenin dretim sirecinde gosterilen 6zenin, uygun kavurma profili ve dogru demleme teknigiyle
desteklenmedigi durumlarda cekirdegin sahip oldugu potansiyel duyusal Ozelliklerin tam olarak ortaya
cikarilamadigi belirtilmektedir (Illy & Viani, 2005; Folmer, 2017). Bu nedenle ugtincil dalga kahve anlayisinda
kalite, iiretimden tiiketime kadar uzanan tiim siireclerin biitiinciil bigimde degerlendirilmesini gerektiren dinamik
bir kavram olarak ele alinmaktadir (Specialty Coffee Association [SCA], 2023). Arastirmalar, demleme siirecinde
kullanilan ekipmanlarm ve uygulanan parametrelerin kahvenin ekstraksiyon verimini dogrudan etkiledigini ortaya
koymaktadir. Ozellikle 6giitme derecesi, su sicakli1, demleme siiresi, kahve-su orani ve suyun mineral yapist gibi
degiskenlerde meydana gelen kiigiik farkliliklar dahi fincandaki aroma, tatlilik, asidite ve govde dengesini dnemli
6l¢iide degistirebilmektedir (Hoffmann, 2023; Rao, 2014). Bu durum, tigiincii dalga kahve isletmelerinde demleme
stirecinin standart tariflerden ziyade bilimsel dlgiitler dogrultusunda yonetilmesini gerekli kilmistir. Boylece kalite
anlayis1 yalnizca son tirtiniin degerlendirilmesiyle sinirli kalmayip, fincana ulagincaya kadar gecen tiim siireglerin
sistematik bicimde yonetilmesini kapsayan biitiinciil bir yaklagima dontigsmiistiir.

Diger taraftan, tiiketicilerin kalite algisiin da demleme yontemlerine bagli olarak degistigi goriilmektedir.
Samoggia ve Riedel (2019), nitelikli kahve tiiketicilerinin aroma gesitliligi, tat dengesi ve fincandaki berrakligi
kalite gostergeleri arasinda degerlendirdigini belirtirken; Hoffmann (2023), dogru demleme yonteminin ¢ekirdegin
karakteristik Gzelliklerini ortaya ¢ikararak tiiketicinin kahve deneyimini 6nemli Glglide gelistirdigini ifade
etmektedir. Benzer sekilde SCA standartlari, kaliteli kahvenin yalnizca g¢ekirdek 6zellikleriyle degil, kontrollii
ekstraksiyon ve dogru demleme uygulamalartyla birlikte degerlendirilmesi gerektigini vurgulamaktadir (Specialty
Coffee Association [SCA], 2023). Bu bulgular birlikte degerlendirildiginde, li¢lincii dalga kahve hareketinin kalite
anlayisini tirtin odakli bir yaklasimdan siire¢ odakli bir kalite anlayisina doniistiirdiigii sdylenebilir.

Alternatif demleme yontemlerinin yayginlagmasi, kahve kalitesine iliskin degerlendirme 6lg¢iitlerinin yeniden
sekillenmesine 6nemli katki saglamistir. Geleneksel kahve tiiketim anlayisinda kalite gogunlukla kahvenin tazeligi
veya markasi iizerinden degerlendirilirken, ticlincii dalga kahve yaklasimiyla birlikte demleme yonteminin de
kaliteyi belirleyen temel unsurlardan biri oldugu kabul edilmeye baslanmistir (Hoffmann, 2023; Folmer, 2017).
Bu yaklagim dogrultusunda ayni kahve ¢ekirdeginin farkli demleme yontemleriyle hazirlanmasi sonucunda ortaya
cikan duyusal farkliliklar, kalite degerlendirmesinde dikkate alinan 6nemli kriterlerden biri haline gelmistir.

Literatirde 6zellikle filtre demleme yontemlerinin, kahvenin 6zgiin karakteristik dzelliklerini daha belirgin
bicimde ortaya cikardig1 ifade edilmektedir. V60 ve Chemex gibi kagit filtre kullanilan yontemler, kahve
yaglarinin ve ince partikiillerin biiyiik 6l¢iide filtrelenmesini saglayarak daha temiz, berrak ve dengeli bir fincan
profili olusturmaktadir. Bu durum meyvemsi aromalarin, ¢igeksi notalarin ve ¢ekirdege 6zgii tat 6zelliklerinin
daha kolay algilanmasina olanak tanimaktadir (Illy & Viani, 2005; Hoffmann, 2023). Buna karsilik French Press
gibi metal filtre kullanilan demleme yontemlerinde kahve yaglarinin fincana gegmesi gévde hissini artirirken, daha
yogun ve dolgun bir icim deneyimi sunmaktadir (Illy & Viani, 2005; Rao, 2014). Bu farkliliklar, herhangi bir
yontemin digerinden daha kaliteli oldugu anlamima gelmemekte; aksine kalite algisimin tiiketicinin duyusal
beklentileri ve tercihleri dogrultusunda sekillendigini gostermektedir.

Benzer sekilde AeroPress ve Kalita Wave gibi alternatif yontemler de ekstraksiyon siirecini daha kontrollii hale
getirerek farkli duyusal profiller elde edilmesine olanak saglamaktadir. Ozellikle AeroPress'in kisa demleme siiresi
ve kontrollii basing uygulamasi sayesinde dengeli asidite ve belirgin tatlilik saglayabildigi; Kalita Wave'in ise diiz
tabanl filtre yapisi sayesinde daha homojen ekstraksiyon olusturdugu belirtilmektedir (Rao, 2014; Hoffmann,
2023). Bu ozellikler, iigiincii dalga kahve isletmelerinde demleme yontemlerinin yalnizca operasyonel bir tercih
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olarak degil, kahvenin potansiyel kalitesini ortaya ¢ikaran stratejik bir unsur olarak degerlendirilmesine neden
olmustur (Specialty Coffee Association [SCA], 2023).

Ugiincii dalga kahve hareketiyle birlikte kalite anlayisindaki doniisiim yalnizca iiretim ve demleme siirecleriyle
smirli kalmamus, tiiketicilerin kahveyi degerlendirme bi¢iminde de onemli degisikliklere neden olmustur.
Geleneksel kahve tiiketiminde kalite cogunlukla markaya, fiyat diizeyine veya iiriiniin fiziksel 6zelliklerine bagh
olarak degerlendirilirken, tigiincii dalga kahve anlayisinda tiiketiciler kahvenin tiretim hikayesi, yetistirildigi bolge,
ciftlik bilgisi, isleme yontemi ve siirdiiriilebilir tiretim uygulamalar1 gibi unsurlar1 da kalite degerlendirmesinin bir
pargas1 olarak gormeye baslamistir (Samoggia & Riedel, 2019; Specialty Coffee Association [SCA], 2023).
Boylece kalite kavrami yalnizca tiriiniin kendisini ifade eden bir 6l¢iit olmaktan ¢ikmus, tiretimden tiiketime kadar
uzanan tliim siireci kapsayan biitiinciil bir yapiya dontismiistiir.

