
Geliş Tarihi (Recieved):14-03-2026 
Kabul Tarihi (Accepted):18-06-2026 

Derleme Makalesi Compilation Article 

Unesco Tescilli İçecekler: 

Kahveden Çaya, Tereréden Sake’ye Kültürel Paylaşım Biçimleri 

Arzu Doğan* 

Doğan, A., Türk Folklor Araştırmaları/Turkish Folklore Research journal. 2026-II/ Sayı: 373, s/p. 245-272
 e-ISSN 3023-4670. DOI: 10.61620/tfa.153.  https://turkfolklorarastirmalari.com

 Öz 

Bu çalışma, UNESCO İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel Mirası Temsilî Listesin- 
de yer alan içecek geleneklerini incelemektedir. Çalışmada bu içecekler yalnız- 
ca nasıl hazırlandıkları ya da nasıl sunuldukları açısından ele alınmamıştır. Bu 
içeceklerin insanları nasıl bir araya getirdiği ve toplumsal ilişkileri nasıl güçlen-
dirdirdiği üzerinde durulmuştur. Farklı ülkelerde içecekler farklı malzemelerle, farklı 
kaplarla ve farklı ritüellerle hazırlanıp sunulsa da ortak olarak insanları bir araya 
getirir. Bu kapsamda UNESCO İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel Mirası Temsilî 
Listesinde yer alan Türk kahvesi, Arap kahvesi, Türkiye ve Azerbaycan çay 
kültürü, Çin çay kültürü, Paraguay’da tereré geleneği ve Japonya’da sake yapım 
bilgisi ele alınmıştır. Bu içecekler bazı durumlarda sohbeti başlatır. Bazı 
durumlarda misafirperverliği gösterir. Bazı durumlarda törenlere eşlik eder. 
İnsanların bir topluluğa ait hissetmesine, saygı göstermesine ve kültürel 
geleneklerin sürdürülmesine katkı sağlar. Çalışma, literatür taraması ve 
doküman incelemesine dayanmaktadır. UNESCO metinleri ve konuyla ilgili 
akademik kaynaklar incelenmiştir. UNESCO kayıtlarında bu içeceklerin yalnızca 
içilen ürünler olarak değil; bilgi, beceri, aktarım, ikram, temsil ve toplumsal 
etkileşim alanı olarak ele alındığı görülmektedir. Çalışma, içecek lerin anlamının 
yalnızca tadında, hazırlanma tekniğinde ya da sunum biçiminde olmadığını 
savunmaktadır. İçeceklerin asıl anlamı; kimlerle, nerede, hangi ritüeller içinde ve
hangi toplumsal beklentilerle paylaşıldığında ortaya çıkmaktadır. 
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Unesco-Registered Beverages: Forms of Cultural Sharing from Coffee 

to Tea, from Tereré to Sake 

Abstract 

This study examines beverage traditions included in UNESCO’s Representative 

List of the Intangible Cultural Heritage of Humanity. The study does not address 

these beverages merely in terms of how they are prepared or served. Rather, it 

focuses on how these beverages bring people together and strengthen social 

relations. Although beverages are prepared and served with different 

ingredients, vessels, and rituals in different countries, they commonly function 

as means of bringing people together. Within this scope, the study discusses 

Turkish coffee, Arabic coffee, tea culture in Türkiye and Azerbaijan, Chinese tea 

culture, the tradition of tereré in Paraguay, and the knowledge of sake-making 

in Japan, all of which are included in UNESCO’s Representative List of the 

Intangible Cultural Heritage of Humanity. In some cases, these beverages 

initiate conversation. In others, they express hospitality or accompany 

ceremonial practices. They contribute to people’s sense of belonging to a 

community, to the expression of respect, and to the continuity of cultural 

traditions. The study is based on a literature review and document analysis. 

UNESCO texts and relevant academic sources were examined. UNESCO 

records show that these beverages are not considered merely as consumable 

products, but as fields of knowledge, skill, transmission, offering, 

representation, and social interaction. The study argues that the meaning of 

beverages lies not only in their taste, preparation techniques, or forms of 

presentation. This perspective also highlights beverages as living practices 

shaped through memory, participation, and cultural interaction. Rather, their 

primary meaning emerges when they are shared with particular people, in 

particular places, within particular rituals, and in relation to particular social 

expectations. 

Keywords: Intangible cultural heritage, UNESCO, beverage culture, 

socialization, hospitality ______________________________________
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Giriş 

İçecekler gündelik yaşamın sıradan unsurları olarak görülür. Bir fincan kahve, bir bardak 

çay, ortak bir kapta dolaşan tereré ve sake ilk bakışta içme eylemiyle ilişkili görülür. 

