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OZET

Emperyalizmin bir tiirii olarak karsimiza ¢ikan kiiltiir endiistrisi, bir iilkenin kendi kiiltiirel degerlerini bir baska ilke halkina
kendi ¢ikarlart dogrultusunda benimsetmesi olarak tanimlamak miimkiindiir. Gilintimiizde yayginlasan kitle iletisim araglari
yoluyla kaynak iilke hedef iilkeye kendi yasam tarzini ihrag edebilmekte hatta bunu bir statiiko belirleyici bir unsur olarak
benimsetebilmektedir. Bu sebeple eski Sovyet Sosyalist Cumhuriyetleri (Rusya), Cin gibi iilkelere Mc Donald’s ve Star Bucks gibi
fast food isletim sistemi temelli bir yasam tarzi yardimi ile diger toplumlart da kendi dogrultusunda déntistiirebilmektedir.
Benzer durum Tiirkiye'deki kahve diikkanlart icin de gegerlidir. Son yillar da her késeye agilan kahve diikkdnlar tilkemize
dnceleri yabanci zincirler araciligiyla girmis olup, gectigimiz bes ve alt yilda yerli marka ve zincirlerin devreye girmesiyle tiim
yurtsathimayayimistir. Onceleri cay ve Tiirk kahvesi igmeye dayali icecek ahskanliklart degisirken, yeni acilan kafelerle birlikte
girmesiyle esspresso, latte, macchiato gibi icecekler giinliik yasamimiza girmislerdir. Bu yeni kahve kiiltiirii beraberinde daha
dnce tilkemizde hig bilinmeyen kahve ve kahve ekipmanlart hakkinda bilgi sahibi ve talep edildiginde kahve ile ilgili detayl bilgi
verecek kisi diye tanimlayabilecegimiz “Barista” kavrami hayatimiza girmistir. Bu makalede asagidaki sorulara cevap
aranmaya ¢alisiimaktadir. Barista nedir ve ne is yapar? Diinyada ve Tiirkiye'de ki mevcut konumu nedir? Barista olmak igin
hangi egitimleri almak gerekir ve bu egitimler kimler tarafindan verilmektedir gibi kavramlar incelenmeye calisilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Barista, Kahve, Gastronomi, Latte Art, Espresso.

A NEW TREND IN GASTRONOMY: COFFEE ARTIST (BARISTA) AND PREPARING-SERVING
COFFEE

ABSTRACT

The cultural industry, which emerges as a kind of imperialism, can be defined as the adoption of one's own cultural values to the
people of another country for their own interests. Nowadays, the source country can export its own lifestyle to the target country
and even market it as a status quo element through the mass media. For this reason, the former Soviet Socialist Republics
(Russia) can transform other societies into their own countries with the help of a fast food operating system based lifestyle such
as Mc Donald’s and Star Bucks. A similar situation also applies to coffee shops in Turkey. In recent years, coffee shops opened to
every corner have entered our country through foreign chains and spread to the whole country with the introduction of domestic
brands and chains in the last five and six years. Initially, tea and Turkish coffee-based beverage habits changed, while the newly
opened cafes with the introduction of espresso, latte, macchiato drinks have entered our daily lives. With this new coffee culture,
the concept of Barista, defined as the person who has knowledge about coffee and coffee equipment’s that we have not witnessed
before in our country and who gives information about coffee types, has entered into our lives. In this article, the following
questions are tried to be answered. What is Barista and what does it do? What is the current position in the world and in Turkey?
In order to become a barista, what kind of trainings are required and who are given these trainings are tried to be examined.
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GIRIS
Yayilmacilik olarak tarif edebilecegimiz emperyalizm, bir devletin baska devletler iizerinde kendi ¢ikarlari

dogrultusunda etki ederek kontrol altina almaya ¢alismasidir. Eskiden savaslar ile gerceklestirilen bu kontrol etme
cabasi o tilkenin mevcut kaynaklarini ve zenginliklerini de sémiirme olarak ortaya ¢ikmaktadir. Giintimiizde ise bu



kontrol etme ¢abasi savaslardan ¢ok kendine bagiml kilma olarak ortaya ¢ikmistir. Bu bagimhlik ekonomik olarak
olabildigi gibi, jeopolitik ve kiiltiirel bagimlilik olarak da olabilmektedir.