Bu doniisiimde specialty coffee yaklasimi onemli bir rol iistlenmektedir. Nitelikli kahve anlayisi, yalnizca
kusursuz ¢ekirdek elde edilmesini degil, ayn1 zamanda liretici, kavurucu, barista ve tiiketici arasinda kurulan bilgi
paylasimini da kalite siirecinin 6nemli bir bileseni olarak degerlendirmektedir (Folmer, 2017; Hoffmann, 2023).
Bu nedenle iigiincii dalga kahve isletmelerinde tiiketicilere kahvenin kokeni, yetistigi rakim, isleme yontemi,
kavurma tarihi ve o6nerilen demleme teknikleri hakkinda ayrmtili bilgi sunulmasi yaygin bir uygulama haline
gelmigtir. Boylece tiiketiciler yalnizca kahve tiiketen bireyler olmaktan gikmakta, tiikettikleri {iriintin 6zelliklerini
degerlendirebilen ve kaliteyi bilingli bigimde yorumlayabilen aktif katilimcilar haline gelmektedir.

Literatiirde, tiiketici deneyiminin kalite algisi izerindeki belirleyici etkisi giderek daha fazla vurgulanmaktadir.
Kahvenin hazirlanig siirecinin gozlemlenebilmesi, demleme ekipmanlarinin goriiniirliigii, baristanin teknik bilgi
diizeyi ve tiiketiciyle kurdugu iletisim, kahve deneyiminin algilanan degerini artiran unsurlar arasinda
gosterilmektedir (Pine & Gilmore, 1999; Samoggia & Riedel, 2019). Bu baglamda iigiincii dalga kahve igletmeleri
yalnizca kaliteli kahve sunan isletmeler degil, ayn1 zamanda tiiketicilere egitim, deneyim ve etkilesim saglayan
gastronomik mekanlar olarak degerlendirilmektedir. Dolayistyla kalite anlayis1 tiriin odakli bir degerlendirmeden
uzaklasarak deneyim odakli bir yapiya evrilmis ve kahve tiiketimi kiiltiirel, sosyal ve duyusal boyutlari bulunan
biitiinciil bir deneyim olarak ele alinmaya baslanmistir.

Literatiirde yer alan galismalar birlikte degerlendirildiginde, ti¢iincii dalga kahve hareketinin kahvede kalite
anlayisin1 tek boyutlu bir degerlendirme yaklagimindan uzaklastirarak ¢ok boyutlu bir yapiya doniistiirdiigii
goriilmektedir. Geleneksel kalite anlayisinda fiziksel trin Ozellikleri ve standart Uretim sirecleri 6n planda
tutulurken, giintimiizde kalite; ¢ekirdegin yetistirildigi ¢evresel kosullar, hasat ve isleme yontemleri, kavurma
profili, demleme teknigi, duyusal degerlendirme ve tiiketici deneyiminin birlikte ele alindig1 kapsamli bir kavram
olarak degerlendirilmektedir (Folmer, 2017; Hoffmann, 2023; Specialty Coffee Association [SCA], 2023). Bu
degisim, kahvenin yalnizca ticari bir iiriin degil, {iretim slirecinin her asamasinda 6zen gerektiren nitelikli bir
gastronomi iirtinii olarak algilanmasina katki saglamistir.

Arastirmalar incelendiginde, kaliteli kahve deneyiminin olusmasinda tek bir unsurun belirleyici olmadig,
aksine birbirini tamamlayan birgok degiskenin birlikte degerlendirilmesi gerektigi vurgulanmaktadir. Kahve
cekirdeginin tiirii ve yetistigi bolgenin sahip oldugu dogal 6zellikler kadar uygulanan isleme yontemi, kavurma
derecesi, 6giitme kaliligi, kullanilan suyun kimyasal 6zellikleri ve tercih edilen demleme yontemi de fincandaki
duyusal kaliteyi dogrudan etkilemektedir (Illy & Viani, 2005; Rao, 2014; Hoffmann, 2023). Bu nedenle Uglnci
dalga kahve hareketinde kalite, yalnizca son {iriin iizerinden degerlendirilen bir kavram olmaktan ¢ikarak tiretim
zincirinin tamamini kapsayan biitiinciil bir siire¢ yonetimi anlayisina doniismiistiir.

Bununla birlikte, iiciincii dalga kahve hareketinin tiiketiciler {izerinde olusturdugu farkindalik da kalite
anlayisindaki doniigiimiin 6nemli bilesenlerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Giiniimiizde tiiketiciler
kahvenin yalnizca tadimi degil; hangi tilkede tiretildigini, hangi ciftlikten geldigini, hangi yontemle islendigini,
hangi tarihte kavruldugunu ve hangi demleme yontemiyle hazirlandigini da kalite degerlendirmesinin bir pargasi
olarak gormektedir. Bu durum, tiiketicilerin kahveye iliskin bilgi diizeyinin artmasma katki saglarken ayni
zamanda kahve isletmelerinin seffaflik, siirdiiriilebilirlik ve izlenebilirlik konularma daha fazla 6nem vermesine
neden olmustur (Samoggia & Riedel, 2019; Pine & Gilmore, 1999). Dolayisiyla iiciincii dalga kahve hareketi
yalnizca kahve hazirlama tekniklerini degil, iretici, isletme ve tiiketici arasindaki iliskiyi de yeniden
sekillendirerek kalite anlayisinin kapsamini 6nemli 6lgiide genisletmistir.

Uciincii dalga kahve hareketinin gelismesiyle birlikte demleme yéntemleri yalmzca kahvenin hazirlanma
bicimini belirleyen teknik uygulamalar olarak degil, ayn1 zamanda kalite degerlendirme siirecinin ayrilmaz bir
pargasit olarak goriilmeye baslanmigtir. Literatiirde, demleme yontemlerinin ekstraksiyon verimi (Uzerinde
dogrudan etkili oldugu ve ekstraksiyon siirecinde meydana gelen farkliliklarin kahvenin duyusal 6zelliklerini
onemli olgtide degistirdigi belirtilmektedir (Rao, 2014; Hoffmann, 2023). Bu nedenle ii¢iincii dalga kahve
anlayisinda kaliteli bir fincan kahvenin elde edilmesi, yalnizca nitelikli ¢ekirdek kullanimina degil; ¢ekirdegin
ozelliklerine uygun demleme yonteminin secilmesine ve demleme parametrelerinin dogru yonetilmesine baglidir
(Ily & Viani, 2005; Folmer, 2017).