İçeceklerin toplumsal hayattaki anlamı, onların bedensel ihtiyacı karşılayan ürünlerin 

ötesine geçtiğini gösterir. İçecekler; insanların bir araya gelmesini, konuşmasını, misafir 

ağırlamasını, saygı göstermesini, topluluk içindeki yerini tanımasını ve kültürel belleği 

sürdürmesini sağlar. İçeceğin kültürel değeri tadında, malzemesinde ve hazırlanma 

tekniğinde değildir. O içeceğin etrafında kurulan ilişkilerdedir. 

UNESCO’nun somut olmayan kültürel miras yaklaşımı, kültürel mirası yalnızca 

korunması gereken nesneler ya da ürünler olarak görmez. Onları, toplulukların 

kimliklerinin parçası olarak görür. Onları; bilgi, beceri, ritüel, temsil ve aktarım olarak ele 

alır. UNESCO’da “tescillenen” unsur, o içeceğin hazırlanması, sunulması, paylaşılması, 

kuşaktan kuşağa aktarılması ve toplumsal yaşam içindeki yeridir. Türk kahvesi, Arap 

kahvesi, çay kültürü, Çin çayı, tereré ve sake yapım bilgisi bu açıdan gastronomik 

unsurlar değildir. Onlar toplumsal ilişki biçimlerini görünür kılan kültürel pratiklerdir. 

UNESCO tarafından tescil edilen ve bu çalışma kapsamında incelenen içeceklerin 

hazırlanma ve sunulma biçimleri farklıdır. Bu hazırlanma ve sunum farklarına rağmen bu 

içeceklerin ortak bir toplumsal işlevi vardır. Türk kahvesi cezvede pişirilir, küçük 

fincanlarda sunulur. Türk kahvesi sohbet, hatır, yakınlık ile ilişkilendirilir. Arap kahvesi de 

dallah ve küçük fincanlarla ikram edilir. Bu ikram belirli kurallar içinde yapılır. Bu ikramlar 

cömertlik, saygı ve misafirperverlik ile ilişkilendirilir. Türkiye ve Azerbaycan çay 

kültüründe çay; evde, iş yerinde, misafirlikte ve gündelik yaşamda insanlar arasında 

etkileşimi başlatır. Çin çay kültüründe çayın işlenmesi, demlenmesi ve sunulması da 

zarafet, saygı, paylaşım ve kültürel süreklilikle ilişkilendirilir. Paraguay’da tereré, ortak 

kap kullanımı ve şifalı bitki bilgisiyle toplumsal paylaşım ve dayanışmayı temsil eder. 
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Japonya’da sake yapım bilgisi ise üretim tekniği, tören, kutlama, ikram ve grup içi 

yakınlaşma ile bağlantılıdır. İçeceklerin farklı toplumlarda farklı sembolik anlamlar 

taşıdığını göstermektedir. Bazı içecekler samimiyet ve gündelik sohbeti öne çıkarırken, 

bazıları törensel saygı, hiyerarşi ve misafirperverliği öne çıkarır. Bazı içecekler bireysel 

fincanlarla sunulur, bazıları ortak kaplarla paylaşılır. Bazılarında hazırlama süreci kısa ve 

gündeliktir. Bazılarında ise uzun, dikkatli ve ritüelleşmiş bir süreç vardır. Bütün bu 

farklılıklara rağmen içeceklerin ortak yönü, insanları aynı toplumsal ortamda bir araya 

getirmesidir. İçecekler; birlikte zaman geçirme, konuşma, bekleme, ikram etme, kabul 

etme ve aidiyet gösterme özellikleriyle toplumsal ilişkileri destekler. Bu çalışma, 

UNESCO tescilli bu içecekleri ortak toplumsallaşma işlevi üzerinden karşılaştırmalı 

olarak ele almaktadır. Çalışmanın amacı, bu içecekleri tanıtmak ya da hazırlanış 

biçimlerini aktarmak değildir. Amaç, bu içeceklerin hangi toplumsal ilişkileri kurduğunu, 

hangi kültürel değerleri görünür kıldığını ve topluluklar açısından nasıl bir kültürel alan 

oluşturduğunu tartışmaktır. İçecekler, insanlar arasında ilişki kuran, toplumsal etkileşimi 

düzenleyen ve kültürel kimliğin gündelik yaşamda yeniden üretilmesini sağlayan somut 

olmayan kültürel miras unsurları olarak değerlendirilmektedir. 