Emperyal giicler kendi diisiince ve yasam tarzlarini kendi kiiltiirel degerlerini icinde bulundugumuz iletisim ¢agi
nedeniyle moda, film, dizi, basin yaym organlari, internet ve sosyal medya araciligiyla hedef tilkeye ihrag
edebilmektedir. Daha 6nce o iilke hayatinda var olmayan o6geler giinlik yasamin vazgecilmez bir unsuru haline
getirilmektedir. Cok zengin bir fast food ge¢gmisimiz ve mutfagimiz olmasina ragmen hala her késeye acilmaya devam
eden “hamburgeciler” Tiirk damak tadi olan pide, lahmacun ve doner diikkanlarini tehdit edecek diizeye gelmistir.

Yine ayni sekilde o kadar kokli bir kahve ge¢misine sahip bir lilke olmamiza ragmen giinimiizde yayginlasan kahve
diikkanlar1 konsepti de yillardir var olan “kahve kiiltiiriimiizii” tehdit etmekte ve her giin kapanan geleneksel
“kahvehanelerin” yerine ad1 “kahveci” ama konsepti tamamen yabanci mekanlar agilmaktadir.

14.yy'da Etiyopya'nin Kaffa bolgesinden Yemen'e getirildigi tahmin edilen, 16. yy’da da Tiirkler tarafindan kesfedilen
kahve, sonraki bes yiiz yillik siirecte Diinya mutfaklarinda yerini alip degisimlere ugramistir. ilk zamanlarda Araplar
tarafindan sadece kaynatilarak icilen kahve, kavrularak, déviilerek, uzun siirede pisirilerek Tiirk damak tadina uygun
hale getirilmistir. Diinyada da Tiirk usulii kahve pisirme bugiinkii anlamda “Slow Food"un ilk kahve pisirme teknigi
olarak zikredilebilir (Ozgen, Ergun ve Kaymaz, 2019).

Bu kadar eski bir yere sahip olan kahve giinlik hayatin vazgecilmez bir dgesidir. Ozellikle insan iliskilerinde
dostluklarin kurulmasi, problemlerin ¢éziilmesi ve sosyallesme taraflarin birbirine kahve ikram -etmesiyle
gerceklesmistir. Ziyarete gelinen misafirlere gliniin hangi saati olursa olsun kosulsuz ve tereddiitsiiz olarak ¢ay ve kahve
ikram edilmektedir. Bu sebeple “i¢ilen bir fincan kahvenin 40 y1l hatir1 vardir” s6zii kahvenin Tiirk toplum hayatinda
islevini ortaya koyan giizel bir ataséziidiir. Oyle ki Diinya'nuin ilk kahve diikkkam 1475 yilinda istanbul’da aglmustir
(Kiiciikkémiirler ve Ozgen, 2009).

Gaascht ve arkadaslari giinde neredeyse iki milyar bardak tiiketilen kahvenin sudan sonra diinyadaki en popiiler icecek
oldugunu belirtmistir (Gaascht, Dicato ve Diederich, 2015). Kahve tiiketimi 1. 2. ve 3. dalga kahve anlayislari olarak
1900'1i yillardan bu yana belirli asamalar gegirmistir. 1. Dalga kahveler, simdilerde de asina oldugumuz Nescafe,
Folgers vb. gibi su ile karistinldiginda ¢dziinerek hazir icilebilen kahve anlayisini ifade etmektedir. 2. dalga ise 1960 ve
sonrasi Starbucks gibi zincirlerde espresso, latte, cappuccino gibi kahvelerin servis edilmesini, kahveden daha fazla
keyif almay1 ortaya ¢ikartmaktadir. 3. dalga kahve akimi ise 6ziinde kahveye saygi duymayi, ona sarap, yemek, miizik
gibi davranmay1 temsil etmektedir. Kahvenin hangi iilkeden geldigiyle birlikte hangi ciftlikten geldigini, hangi
parametreler ile tiretildigini, nasil kavruldugunu ve en iyi aroma ve tadi alabilmek adina nasil demlendigini bilmek 3.
dalga kahve akimini anlamak i¢in ¢ok 6nemlidir. Farkh kavurma, 6giitme ve demleme teknikleri ve mokapot gibi 6zel
demleme ekipmanlariyla hazirlanan kahve tiiketicisine adeta bir deneyim sunmaktadir (Baruénii ve Ors, 2018).