Ozellikle V60 demleme yéntemi, iigiincii dalga kahve isletmelerinde en yaygin kullanilan manuel demleme
tekniklerinden biri olarak one c¢ikmaktadir. Konik filtre yapisi ve kontrollii su akisi sayesinde ekstraksiyon
stirecinin biiyiik 6lciide barista tarafindan yonetilebilmesi, bu yontemin en 6nemli avantajlarindan biri olarak
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degerlendirilmektedir. Hoffmann (2023), V60 ile gergeklestirilen kontrollii demlemelerde kahvenin meyvemsi ve
ciceksi aroma bilesenlerinin daha belirgin hissedildigini, berraklik ve tat dengesi agisindan basarili sonuglar elde
edildigini ifade etmektedir. Benzer sekilde Rao (2014), kontrollii su dokiisii ve uygun 6giitme derecesinin
ekstraksiyon kalitesini artirarak kahvenin karakteristik ozelliklerinin daha net ortaya ¢ikmasini sagladigimi
belirtmektedir. Bu bulgular, V60 yonteminin ozellikle tek orijinli kahvelerin duyusal o6zelliklerini 6n plana
¢ikarmada 6nemli bir ara¢ oldugunu gostermektedir.

Chemex yontemi de benzer sekilde filtre demleme prensibine dayanmakla birlikte, kullanilan kalin kagit filtre
sayesinde kahve yaglarinin ve ince partikiillerin biiyiik 6l¢ciide tutulmasini saglamaktadir. Literatiirde Chemex ile
hazirlanan kahvelerin daha temiz, dengeli ve berrak bir icim profiline sahip oldugu; 6zellikle asidite ve aroma
bilesenlerinin daha belirgin hissedildigi ifade edilmektedir (Illy & Viani, 2005; Hoffmann, 2023). Bununla birlikte
bazi arastirmacilar, kalin filtre yapisinin gévde hissini azalttigini ve bu nedenle daha yogun kahve deneyimi arayan
tiiketiciler agisindan farkli degerlendirmelere neden olabilecegini belirtmektedir (Folmer, 2017). Bu durum, kalite
kavrammin tek tip bir 6lgiit lizerinden degerlendirilmedigini; tiiketicilerin beklentileri dogrultusunda farkli
demleme yontemlerinin farkli kalite algilar1 olusturabildigini ortaya koymaktadir.

Kalita Wave ise diiz tabanli filtre yapisi sayesinde daha homojen ekstraksiyon saglamay1 amaglayan alternatif
demleme yontemlerinden biridir. Literatiirde, suyun kahve yatagina daha dengeli dagilmasi nedeniyle ekstraksiyon
hatalarinin azaltildig1 ve farkli kullanicilar tarafindan benzer sonuglar elde edilebildigi belirtilmektedir (Hoffmann,
2023; Rao, 2014). Bu ozelligi sayesinde dzellikle standart kaliteyi korumay1 hedefleyen iiciincii dalga kahve
isletmelerinde tercih edilen yontemlerden biri haline gelmistir. Demleme siirecinde standardizasyonun saglanmasi,
kalite anlayiginin yalnizca duyusal degerlendirme ile degil, ayn1 zamanda siire¢ yonetimiyle de iligkili oldugunu
gostermektedir.

Alternatif demleme yontemlerinin yayginlagmasi, tigiincii dalga kahve hareketinin temel ilkelerinden biri olan
bireysellestirilmis kahve deneyiminin gelismesine de 6nemli katki saglamistir. Geleneksel kahve hazirlama
anlayisinda tiiketicilere biiyiik dl¢iide standart iiriinler sunulurken, tigiincii dalga kahvecilik yaklagimi her kahve
¢ekirdeginin kendine 6zgili karakteristik 6zelliklerinin farkli demleme teknikleriyle en uygun sekilde ortaya
¢ikarilabilecegini savunmaktadir (Hoffmann, 2023; Folmer, 2017). Bu nedenle demleme yontemi se¢imi, yalnizca
teknik bir tercih olmaktan ¢ikmis; kahvenin duyusal potansiyelini ortaya koyan stratejik bir uygulama olarak
degerlendirilmeye baglanmustir.

French Press yoOntemi, metal filtre kullanimi nedeniyle kahvenin dogal yaglarinin ve ¢oziinmeyen
partikiillerinin fincana gegmesine olanak tanimaktadir. Bu durum gévde hissinin artmasina ve daha yogun bir igim
deneyimi olusmasina katki saglarken, baz: tiiketiciler tarafindan kalite gostergesi olarak degerlendirilen dolgunluk
hissini de 6n plana ¢ikarmaktadir (Illy & Viani, 2005; Hoffmann, 2023). Buna karsilik kagit filtre kullanilan
yontemlerde daha temiz ve berrak bir fincan profili elde edilmesi, kalite degerlendirmesinde farkli duyusal
beklentilerin ortaya c¢ikmasina neden olmaktadir. Dolayisiyla literatiirde herhangi bir demleme yoOnteminin
digerlerinden {istiin oldugu yoniinde ortak bir goriis bulunmamakta; her yontemin farkli duyusal 6zellikleri 6n
plana ¢ikardigi ve kalite algismin tiiketici beklentileri dogrultusunda sekillendigi ifade edilmektedir (Samoggia &
Riedel, 2019; Hoffmann, 2023).

Benzer sekilde AeroPress yontemi de kisa demleme siiresi, kontrollii basing uygulamasi ve farkli recetelere
uyarlanabilmesi sayesinde li¢lincii dalga kahve kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. AeroPress ile hazirlanan
kahvelerde ekstraksiyon sirecinin daha kontrollii ilerlemesi, acilik olusumunun simirlandirilmasi ve tatlilik ile
asidite arasinda dengeli bir yap1 olusturulabilmesi yontemin 6ne ¢ikan 6zellikleri arasinda gosterilmektedir (Rao,
2014; Hoffmann, 2023). Bu esneklik, farkli kahve ¢ekirdeklerinin karakteristik 6zelliklerinin daha basarili sekilde
ortaya ¢ikarilmasmna olanak tanimakta ve kalite degerlendirmesinde standart receteler yerine gekirdegin
ozelliklerine uygun demleme yaklagiminin benimsenmesini desteklemektedir.