Kültürel Kimlik, Gastro-politika ve Gastrodiplomasi 

Fischler’e göre yiyecek ve içecekler, bireysel kimlik kadar kolektif kimliğin kurulmasında 

da etkilidir (Fischler, 1988, s. 275-277). Bireyler yalnızca karın doyurmak ya da susuzluk 

gidermek için yemez ve içmez; neyin, nasıl, ne zaman, nerede ve kimlerle tüketildiği 

bireyin ve topluluğun kimliğine ilişkin anlamlar üretir. Bu nedenle yemek ve içecekler, 

toplumsal aidiyetin, kültürel sınırların ve kolektif belleğin görünür hâle geldiği alanlardan 

biridir. Yiyecek ve içecek tercihleri, bireyin hangi kültürel dünyaya ait olduğunu gösterdiği 

gibi, onu diğer gruplardan ayıran sembolik göstergeler olarak da işlev görür. Fischler “içe 

alma” (incorporation) kavramı ile bireyin tükettiği yiyecek ya da içeceği yalnızca beden-
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sel olarak değil, sembolik olarak da kendisine kattığını ifade eder (Fischler, 1988, s. 

279-282). İnsan yediği ve içtiği şey aracılığıyla hem bedenini hem de kimliğini yeniden 

üretir. Tüketim, pasif bir eylem değildir; bireyin kendisini, ait olduğu grubu ve kültürel 

sınırlarını kurduğu aktif bir süreçtir.  Fischler göre yiyecek ve içeceklerin bireysel kimlik 

kadar kolektif kimliği de kurmaktadır (Fischler, 1988, s. 279-282). Her topluluk kendi 

yemek ve içecek pratikleri aracılığıyla “biz” duygusunu üretir. Ortak sofralar, ikram 

biçimleri, pişirme teknikleri, sunum düzenleri ve tüketim ritüelleri, grup üyeleri arasında 

kültürel yakınlık ve ortaklık duygusu oluşturur. Bu pratikler, “biz” ile “onlar” arasındaki 

sınırları da görünür kılar.  

Yemekler çoğu zaman doğrudan millî ya da politik bir mesaj taşımak amacıyla 

ortaya çıkmaz. Ancak zamanla bu yemeklere kimlik, aidiyet ve millî temsil anlamları 

yüklenir. Çünkü milliyetçilik, milleti tanımlamak, onun kültürel sınırlarını göstermek ve 

ortak bir “biz” duygusu oluşturmak için mutfak kültüründen yararlanır (Onaran, 2019,  s. 

4). Gastrodiplomasi, ülkelerin yemeklerini ve mutfak kültürlerini kendilerini tanıtmak için 

kullanmalarıdır (Onaran, 2019, s. 203-206). Bu kavram özellikle 2000’li yıllardan sonra 

daha çok kullanılmaya başlamıştır. Ülkeler yemekleriyle başka toplumlara kendilerini 

anlatır. Böylece kültürlerini tanıtır ve olumlu bir imaj oluşturmaya çalışırlar. Bu nedenle 

gastrodiplomasi, bir ülkenin kendini dünyaya anlatma ve başka toplumlarla iyi ilişkiler 

kurma yoludur. Her ülkenin kendine ait yemekleri, içecekleri ve sofra kültürü vardır. 

Mutfak, ülkelerin kendilerini anlatması için kolay, etkili ve yumuşak bir yöntemdir. 

Yemekler aracılığıyla ülkeler yabancı toplumlarda sempati kazanabilir, kültürlerini 

tanıtabilir ve turizm gelirlerini artırabilir (Onaran, 2019, s. 212-213). Rockower’e göre 

gastrodiplomasi ise bir ülke ya da toplum hakkında olumlu bir imaj oluşturmak için 

yemek ve mutfak kültürünü kullanılmasıdır. Yani gastrodiplomasi, mutfak aracılığıyla 

başka toplumlara ulaşmayı, sempati kazanmayı ve ülkenin kültürel tanınırlığını artırmayı 

amaçlar (Rockower, 212, s. 235-236). Gastrodiplomasi, yemekleri sadece lezzet olarak 

değil, kültürel temsil aracı olarak görür. Bir ülkenin kahvesi, yemeği, tatlısı ya da sofra 

geleneği o ülkenin kimliğini anlatabilir(Rockower, 2012, s. 238-239). Ülkelerin yemekleri- 
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ni içeceklerini ve mutfak kültürlerini başka toplumlara kendilerini tanıtmak için 

kullanmasıdır (Tettner ve Kalyoncu, 2016, s. 48). Bu anlayışta mutfak kültürü, ülkenin iyi 

tanınmasına, olumlu bir izlenim bırakmasına, turist çekmesine ve kültürel etkisini 

artırmasına yardımcı olur. 

 Gastro politika (Üner, 2024, s.14) yemek ve içeceklerin sadece beslenme aracı 

olmadığını toplumsal ve kültürel anlamlar taşıyan bir araç olarak da kullanılmasıdır. 