Yaganan ekonomik biiyiime ve gelisimin sonucu olarak olusan biiyiik alis-veris merkezleri ile plazalarin inga edilmesi
bu mekanlarda ¢alisanlarin kendi konusma dillerini olusturmakla kalmayip ayni zamanda kendi yiyecek-icecek
kiiltiiriinii de olusturmustur. Yasanan teknolojik gelismeyle birlikte ¢ay kahve ekipmanlarindaki yasanan gelismeler
sonucu pahali olan kahve makinalarinin ucuzlayarak ve kiiciilerek calisma ofislerinde yerlerini almigtir. Diinyaca iinlii
kahve markalarinin iilkemizde art arda agilmasiyla birlikte bu tiir kahve mekanlarina gitmek hem icinde bulundurdugu
licretsiz internet erisimi, hem de siirekli olarak, “Ne igmek isterseniz?” baskisi olmadan oturma ve arkadaslarla sohbet
imkani saglamigtir. Ayrica isim yazili kahve bardaginin toplum nezdin de bir statii sembolii haline gelmesi bu tiir
mekanlara olan ilgiyi her gecen giin arttirmistir. Pazarda olusan bu talep artisi karsisinda uluslararasi kahve marka ve
zincirlerinin yaninda bir¢ok yerli marka kahve firmalarinin agilmasini saglamistir. Artik giiniimiizde her kdse basinda
en az birkac farkli firmaya ait degisik tiir cay ve kahvelerin igilebilecegi mekanlar hizla agilmis ve agilmaya devam
etmektedir.

Yasanan bu degisimle birlikte daha dnceleri hi¢ bilinmeyen ama giiniimiizde artik herkes tarafindan bilinir hale gelen,
barista ve baristalik kavram1 hayatimiza girmistir.

GELENEKSEL TURK KAHVE KULTURU VE TURK KAHVESI

Tiirk kahve kiiltiirii 1475 yilinda ilk kahvehanenin istanbulda agilarak servis edilmesiyle baglamis olup 500 yildan fazla
bir zamandir geleneksel olarak yapilmaya ve tiiketilmeye devam edilmektedir. Tarihi siire¢ icinde kahvehaneler her ne
kadar sosyallesmemin bir merkezi haline gelmis olsalar da kahvehanelerde olusturulan kitapliklar sayesinde
isimlerinin “kiraathane” (okuma evi) ye doniismesiyle birlikte toplumun bilgilenmesi ve egitilmesinde de adeta bir
kiiltiir merkezi fonksiyonunu ifa etmislerdir. Meddahlarin, saz sairlerinin (asik) saz ¢alip séyledigi, mani yarismalarinin
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diizenlendigi yerlerde bu kahvehaneler olmustur. (Yildiz, 2002) “Goniil ne kahve ister ne kahvehane, goniil muhabbet
ister kahve bahane” sozii kahve ve kahvehanenin ortaya koydugu sosyallesme fonksiyonunu en giizel sekilde ortaya
koymaktadir. Yine “Yorgunluk kahvesi” kavrami da isten yorulan kisilerin kahve igerek dinlenmesini ifade etmektedir.
Ayrica kiz isteme, s6z kesme, bayram ziyareti gibi 6zel durumlarda da “kahve servisi” vazgecilmez ritiieller arasinda
yerini almistir. Kahve sonrasi bakilan “kahve fali” da insan iliskilerini gelistirme fonksiyonunun yaninda kisilerin i¢cin
de bulunduklar sikinti ve problemlerinin cevabini kahve falinda bulmalar1 sebebiyle psikolojik terapi gérevi de
gormektedir. Kahve ile ilgili 6zdeslesme Tiirk'lerde o kadar fazla olmustur ki;

o “Yillar boyu Diinya adli kahvede,
o Beraber agladik, beraber giildiik.
o Gergi pistik ise ayni cezvede,

o Ayri ayri fincanlara dokuildiik”

o (Anonim)

diye siirler yazarak yasadiklar1 Diinya'y1 kocaman bir kahveye ve hayatin olagan siireci icinde yasanan ayrihiklari da

ayri fincanlara dokiilmek olarak betimlemistir. Ayrica 2013 yilinda “Tiirk kahve kiiltiirii ve gelenegi” Unesco tarafindan
somut olmayan kiiltiirel miras olarak tescil edilmistir (Unesco, 2013).

Bir fincana iki ¢ay kasig1 kahve kullanilarak kisik ateste iyice karistirilarak 6zenle hazirlanan Tiirk kahvesi arzuya gore,
sekerli, orta, az sekerli ve sade olarak ikram edilmektedir. Kendine has fincani ve tabagiyla birlikte yaninda lokum ve
bir bardak su ile servis edilmektedir. Tiirk kahvesinin hazirlanisi gibi i¢ilmesi de birtakim ritiiellere sahiptir. Séyle ki;
Tiirk kahvesi acele igilmez, eger birlikte su ikram edilirse genel yaygin kanaatin aksine su kahveden sonra degil dnce
icilerek agiz temizlenerek kahvenin lezzetini tam olarak almasi saglanir. Ayn1 zamanda hopiirdeterek igmekte disardan
bakanlar i¢in her ne kadar komik gibi goziikse de kahvenin kdpiigiiniin kaybetmeden i¢ilmesi i¢in sarttir ve ritiielin bir
pargasidir.