Syphon ve espresso gibi farkli demleme yontemleri de kalite anlayisinin gesitlenmesine katki saglamaktadir.
Vakum prensibiyle calisan Syphon yontemi, aromatik bilesenlerin korunmasi ve berrak icim profiliyle dikkat
cekerken; espresso ise yiiksek basmg altinda gergeklestirilen kisa ekstraksiyon siireci sayesinde yogun govde,
belirgin aroma ve karakteristik krema yapisiyla farkli bir kalite deneyimi sunmaktadir (Illy & Viani, 2005; Folmer,
2017). Bu farkliliklar, ticiincii dalga kahve hareketinin kaliteyi tek tip bir iiriin standardi olarak degil, farkl
demleme teknikleri araciligiyla ortaya c¢ikan cesitli duyusal deneyimlerin biitiinii olarak degerlendirdigini
gostermektedir.

Ugiincii dalga kahve hareketinin kalite anlayigina kazandirdigi en 6nemli yeniliklerden biri, Kalite
degerlendirmesinin yalnizca fincandaki duyusal 6zelliklerle sinirlandirilmamasidir. Giiniimiizde kalite; kahvenin
yetistirildigi ¢evresel kosullar, iiretim siirecinde uygulanan etik yaklagimlar, siirdiiriilebilir tarim uygulamalari ve
iiriintin treticiden tiketiciye kadar izlenebilir olmasi gibi unsurlari da kapsayan ¢cok boyutlu bir kavram olarak ele
alimmaktadir (Specialty Coffee Association [SCA], 2023; Folmer, 2017). Bu yaklasim, iiclincii dalga kahve
hareketinin kaliteyi yalnizca sonu¢ odakli degil, siire¢ odakli degerlendirdigini gostermektedir.

Izlenebilirlik (traceability), iiciincii dalga kahve anlayisiin temel bilesenlerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Kahvenin iiretildigi iilkenin yani sira bolgesi, ciftligi, rakimi, yetistirildigi iklim kosullari, hasat
donemi ve uygulanan isleme yonteminin tiiketiciyle paylasilmasi, kaliteli kahvenin 6nemli gostergeleri arasinda
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degerlendirilmektedir (Hoffmann, 2023; Illy & Viani, 2005). Bu bilgiler yalnizca iiriin hakkinda teknik veri
sunmamakta; ayni zamanda tiiketicinin kahvenin {iretim siirecini anlamasini saglayarak kalite algisini
giiclendirmektedir. Boylece kalite kavrami yalnizca fincanda hissedilen tat ile degil, tiriiniin sahip oldugu hikaye
ve tiretim siirecinin seffafligi ile de iliskilendirilmektedir.

Strdiiriilebilirlik ise ti¢lincii dalga kahve hareketinin kalite anlayisini etkileyen bir diger 6nemli unsur olarak
one c¢ikmaktadir. Literatiirde siirdiiriilebilir iiretim uygulamalarinin yalnizca cevresel etkileri azaltmakla
kalmadigi, aym1 zamanda uzun vadede tiriin kalitesinin korunmasma da katki sagladigi belirtilmektedir
(International Coffee Organization [ICO], 2024; Folmer, 2017). Ureticilerin adil ticaret uygulamalarina ydnelmesi,
dogal kaynaklarin bilingli kullanilmas: ve tiretim siireclerinde gevresel siirdiiriilebilirligin gozetilmesi, kaliteli
kahve iiretiminin temel bilesenleri arasinda degerlendirilmektedir. Bu nedenle iigiincli dalga kahve hareketi
kaliteyi yalnizca duyusal miikemmellik iizerinden degil; etik, ¢evresel ve ekonomik siirdiiriilebilirlik ilkeleri
dogrultusunda sekillenen biitiinciil bir deger olarak ele almaktadir.

Bu yaklasim, tiiketicilerin satin alma davranislarini da 6nemli dlgiide etkilemektedir. Ozellikle nitelikli kahve
tiiketicilerinin, satin aldiklar1 kahvenin kokenine, tiretim kosullarina ve siirdiiriilebilir {iretim ilkelerine iliskin bilgi
edinmeye daha fazla 6nem verdikleri; bu durumun ise algilanan kaliteyi ve tiiketici memnuniyetini olumlu yonde
etkiledigi ifade edilmektedir (Samoggia & Riedel, 2019). Boylece tigiincii dalga kahve hareketi, kalite anlayisini
yalnizca iiriin 6zellikleriyle aciklayan geleneksel yaklasimdan uzaklastirarak iiretici, isletme ve tiiketiciyi ayni
deger zinciri igerisinde degerlendiren yeni bir kalite perspektifi gelistirmistir.

Uciincii dalga kahve hareketinin kalite anlayismi doniistiiren unsurlardan biri de kahvenin hazirlanma
stirecinde gorev alan baristanin bilgi ve becerisine verilen 6nemin artmasidir. Geleneksel kahve iiretim ve servis
anlayisinda baristanin gorevi ¢ogunlukla standart regeteleri uygulamakla sinirliyken, tigiincii dalga kahvecilik
yaklagiminda barista; kahve ¢ekirdeginin o6zelliklerini analiz eden, uygun demleme yontemini belirleyen ve
ekstraksiyon siirecini yoneten onemli bir kalite unsuru olarak degerlendirilmektedir (Hoffmann, 2023; Specialty
Coffee Association [SCA], 2023). Bu durum, kalite anlayiginin yalnizca kullanilan iiriinlerle degil, insan faktori
ve teknik uzmanlikla da dogrudan iliskili oldugunu gostermektedir.

Literatiirde, demleme siirecinde gerceklestirilen kiiclik uygulama farkliliklarinin dahi fincandaki kaliteyi
onemli dlgiide etkileyebilecegi belirtilmektedir. Ogiitme derecesindeki kiiciik degisimler, su sicakligindaki birkag
derecelik farklilik, demleme siiresinin uzamasi ya da kisalmasi ve kahve-su oranindaki degisiklikler ekstraksiyon
verimini dogrudan etkileyerek aroma, govde, asidite ve tatlilik dengesinde belirgin farkliliklar olusturabilmektedir
(Rao, 2014; Hoffmann, 2023). Bu nedenle iigiincii dalga kahve isletmelerinde demleme siireci deneyime dayali
uygulamalardan ziyade bilimsel Olgiitler dogrultusunda yonetilmekte; tekrar edilebilir kalite standartlarinin
olusturulmasi hedeflenmektedir.

Bununla birlikte kalite anlayisindaki dontisiim yalnizca teknik siireclerle siirli kalmamus, tiiketicilerin kahve
tilkketiminden beklentilerini de onemli dl¢tide degistirmistir. Giiniimiizde tiiketiciler yalnizca iyi hazirlanmig bir
kahve talep etmekle kalmamakta; kullanilan ¢ekirdegin 6zellikleri, uygulanan demleme yontemi, kavurma profili
ve hazirlanis siireci hakkinda bilgi edinmeyi de kaliteli hizmetin bir pargasi olarak degerlendirmektedir (Samoggia
& Riedel, 2019). Bu durum, kahve tiiketiminin yalnizca fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan cikarak bilgi, deneyim ve
etkilesim temelli gastronomik bir deneyime doniistiigiinii gostermektedir.

Arastirmalar birlikte degerlendirildiginde ti¢iincii dalga kahve hareketinin kalite anlayisini ¢ok yonli bigimde
yeniden sekillendirdigi goriilmektedir. Kalite artik yalnizca ¢ekirdegin fiziksel 6zellikleriyle agiklanmamakta;
uretim streci, strdurdlebilirlik, izlenebilirlik, kavurma uygulamalari, demleme yontemi, baristanin teknik
yeterliligi ve tiiketici deneyiminin birlikte degerlendirilmesiyle anlam kazanmaktadir (Folmer, 2017; Hoffmann,
2023; Specialty Coffee Association [SCA], 2023). Dolayisiyla iiclincii dalga kahve yaklasimi, kaliteyi tek bir
degiskene bagl olarak aciklayan geleneksel anlayistan uzaklagarak iiretimden tiiketime kadar uzanan tim stireci
kapsayan biitiinciil bir kalite modeli ortaya koymaktadir.

Ucgiincii dalga kahve hareketiyle birlikte kalite degerlendirmesinde duyusal analiz yéntemlerinin 6nemi dnemli
6l¢iide artmistir. Geleneksel kalite degerlendirmelerinde fiziksel 6zellikler ve temel iiriin standartlar1 6n planda
tutulurken, giinumuizde kahvenin aroma, tat, gévde, asidite, tatlilik, denge ve genel igim deneyimi gibi duyusal
ozellikleri kalite degerlendirmesinin temel bilesenleri arasinda yer almaktadir (Specialty Coffee Association
[SCA], 2023; Folmer, 2017). Bu yaklagim, kalite kavraminin yalnizca iiretim siirecine degil, tiiketicinin fincanda
deneyimledigi duyusal 6zelliklere de dayandigini1 gostermektedir.

Duyusal analiz siireci, kahvenin belirli standartlar dogrultusunda degerlendirilmesini saglayan sistematik bir
uygulama olarak tamimlanmaktadir. Ozellikle Specialty Coffee Association tarafindan gelistirilen kalite
degerlendirme sistemi; aroma, lezzet, asidite, gdvde, denge, son tat, tatlilik, homojenlik ve genel degerlendirme
gibi bircok kriteri birlikte ele almaktadir (Specialty Coffee Association [SCA], 2023). Bu sistem sayesinde kalite
degerlendirmesi yalnizca bireysel tiiketici begenisine dayanmamakta, belirli standartlar cergevesinde
gerceklestirilen duyusal analizlerle desteklenmektedir. Boylece ticiincii dalga kahve hareketi kalite kavramini daha
nesnel ve karsilastirilabilir 6l¢iitlerle degerlendirmeyi amaglamaktadir.

Literatiirde duyusal analiz sonuclarinin demleme yontemlerine bagli olarak degisebildigi siklikla
vurgulanmaktadir. Ayn1 kahve c¢ekirdegi farkli ekstraksiyon yontemleri kullanilarak hazirlandiginda aroma
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yogunlugu, asidite diizeyi, govde hissi ve tat dengesi agisindan belirgin farkliliklar olusabilmektedir (Hoffmann,
2023; Rao, 2014). Bu nedenle demleme yontemi se¢iminde yalnizca teknik uygunluk degil, ¢cekirdegin duyusal
potansiyelini en iyi sekilde ortaya ¢ikaracak yaklasimim belirlenmesi de 6nem tasimaktadir. Ugiincii dalga kahve
isletmelerinde uygulanan standart receteler ve kontrollii demleme teknikleri, duyusal analiz sonuglarinin
tutarhiligin artirmayi ve tiiketicilere her fincanda benzer kalite deneyimi sunmay1 amaglamaktadir.

Bu gelismeler dogrultusunda kalite anlayisi yalnizca "iyi kahve" iiretme hedefinden uzaklasarak 6l¢iilebilir,
degerlendirilebilir ve siirekli gelistirilebilir bir yaprya doniismiistiir. Duyusal analiz yontemlerinin yaygimlasmast,
kalite degerlendirmelerinde bilimsel yaklagimin benimsenmesini desteklemis; tireticiler, kavurucular, baristalar ve
tiikketiciler arasinda ortak bir kalite dili olusmasina katki saglamistir (Folmer, 2017; Hoffmann, 2023). Boylece
iictincii dalga kahve hareketi, kaliteyi yalnizca algilanan bir 6zellik olmaktan ¢ikararak uluslararasi standartlarla
desteklenen sistematik bir degerlendirme siireci haline getirmistir.

Literatiirde tiglincii dalga kahve hareketinin kalite anlayisina etkisi incelendiginde, arastirmacilarin ortak olarak
vurguladigi noktalardan biri kalite kavraminin standart bir iriin 6zelligi olmaktan ¢ikarak dinamik bir
degerlendirme siirecine doniismiis olmasidir. Geleneksel kalite anlayisinda tirtiniin belirli teknik 6zellikleri yeterli
goriiliirken, ticlincii dalga kahve yaklasiminda kalite; kahve ¢ekirdeginin sahip oldugu 6zelliklerin uygun kavurma
profili ve dogru demleme yontemiyle desteklenmesi sonucunda ortaya ¢ikan biitiinciil bir deger olarak ele
alinmaktadir (Folmer, 2017; Hoffmann, 2023). Bu dogrultuda kalite degerlendirmesi yalnizca fincandaki son {iriin
iizerinden degil, iretimden tiiketime kadar uzanan tiim siire¢ dikkate alinarak gergeklestirilmektedir.