Yiizyila gelene kadar Diinya da gecerli olmug kahve hazirlama yontemi Tiirk kahvesi yontemiydi (Koyuncu, 2017). 1683
yilinda Viyana kusatmasinda Tiirk ordusunun beraberinde getirdigi bes yiiz cuval kahveyi burada birakarak buralarda
kafelerin agilmasina vesile oldugu ve buradan da Avrupa’ya yayildig1 da iddia edilmektedir. (Hatipoglu ve Batman,
2014) Bu sayede kahve ile yiizyillar sonra tamisan Avrupa kendi pisirme yontemlerini gelistirerek ve bu pisirme
yontemlerini de tiim Diinya'ya ihra¢ ederek kahve konusunda s6z sahibi olmuslardir. Bu s6z sahibi olma durumu
tilkemizde de etkisini gostermis yiizyillardir var olan kahve kiiltiirtiiniin simgesi kahveler her gecen giin agilan yeni
kafelere birer birer yenik diiserek kapanmaya baglamigtir. Artik giiniimiiz gencligi kahvehaneler yerine kafelere
gitmekte ve burada sosyallesmeye ¢abalamaktadir. Bu kafelerin yayginlasmasiyla birlikte burada galisacak kisilerin
geleneksel kahvehanelerden farkli 6zelliklere sahip Kisiler olmasi gerektigi ortaya ¢ikmis ve bu yeni konsepte uygun
eleman istihdamina baslanmistir. Barista da bdyle bir ihtiyac sonrasi iilkemize girmis ve yerini almistir. Artik internet
is sitelerinde “Barista Araniyor” tiirti ilanlar her gecen giin artarak yer almakla birlikte “Profesyonel Baristalik Kurslar1”
ilanlar1 da ayn1 hizla yayilmaya devam etmektedir.

BARISTA NEDIR?

En basit anlamiyla “insanlara kahve servis eden kisi” olarak tanimlayabilecegimiz barista kelimesi Italyancadan dilimize
geemistir. Dogru ¢ekirdekleri kullanarak lezzetli bir kahve yapan ve bunu en iyi sekilde miisteriye sunan Kisidir barista
(Taftcoffee, 2019). italya’da erkek baristalara baristi, kadin baristalara da bariste denilmektedir (Wikipedia, 2019). Bir
bagka tanima gore barista; bir kahve diikkaninda espresso bazli icecekleri hazirlamay1 goérev edinmis kimsedir (Laurier,
2013). Barmen nasil iyi bir kokteyl yaparsa, Sommelier nasil iyi bir sarap secerse, Barista da iyi bir kahve nasil hazirlanir
ve nasil servise sunulur tiim bu konularda uzman kisi demektir. Barista yalnizca kahveyi hazirlamaz, neredeyse
kocaman bir kahve diikkkaninin yiikii izerindedir. Kahvelerin kavrulma seviyesini kontrol eder, kahve makinesini daima
temiz tutar, kahve severin sesine kulak verir, istenilen kahveyi en iyi sekilde yapmaya ¢alisir ve “latte art” da dahil
kahvenin en ufak ayrintisina dair bilgisi olan Kisidir (Dogan, 2015).

Baristanin Ozellikleri

Yukarida her ne kadara basitce “kahve hazirlayan kisi” olarak tanimlanan baristanin iyi bir barista olabilmesi i¢in bir
cok ozellige sahip olmasi gerekmektedir. Bu 6zellikleri siralayacak olursak Barista;

¢ Kahvenin kokeni hakkinda bilgi sahibi olmali, kahve cekirdeginden iyi anlamal ve 6zelliklerini misafirler ile
paylasacak kadar iyi bilmelidir.
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¢ Kahve makinalarini kullanmay ve ufak tefek arizalarini gidermeyi bilmelidir.

¢ Kullandig1 tiim alet ve ekipmanlarin temizligi kahvenin lezzeti kadar énemlidir. Bu sebeple hijyen kurallarina
dikkat etmeli ve eksiksiz uygulamalidir.

e Diinyadaki yeni trendleri ve gelismeleri takip eder ve bu gelismeleri kahve diinyasina adapte etmeye hazir hale
getirerek icilen kahvenin en iyisi olmasina ¢alisir.