Arastirmalar, ayn1 kahve cekirdeginin farkli demleme yontemleriyle hazirlanmasmin tiiketicilerin kalite
algisint belirgin bi¢cimde degistirebildigini ortaya koymaktadir. Bunun temel nedeni, her demleme yonteminin
ekstraksiyon siirecini farkli sekilde yonetmesi ve buna bagli olarak kahvenin aroma, asidite, gévde, tatlilik ve son
tat gibi duyusal 6zelliklerini farkli diizeylerde ortaya ¢ikarmasidir (Rao, 2014; Illy & Viani, 2005). Dolayistyla
kalite degerlendirmesinde belirleyici olan unsur yalnizca kullanilan kahve ¢ekirdegi degil, cekirdegin karakteristik
ozelliklerini en dogru sekilde yansitabilecek demleme yonteminin tercih edilmesidir. Bu yaklasim, ligiincii dalga
kahve hareketinin kalite anlayisini tiriin odakli bir bakis agisindan siire¢ odakli bir kalite yonetimi anlayisina
doniistiirdiigiinii goéstermektedir.

Bununla birlikte literatiirde kalite algisinin yalmizca teknik degiskenlerle acgiklanamayacagr da
vurgulanmaktadir. Tiiketicilerin 6nceki deneyimleri, kahve bilgisi, duyusal beklentileri ve demleme yontemlerine
iliskin farkindalik diizeyleri de kalite degerlendirmesini etkileyen Onemli unsurlar arasinda yer almaktadir
(Samoggia & Riedel, 2019). Bu nedenle tiglincii dalga kahve isletmeleri yalnizca nitelikli kahve sunmay1 degil,
ayn1 zamanda tiiketicileri kahve hakkinda bilgilendirmeyi, farkli demleme yontemlerini deneyimleme firsati
sunmay1 ve kahve kiiltiirtinii gelistirmeyi de kalite anlayisinin bir parcasi olarak degerlendirmektedir. Boylece
kalite kavrami fiziksel iiriin 6zelliklerinin 6tesine gecerek bilgi, deneyim ve duyusal farkindalikla desteklenen ¢cok
boyutlu bir yapiya doniismektedir.

Literatiirde tgiincii dalga kahve hareketine iliskin calismalar incelendiginde, arastirmacilarin biiyiik
¢ogunlugunun kalite anlayisindaki doniisiimiin tek bir degiskenle agiklanamayacagi konusunda ortak goriise sahip
oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte, kaliteyi belirleyen unsurlarin 6ncelik siralamasi konusunda farkli
yaklagimlar bulunmaktadir. Bazi arastirmalar kahve g¢ekirdeginin kokeni, yetistirilme kosullari ve isleme
yonteminin kalite iizerinde belirleyici oldugunu savunurken (Illy & Viani, 2005; Folmer, 2017), baz1 arastirmalar
ise ayni ¢ekirdegin farkli demleme teknikleriyle hazirlanmasi sonucunda duyusal dzelliklerin dnemli 6lgiide
degisebildigini ve bu nedenle demleme yonteminin kalite algis1 iizerinde en az ¢ekirdek kadar etkili oldugunu
belirtmektedir (Hoffmann, 2023; Rao, 2014). Bu durum, Gglincu dalga kahve hareketinin kaliteyi tek boyutlu bir
bakis acistyla degerlendirmedigini, aksine birbirini tamamlayan bir¢ok faktoriin etkilesimi sonucunda olusan
bltlncl bir yap1 olarak ele aldigini gostermektedir.

Benzer sekilde, tiiketici kalite algisina iligkin calismalar da kalite degerlendirmesinin kisisel deneyimlerden
bagimsiz diisiiniilemeyecegini ortaya koymaktadir. Ozellikle nitelikli kahve tiiketicileri {izerinde gerceklestirilen
aragtirmalarda, kahve hakkinda bilgi diizeyi arttikga tiiketicilerin demleme yontemleri arasindaki duyusal
farkliliklar1 daha kolay ayirt edebildigi ve kalite degerlendirmelerini daha bilingli gergeklestirdigi belirtilmektedir
(Samoggia & Riedel, 2019). Buna karsin kahve kiiltiiriiyle yeni tanigan tiiketicilerin kaliteyi daha ¢gok marka algisi,
fiyat ve genel begeni iizerinden degerlendirdigi ifade edilmektedir. Bu bulgular, kalite algisinin yalnizca iiriin
ozelliklerinden degil, tiiketicinin bilgi birikimi ve deneyim diizeyinden de etkilendigini gostermektedir.

Ugiincii dalga kahve hareketinin gelismesiyle birlikte tiiketicilerin demleme yontemlerine yénelik ilgisinin
artmasi, isletmelerin hizmet anlayisini da degistirmistir. Glinlimiizde bir¢ok {igiincii dalga kahve isletmesi, ayni
kahve cekirdegini farkli demleme yontemleriyle sunarak tiiketicilerin duyusal farkliliklar1 deneyimlemesine
olanak saglamaktadir. Bu uygulama, kalite degerlendirmesinin standart bir recete lizerinden degil, farkli demleme
tekniklerinin ortaya ¢ikardigi aroma, govde, asidite ve tat profillerinin karsilastirilmasi yoluyla yapilmasini tegvik
etmektedir (Specialty Coffee Association [SCA], 2023; Hoffmann, 2023). Boylece kalite anlayisi, tek bir dogru
demleme yonteminin bulundugu diisiincesinden uzaklasarak, kahvenin karakteristik ozelliklerini en basarili
sekilde ortaya c¢ikarabilen yontemin tercih edilmesi anlayisina doniismektedir.
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Bu degerlendirmeler dogrultusunda literatiirde olusan genel goriis, ligiincii dalga kahve hareketinin kalite
kavramimi yeniden tanimladigi yoniindedir. Kalite artik yalnizca fiziksel iiriin 6zellikleri veya standart {iretim
kriterleriyle agiklanmamakta; kahve cekirdeginin sahip oldugu potansiyelin uygun kavurma profili, dogru
demleme yontemi, teknik bilgi, duyusal degerlendirme ve tiiketici deneyimiyle birlikte ele alindig1 ¢ok boyutlu bir
sistem olarak degerlendirilmektedir (Folmer, 2017; Hoffmann, 2023; Specialty Coffee Association [SCA], 2023).
Bu yaklasim, kalite anlayiginin geleneksel kahve iiretim ve tiiketim aliskanliklarindan 6nemli 6lgiide farklilagtigini
ve lgiincli dalga kahve hareketinin gastronomi alanindaki kalite algisin1 yeniden sekillendirdigini ortaya
koymaktadir.