¢ Edindigi tecriibe ve deneyimlerden yola ¢ikarak kendi yarattigl karisimi misafirlere sunabilir.

o Sadece espresso bazli kahveler degil, ayn1 zamanda diger kahve ekipmanlarin1 da kullanarak degisik kahve
tiirlerini hazirlayabilir.

e Iyi bir kahve yapmanin yaninda giizel bir sunumda en az onun kadar énemlidir. Bu sebeple barista dizayn ve
tasarim konusunda kendisini gelistirmeli ve hazirladigi kahveleri misafirlerin ilgisini ¢ekecek gériiniimde
sunmalidir.

a) Barista Egitimi

Ulkemizde kafelerin yayilmasiyla birlikte artan Barista ihtiyacini karsilamak icin gerek ticaret odalari araciligiyla
gerekse ozel firmalar araciligiyla ya da kafe zincirinin kendi i¢lerinde diizenledikleri egitim programlari ¢ergevesinde
barista egitimleri yapilmaktadir. Ote yandan Mesleki Yeterlilik Kurumunun 22.07.2015 tarihinde yayinlandig1 “Ulusal
Yeterlilik” belgesinde 15UY0216-4 koduyla Kahve Bar Gorevlisi (Barista) baslikli belgede 4. seviye “ulusal yeterliligi”
Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan hazirlanmistir. Hazirlanan bu ulusal yeterlilik belgesinin amaci; yiyecek
icecek sektoriindeki Kahve Bar Gérevlisi (Barista) mesleginin gerektirdigi bilgi, beceri, yetkinlikleri tanimlama, 6l¢me-
degerlendirme ve belgelendirme faaliyetlerinin gerceklestirilmesidir (Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015).

Mesleki Yeterlilik Kurumunun olusturdugu Ulusal Yeterlilik Sartlari ¢ercevesinde Barista olabilmek icin teorik ve
performansa dayali sinavlara girilmesi zorunlu egitim basliklar1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015);

o I3 Saghg ve Giivenligi Faaliyetleri ve Cevre Koruma

e Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemleri

e Is Organizasyonu ve Meslek Gelisim

e Servis Oncesi islemler

e Servis Islemleri

o icecek ve Yiyecek Servisi

e Giin / Vardiya Sonu ve Peridoyik Islemler olarak belirlenmistir.

Barista olacak adayin yukarda adi ge¢en tiim bu zorunlu birimlerin tamamindan basarili olmasi gerekmektedir.

“Is Saglig1 ve Giivenligi Faaliyetleri ve Cevre Koruma” yeterlilik biriminin kazanilmasi i¢in tavsiye edilen egitim icerigi
ozetle; Is saghg ve Giivenligi konular, Galisma Mevzuati, Cevre Yoénetim Sistemi konular ve alt basliklarini
icermektedir.

“Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemleri” yeterlilik birimi ile ilgili tavsiye edilen egitim icerikleri ise; gida giivenli gi
ve hijyen kurallari, kisisel hijyen, kalite yonetim sistemi prosediirleri, konuk memnuniyetini saglamanin yollari,
konularini ve bunlara ait alt bagliklar1 icermektedir.

“Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim” yeterlilik birimi icin egitim konulary, isi ile ilgili ve mesleki gelisime iliskin
faaliyetleridir.

“Servis Oncesi islemler” yeterlilik birimi ile ilgili olarak da, sorumlu olunan alanin temizlenmesi ve gerekli malzemelerin
temini ile kullandig1 makinalarin ve gereglerin ¢alisma kontrollerini yaparak ve stoklarinin géz gegirilmesi konularini
icerir.

“Servis Islemleri” yeterlilik biriminde ise siparisin alinmasi ve bu siparise iliskin misafirin 6deme yapmasi islemleri ile
servis sirasinda olusan kazalar ve acil durumlarda yapilacak islemleri igerir.

“Icecek ve Yiyecek Servisi” yeterlilik birimi ile ilgili olarak, sicak icecek servisi ile ilgili hammadde ve iiriin iliskileri
bilgisi, kahve tiirleri hakkinda detayli bilgi sahibi olma (kahvelerin menseine gore isleme asamalari; kavurma,
harmanlama, 6glitme, damitma ve kurutma) konular1 hakkinda egitim bilgilerini igerir. Ayrica espresso bazli kahveler,
bitki caylary, tiirk kahvesi, filtre kahve, sicak ¢ikolata, ve french press, buzlu kahve tiirii iceceklerin hazirlanis sekilleri
ve servis inceliklerini 6grenmis olmasi beklenir. Bu igceceklerin yaninda servis edilen her tiirlii sicak ve soguk yiyecek
tiriinlerin servisini yapar.
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“Giin/Vardiya Sonu ve Periyodik Islemler” yeterlilik biriminde ise yiyecek ve iceceklerin uygun kosullarda saklanmasi,
is sonrasi kullanilan makine, donani ve ¢alisma alaninin temizligi ve kontroliiniin yapilmasi konularini igerir.

Yukardaki yazili olan yeterliliklerin sinavlarini ve belgelendirmelerini yapmaya ilk olarak 2017 yilinda bu mesleki
yeterlilik belgesini de hazirlayan ATSO'ya verilmis olup, giiniimiizde KALITESERT Uluslararas: Belgelendirme Denetim
ve Dis. Tic. Ltd. Sti. ve ADUSEM Adnan Menderes Universitesi Siirekli Egitim Arastirma ve Uygulama Merkezi olmak
lizere 3 kurum tarafindan belgelendirilmektedir (Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2019).

Bu belgeleri almak ve Baristaligin inceliklerini 6grenmek icin iilkemizde bir¢ok 6zel kursta diizenlenmektedir. Bu
kurslarda baristalik hakkinda teorik bilgilerin yaninda, makina kullanimi, kahve kavurma ve demleme teknikleri, kahve
servis sunum ve siisleme ve isletmecilik konularinda egitimler verilmektedir.

Genel olarak bu egitimler incelendiginde; Temel, orta seviye ve ileri seviye egitimler olmak iizere 3 ay ayrildiklari
gorilmektedir. Temel barista egitim 1 giinliik bir siire icinde verilebilmekte ve buna ilave olarak orta seviye baristalik
egitimi 2 giin civarinda olmaktadir. {leri seviye baristalik egitimi ise 2 ila 3 giin siirebilmektedir. Bu egitimler bir seferde
ard arda alinabildigi gibi modiil modiill tamamlanarak sertifika almaya hak kazanilmaktadir. Ayrica egitimleri
diizenleyen Kisi ve kurumlar bu 3 modiiliin bazilarini tek tek veya 2'li ve 3'lii gruplar halinde diizenleyebilmektedirler.
Verilen tiim bu egitimlerde teorik bilgilerin yaninda pratik uygulamali egitimlerde verilmektedir. Bu egitimler sonucu
verilen sertifikalar her ne kadar is bulma da énemli bir avantaj saglasa bile Avrupa Birligi uyum yasalari ¢ercevesince
tiim meslek dallarinda ¢alisanlarin resmi olarak sertifikalar1 zorunlugu sebebiyle yakin zamanda alinan bu egitimlerin
Mesleki Yeterlilik Kurumu'nun yetkili kildigi merkezler araciligiyla resmi yeterlilik belgesine doniistiiriilmesi
kaginilmazdir.

ENDUSTRI 4.0 VE BARISTALIKTA ROBOTLASMA EGILIMI

Giliniimiizde sik¢a soz edilen ve Endiistri 4.0 olarak isimlendirilen dérdiincii endiistri devrimine robotlasma, Nesnelerin
Interneti, yapay zeka, sensorler, bilissel teknolojiler, nanoteknoloji, Internetin Hizmetleri, kuantum bilisim, giyilebilir
teknolojiler, arttirilmig gerceklik, akilli sinyalizasyon, akilli robotlar, biiytik veri, 3D ve akilli sebekeler gibi yeni nesil
teknolojiler yon vermistir. Endiistri 4.0 teknolojileri hayatimizda is yapma, iletisim, egitim gibi alanlarda hizla
kullanilarak is ortamlari ve yasam tarzlarini degistirmeye baslamistir (Bahar, Yiizbasioglu ve Topsakal, 2019). Kahve
hazirlama ve servisinde ilk kez 2017 yilinda San Fransisco'daki bir alisveris merkezinde “Cafe X” isimli robot
kullanilmaya baslanmistir. Bu robot sekiz farkli kahve ¢esidini ve her biri i¢in ti¢ farkli ¢ekirdek secenegi ile sunmakta
olup, siparisinizi akilli telefon aracihigiyla vermeniz miimkiindiir. Ortalama 1 dk gibi bir hazirlama ve teslim etme siiresi
olan Cafe X kahve servisini sunulan her kahvenin standardinin %100 ayni olmasini garanti altina aldig1 kadar, personel
maliyetinin ortadan kalkmasi sebebiyle rakiplerine oranla iddiali fiyatlardan kahve sunma imkani vermektedir. En
biiylik kahve diikkanlarindan olan Starbucks simdilik bu uygulamaya sicak bakmadigini agiklasa bile artan isgilik
maliyetleri ve yogun rekabet kosullariyla birlikte ne kadar dayanacagi belirsizdir (Hochman, 2018).