Kalite anlayisindaki doniisiimiin temelinde, kahvenin standart bir tiiketim iiriinii olarak gdriilmesinden
uzaklasarak nitelikli bir gastronomi iiriinii olarak degerlendirilmeye baslanmasi yer almaktadir. Ugiincii dalga
kahve hareketi, kahvenin yalnizca fiziksel 6zellikleriyle tanimlanmasinin yeterli olmadigini; iirliinlin liretim
stirecinden tiiketiciye ulasincaya kadar gecen tiim asamalarin kaliteyi dogrudan etkiledigini ortaya koymustur
(Folmer, 2017; Hoffmann, 2023). Bu yaklagim dogrultusunda kalite degerlendirmesi yalnizca nihai tirin Gizerinden
yapilmamakta; tiretim kosullari, isleme yontemleri, kavurma uygulamalari, demleme teknigi ve duyusal analiz
sonuglar1 birlikte ele alinmaktadir. Boylece kalite kavrami statik bir Ozellik olmaktan ¢ikarak siirekli
gelistirilebilen ve yonetilebilen dinamik bir siire¢ haline gelmistir.

Bu doniisiimiin en 6nemli sonuglarindan biri, kahve sektoriinde standart kalite anlayisinin yerini farkli kalite
beklentilerine birakmasidir. Literatiirde, her kahve c¢ekirdeginin kendine 6zgii duyusal karakteristiklere sahip
oldugu ve bu 6zelliklerin farkli demleme yontemleriyle farkli bicimlerde ortaya ¢ikabildigi ifade edilmektedir (Illy
& Viani, 2005; Rao, 2014). Bu nedenle ti¢lincii dalga kahve hareketinde kalite, tiim kahveler icin tek tip bir standart
olusturmaktan ziyade, her kahvenin potansiyelini en dogru sekilde ortaya cikarabilme basarisi olarak
degerlendirilmektedir. Bagka bir ifadeyle, kaliteli kahve anlayist belirli bir recetenin uygulanmasindan ¢ok,
cekirdegin karakterine uygun iiretim ve demleme kararlarinin alimmasimi gerektirmektedir.

Arastirmalar, bu yaklasimin tiiketicilerin kahveye yonelik beklentilerini de onemli Gl¢iide degistirdigini
gostermektedir. Giliniimiizde tiiketiciler yalnizca lezzetli bir kahve tiiketmeyi degil; tiikettikleri iiriiniin nasil
iiretildigini, hangi kosullarda islendigini ve neden belirli bir demleme yonteminin tercih edildigini 6grenmeyi de
kaliteli hizmet anlayiginin bir pargasi olarak degerlendirmektedir (Samoggia & Riedel, 2019; Specialty Coffee
Association [SCA], 2023). Bu durum {igiincii dalga kahve isletmelerinin yalnizca iiriin sunan isletmeler olmaktan
cikarak bilgi paylasimi yapan, tiiketici farkindaligini artiran ve kahve kiiltiiriiniin gelisimine katki saglayan
gastronomik mekénlar haline gelmesine katkida bulunmustur.

Bu baglamda degerlendirildiginde iglincii dalga kahve hareketinin kalite anlayisina getirdigi en onemli
katkmin, kaliteyi yalnizca iiriin odakli bir kavram olmaktan cikararak bilgi, deneyim, teknik yeterlilik ve
stirdiiriilebilirlik ilkeleriyle biitiinlesen ¢cok boyutlu bir yap1 haline dontigtiirmesi oldugu sdylenebilir. Literatiirde
farkli arastirmalarm ulastigt ortak sonuclar da bu doniisiimiin yalnizca iiretim siireclerini degil, tiiketici
davranislarini, isletme uygulamalarini ve kahve kiiltiiriinii de 6nemli dl¢lide etkiledigini ortaya koymaktadir
(Folmer, 2017; Hoffmann, 2023; Samoggia & Riedel, 2019).

Literatiirde yer alan ¢aligsmalar karsilagtirmali olarak degerlendirildiginde, tigiincii dalga kahve hareketinin
kalite anlayisin1 yeniden sekillendirdigi konusunda genel bir goriis birligi bulundugu goriilmektedir. Bununla
birlikte arastirmacilar, kaliteyi belirleyen unsurlarin 6nem derecesi konusunda farkli yaklagimlar ortaya
koymaktadir. Bazi ¢calismalar, kahve kalitesinin temel belirleyicisinin ¢ekirdegin genetik 6zellikleri, yetistirildigi
cografya ve uygulanan igsleme yontemi oldugunu savunurken (Illy & Viani, 2005; Folmer, 2017), diger arastirmalar
demleme siirecinin ve ekstraksiyon parametrelerinin nihai kalite algisini dogrudan etkiledigini vurgulamaktadir
(Hoffmann, 2023; Rao, 2014). Bu farkli yaklasimlar birbirini diglayan goriisler olarak degil, kaliteyi olusturan
stirecin farkli asamalarini agiklayan tamamlayici degerlendirmeler olarak ele alinmalidir.

Benzer sekilde, tiiketici odakli arastirmalar kalite algisinin yalnizca {iriniin fiziksel oOzellikleriyle
aciklanamayacagin1 gostermektedir. Tiiketicilerin kahveye iliskin bilgi diizeyleri, demleme yontemlerine olan
asinaliklari, duyusal deneyimleri ve kahve kiiltiiriiyle kurduklar iliski, kalite degerlendirmelerinde belirleyici rol
oynamaktadir (Samoggia & Riedel, 2019). Bu durum 6zellikle tigiincii dalga kahve isletmelerinde tiiketici egitimi,
barista-tiiketici iletisimi ve tirtin hakkinda seffaf bilgi paylasimi gibi uygulamalarin 6nem kazanmasina katki
saglamistir. Boylece kalite anlayisi yalnizca iireticinin sundugu bir deger olmaktan ¢ikmus, iretici, isletme ve
tilketicinin birlikte olusturdugu dinamik bir siire¢ olarak degerlendirilmeye baglanmistir.

Arastirmalarin ortaklastigi bir diger 6nemli nokta ise kalite anlayisimin siirekli gelisen ve degisen bir yapi
oldugudur. Kahve iiretim teknolojilerindeki ilerlemeler, kavurma tekniklerinin gelismesi, alternatif demleme
yontemlerinin ¢esitlenmesi ve duyusal analiz standartlarinin yayginlasmasi, kalite degerlendirmelerinde yeni
oOlciitlerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Specialty Coffee Association [SCA], 2023; Hoffmann, 2023). Bu
gelismeler dogrultusunda kalite, yalnizca belirli standartlari karsilayan bir {iriin 6zelligi olmaktan ¢ikarak, bilimsel
bilgi, teknik uzmanlik ve tiiketici beklentileri dogrultusunda siirekli yeniden tanimlanan bir kavram haline
gelmistir. Dolayisiyla ticiincti dalga kahve hareketi yalnizca yeni demleme yontemlerini yayginlastirmamis; ayni
zamanda kahve sektoriinde kaliteye iliskin diisiince bigimini de 6nemli 6l¢iide doniistiirmiistiir.
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Genel olarak degerlendirildiginde, literatiirde yer alan ¢aligmalar iiglincii dalga kahve hareketinin kahvede
kalite anlayisin1 dnemli 6lgiide doniistiirdiigiinii ortaya koymaktadir. Bu doniisiim yalnizca alternatif demleme
yontemlerinin yayginlagsmasiyla sinirli kalmamig; kahvenin tretiminden kavrulmasina, demleme siirecinden
tilketici deneyimine kadar uzanan tiim asamalarda kalite kavraminin yeniden tanimlanmasina katki saglamistir.
Incelenen galismalar, kaliteli kahvenin yalnizca nitelikli ¢ekirdek kullanimina bagli olmadigini; uygun kavurma
profili, dogru demleme yontemi, kontrollii ekstraksiyon, duyusal degerlendirme, siirdiiriilebilir iiretim anlayis1 ve
bilingli tiiketici yaklagiminin birlikte ele alinmasi gerektigini gostermektedir (Folmer, 2017; Hoffmann, 2023;
Specialty Coffee Association [SCA], 2023). Bu dogrultuda tiglincii dalga kahve hareketinin, kaliteyi tek boyutlu
teknik Olciitlerle agiklayan geleneksel yaklagimdan uzaklasarak iiretici, isletme ve tiiketiciyi aymi kalite zinciri
icerisinde degerlendiren biitiinciil bir anlayis gelistirdigi sdylenebilir.

Sonug

Bu ¢alismada, tiglincii dalga kahve hareketinin kahvede kalite anlayisi tizerindeki etkisi alternatif demleme
yontemleri gercevesinde literatiir dogrultusunda degerlendirilmistir. Incelenen calismalar, iigiincii dalga kahve
hareketinin yalnizca kahve hazirlama tekniklerinde degil, kalite kavraminin tanimlanmasi ve degerlendirilmesinde
de onemli bir doniisim olusturdugunu ortaya koymaktadir. Geleneksel kalite anlayisinda iiriiniin fiziksel
Ozellikleri ve standart tretim kriterleri 6n planda tutulurken, ucunct dalga kahve yaklasimi kaliteyi tiretim siireci,
kavurma uygulamalari, demleme yontemi, duyusal degerlendirme, siirdiiriilebilirlik ve tiiketici deneyimini
kapsayan biitiinciil bir yapi1 olarak ele almaktadir.

Literatiirden elde edilen bulgular, kaliteli kahvenin yalnizca nitelikli ¢cekirdek kullanimina bagli olmadigini,
cekirdegin karakteristik Ozelliklerinin uygun kavurma profili ve dogru demleme yontemiyle desteklenmesi
gerektigini gostermektedir. Ozellikle V60, Chemex, AeroPress ve French Press gibi alternatif demleme
yontemlerinin ekstraksiyon siirecini farkli bigimlerde yonlendirmesi; aroma, asidite, gévde ve tat dengesi lizerinde
belirleyici rol oynamaktadir. Bu durum, demleme yontemlerinin yalnizca kahve hazirlama teknikleri olmadigini;
ayn1 zamanda tiiketicilerin kalite algisini sekillendiren temel degiskenlerden biri oldugunu ortaya koymaktadir.

Arastirma kapsaminda incelenen c¢aligmalar, ligiincli dalga kahve hareketiyle birlikte tiiketicilerin kaliteye
iliskin beklentilerinin de degistigini gostermektedir. Giiniimiizde tiiketiciler kahvenin kokeni, tiretim kosullari,
isleme yontemi, kavurma tarihi ve kullanilan demleme teknigi gibi unsurlar kalite degerlendirmesinin ayrilmaz
bir pargasi olarak gérmektedir. Buna bagh olarak kalite anlayis1 yalnizca iirlin odakl bir degerlendirme olmaktan
cikmis; bilgi, deneyim, seffaflik ve siirdiiriilebilirlik ilkeleriyle desteklenen ¢ok boyutlu bir yapiya dontismiistir.

Bu calismanin en 6nemli katkisi, tigiincii dalga kahve hareketi, kalite anlayisi ve alternatif demleme yontemleri
arasindaki iliskiyi literatiir dogrultusunda biitiinciil bir bakis acistyla degerlendirmesidir. Elde edilen bulgular,
demleme yontemlerinin kahvenin duyusal 6zelliklerini ortaya ¢ikarmada ve tiiketici kalite algisini sekillendirmede
6nemli bir role sahip oldugunu gostermektedir.

Bu c¢alisma, literatiir taramasina dayali bir derleme arastirmasi oldugundan, elde edilen degerlendirmeler
incelenen akademik yayinlarin kapsamiyla smirhidir. Calismada uygulamali arastirmalara yer verilmemesi,
bulgularin dogrudan deneysel verilerle desteklenmesini simirlandirmaktadir. Bu nedenle gelecekte
gergeklestirilecek arastirmalarda alternatif demleme yontemlerinin tiiketici kalite algisi {izerindeki etkisinin
deneysel calismalar, duyusal analiz uygulamalar1 ve farkli tiiketici gruplari {izerinde yapilacak arastirmalarla
desteklenmesi, konuya iliskin literatiire daha kapsamli katkilar saglayacaktir.

Sonug olarak tiglincii dalga kahve hareketi, kahvede kalite anlayisini yalnizea iiriin odakli bir yaklasimdan
uzaklastirarak iiretim siirecleri, demleme teknikleri, duyusal degerlendirme ve tiiketici deneyimini birlikte ele alan
biitiinctil bir kalite anlayisma doniistiirmiistiir. Bu doniisiim, kahve sektoriinde kaliteye iliskin degerlendirme
Olciitlerinin yeniden sekillenmesine katki saglamis; alternatif demleme yontemlerini kalite algisinin temel
bilesenlerinden biri haline getirerek iiclincii dalga kahve anlayismin kaliteye yonelik biitiinciil yaklagimini
giiclendirmistir.
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