a) ESPRESSO BAZLI iCECEKLER

Espresso, islenmis bir cesit kahve tiiriidiir. Yogun yapisi ile 6ne ¢ikan bir kahve ¢esidi olan espresso toz haline getirilmis
kahvenin dar bir alanda sikistirilmasi ve bu sikistirilmig olan kahvenin i¢inden sicak su ve buhar gecirilerek elde edilen
bir kahve cesidir. Giinlimiizde icilen ve adina 6zel kahve denilen bir ¢ok kahve cesidi bu temel o6zellikle
hazirlanmaktadir.

En yaygin espresso bazli icecek cappuccinodur. Cok sert ve giiclii bir tada sahip olan espresso’ya 1/3 oraminda siit
buhari ve 1/3 oraninda siit kramasi eklenerek elde edilen daha yumusak ve igimi daha kolay bir icecek elde edilerek
glinlimiizde neredeyse her kafede servis edilmektedir.

Bir diger espresso bazli igecek te Latte dir. Latte de espresso ve siit buharinin esit miktarda karistirilmasi ile elde edilen
bir igecek tiiriidiir. Arzu edilmesi halinde siit kremasi da eklenebilir.

Mocha kahve de bir espresso bazli icecek olup, adin1 Yemen'in Mocha limanindan almistir. Yapimi siit ve ¢ikolatadan
olusmaktadir. Tadi olduk¢a yumusaktir. Latte kahvenin bir tiirevidir. Her ikisinde de espresso ve siit bulunmaktadir.
Latte’den farki icine konulan lezzetli ¢cikolatadan gelmektedir. Cikolata yerine surup, kakao tozu veya siitlii ¢ikolata ile
de servis edilebilmektedir.

Macchiato talyanca lekeli manasina gelip, az miktarda kopiiklii siit ile yapilan espresso’ya verilen addir. Siit ile espresso
tizerinde olusturulan leke goriintiisiinden dolay1 bu ismi almistir. Goriintiisii cappuccinoya benzemekle birlikte daha
aromatik ve sert bir lezzete sahiptir.
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b) LATTE ART

Siit sanat1 diyebilecegimiz “Latte Art” kahvenin krema halindeki siitle siislenmesi sanatidir. Cok eskilere dayanan latte
art giiniimiizde sosyal medyanin yayginlasmasi sebebiyle yapilan paylasimlar sebebiyle hizla yayilmis ve kahvenin
ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir. En popiiler latte art’lar yaprak deseni ve kalp sekli olmakla birlikte baristanin
deneyimi ve hayal giicii ile sinirsiz say1 ve sekilde olabilmektedir. Kahve tiiketicilerinden goriilen bu yogun ilgi sebebiyle
glinlimiizde artik bilinen piiskiirtmeli yazicilar benzeri latte art makinalar: gelistirilmis ve kullanilmaya baslanmustir.
Bu makinalar araciligiyla kahve igenlerin fotograflar: dahil her tiirlii desen ve resim kahve yiizeyine islenebilmektedir.

Latte art'in bir sanat haline gelmesinin temelleri her ne kadar italya’da atildiysa da bunun bir trend topic bir hale
gelmesi Amerika Birlesik Devletlerinde olmustur. 1980’lerin sonu ile 1990larin basinda Amerika Birlesik
Devletleri'nde popiiler hale gelen Latte Art uygulamalari tiim Diinya'ya yayilarak 2000'li yillarda ozellikle Avusturalya
ve Iskandinav iilkelerinde popiiler hale gelmistir (Sigman, 2019). Bu yazinin kaleme alindigi 09 Haziran 2019 tarihi
itibariyle #latteart etiketiyle instagramda paylasilan gonderi sayis1 6 milyon 800 binden fazladir. Bu say1 her gecen giin
biiyimekte ve insanlarin latte art’a olan ilgileri artarak devam etmektedir.

SONUC VE ONERILER

Kiiresellesmenin bir sonucu olarak kiiltiirel etkilesimler, sosyallesme ve statii gostergesi olarak kahve ve iiriinlerinin
satisa sunuldugu mekanlar gastronomi agisindan dnemli hale gelebilmektedir. Gastronomi biliminin ayni zamanda bir
sanatta olmasindan dolayi, iciminden haz alinan bir igecek olarak kahvenin de bu sanatsal yaklasimdan etkilenmemesi
imkansiz olacaktir. Bu yiizden Barsitalik egitimi almak ve meslek olarak Baristaig1 segmek misafir tercihlerine gore
gorselligi yiiksek triinlerin hazirlanmasinda da bir gerekliliktir. Kahve ya da kafe kiltiiriiniin yayginlasmasi da bu
egilime olan ilgiliyi her gecen giin arttiracaktir.

Artan bu ilgiyle birlikte geleneksel kahve Kiiltiiriine bir tehdit olusturan fast food mantigina dayal kafe zincirlerinin
kiiltiir endiistrisi baglaminda tiiketim toplumu mekanina déniiserek yayilmasi geleneksel bos zaman degerlendirme
aktivitelerinin yerini de almaktadir. Standartlasma gercevesinde yiiriiyen verimlilik ve hiz kavramlari toplumun her
bir bireyinin uymasi gereken kurallar1 kendi mantig1 icinde Gireterek insanlari kendine tutsak etmekle kalmamakta
onlarin hayat tarzlarini ve yeme icme aliskanliklarini da belirlemektedir.

Bu zihinsel yapi icerisinde yayilan kafe zincirleri veya diger fast food zincirleri sadece geleneksel kafeleri ve restoranlari
dontistirmekle kalmamakta toplumun Kiiltiirii Gizerinden bireyleri de déniisiime ugratmaktadir. Bu doniisiim ise
verimlilik, standarthk ve hiz kavramlarn iizerinden rasyonellestirilmektedir. Dolaysiyla insanlar vakitlerini
gecirebilecekleri kendilerini dinleyebilecekleri, kendileri haricinde, doganin akisindan baska bir sey duymak zorunda
kalmayacaklar1 bir sakinligi ve yavashgr kendilerine sunan yasam alanlari ararken yada yasadiklari sehirlerin ve
kasabalarin yavaslamasinin hayallerini kurarken, kalitesinden ve lezzetinden ddiin verilmis ortalama bir lezzeti
olabildigince hizli bir sekilde tiilketmeye zorlanmakta, insan kendisinin otonom alani olarak belirledigi zevkine gére
yemek yeme, kahve ve cay igme gibi 6zgiirliik alanlarini kaybetme tehlikesiyle karsi karsiya kalmaktadir. Ayni tehdit
kendi evinde de gecerli olmaya baslamakta aile bireylerini bir araya getiren yemekler ve kahvaltilar yerini tv, telefon
ve tabletlerin sundugu sosyal medya alanlarina birakilmakta, hizli yemek evin samimiyetini de sanallastirmaktadir.

Bu baglamda klasik kahvehanelerin hiz ve verimlilik tuzagina diismeden bireylerin birbiriyle muhabbet ederek daha
¢ok zaman gecirebilecekleri alanlar olarak hayatiyetlerini siirdiirebilmeleri yoniinde yeniden tasarlanmalari
gerekmektedir. Bircok Antalya, Aydin gibi bircok ilde faaliyet gosteren emekli kahvehaneleri, aileleri, komsular1 ve
arkadaglari bir araya toplayabilmekte kalmamakta genglerinde vakit gecirmelerine katki saglayacak wi-fi baglantilarina
imkan saglamaktadir. Calisanlarin otomatlara dénlismedigi, insanlarla iletisim kurudugu onlarin istekleri ve
beklentileri dogrultusunda degisimler yapabildikleri ortamlar yardimi ile kiiltiir endiistrisinin dayattig1 insanin
ozgiirliik alanlarini elinden alan, onu nesnelestiren ve giderek birbirinden koparan otomat tiiketiciler haline sokarak
kolelestiren degerlere ve uygulamalara karsi direnme imkani yaratilabilinir. Bu baglamda geleneksel akil kendi mantigi
ve isleyisi icinde yeni teknolojileri ve hatta kiiltiir endiistrisi 6gelerini kendi lehine donistiirerek kendini ve toplumu
ozgiirlestirici bir rol oynayabilir.

Dolaysiyla geleneksel mekanlar ve ortamlar bu dayatilan doniisiimiin degil kendi dogal aklinin iirettigi bir doniisiimiin
yaratildigi mekanlar olarak 6nemli roller iistlenebilir. Her meslek kendi gelenekleri icerisinde doniiserek, kendini
gelistirebilir ve gelecege tasiyabilir. Kahveciden Batista'ya dogru evrilmeyi kendi geleneksel mantigi igerisinde, giiler
yiiz, sevgi ve muhabbet gibi degerleri hiz ve verimlilik gibi olgulara feda etmeden de basarmak miimkiin olabilir.
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