Gastro politika, yemeğin ve içeceğin insanların aidiyet duygusunu, kimliğini, statüsünü ve 

toplum içindeki yerini gösterebildiğini ifade eder. Yemek ve içecekler insanları bir araya 

getiren ortak bir değer olur. Bazen de sınıf, din, etnik köken ya da kimlik farklılıklarını 

görünür hâle  getirebilir. Yemek ve içecek kültürü, toplumların kendilerini nasıl tanıttığını 

ve nasıl temsil ettiğini anlamak için önemlidir.  

Araştırmanın Yöntemi: Literatür Taraması ve Doküman İncelemesi 

Bu çalışma, literatür incelemesi olarak tasarlanmıştır. Literatür incelemesi, konuyla ilgili 

anahtar kelimeler kullanılarak yapılmıştır. Kaynaklar; “somut olmayan kültürel miras”, 

“UNESCO”, “Türk kahvesi”, “Arap kahvesi”, “çay kültürü”, “sake” ve “tereré geleneği” 

anahtar kelimeleriyle taranmıştır. Çalışmada, UNESCO’nun somut olmayan kültürel 

miras listesinde yer alan Türk kahvesi kültürü ve geleneği, Arap kahvesi, Türkiye ve 

Azerbaycan çay kültürü, Çin’de geleneksel çay işleme teknikleri ve ilişkili sosyal pratikler, 

Paraguay’da tereré ve pohãñana kültürü ile Japonya’da sake yapımına ilişkin geleneksel 

bilgi ve beceriler ele alınmıştır. Bu gelenekler somut olmayan kültürel miras açısından 

incelenmiştir. Çalışmada UNESCO adaylık dosyaları, periyodik raporlar, akademik 

makaleler ve tezler incelenmiştir. Çalışmada bu geleneklerin; hazırlanma, sunum 

özellikleri, toplumdaki işlevleri ve kuşaklar arası aktarımları karşılaştırılmıştır. Bu 

geleneklerin ortak ve farklı yönleri karşılaştırmalı olarak ele alınmıştır. Bu çalışma, nitel 

bir literatür incelemesi ve doküman incelemesi olarak tasarlanmıştır.  
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Çalışmanın yöntemi betimleyici karşılaştırmanın ötesine geçmeyi 

amaçlamaktadır. Bu nedenle bu geleneklerin hazırlanma biçimi, sunum araçları vea 

UNESCO’ya giriş tarihi bakımından karşılaştırılmamıştır. Karşılaştırma, her iki geleneğin 

hangi toplumsal anlamları taşıdığı, hangi ilişki biçimlerini düzenlediği, hangi kimlikleri 

güçlendirdiği üzerinden yapılmıştır. Bu yaklaşım, çalışmayı yorumlayıcı ve eleştirel bir 

kültürel miras okuması haline getirmektedir. 

Araştırmada kendi deneyimlerimden de yararlanılmıştır. Bunlar arasında iş yerinde 

çalışma arkadaşlarımla Türk kahvesi içmemiz, kendi evlilik onay ritüelinin Türk kahvesini 

hazırlayıp sunma deneyimi ve günlük çay içme deneyimi yer alır. Bu araştırmanın 

sınırlılığı, çalışmanın doğrudan saha araştırmasına dayanmamasıdır. Bu nedenle elde 

edilen değerlendirmeler, ilgili içecek pratiklerinin tüm toplumsal kullanımlarını temsil 

etme iddiası taşımamaktadır. Buna karşın çalışma, farklı coğrafyalarda ortaya çıkan 

UNESCO tescilli içecek pratiklerini ortak bir kuramsal eksende değerlendirerek, 

içeceklerin yalnızca tüketim nesnesi değil; toplumsallaşmayı, misafirperverliği, kültürel 

belleği ve aidiyeti üreten somut olmayan kültürel miras pratikleri olduğunu göstermeyi 

amaçlamaktadır. 

Türk Kahvesi: Gündelik Etkileşim ve Toplumsal Bağ Kurma 

Türk kahvesi ve geleneği, 2013 yılında UNESCO İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel 

Mirası Temsilî Listesi’ne alınmıştır (Yeşilyurt ve Kurnaz, 2021, s. 7 98). Türkiye’nin UNE 

SCO’ya sunduğu rapora göre bu gelenek, kahvenin 16. yüzyılda İstanbul’daki kahvehane-

erde servis edilmeye başlanmasına dayanmaktadır. Türk kahvesi, yapım ve sunum 

teknikleri ve insanları bir araya getiren sosyal yönüyle önemli bir kültürel miras 

unsurudur (İleri, 2020, s. 394). Türk kahvesi, hazırlama ve pişirme teknikleri açısından en 

eski kahve hazırlama yöntemlerinden biridir. Bu gelenek, cezve, kahve fincanı ve havan 

gibi işlevsel ve sanatsal değeri olan özel araçların gelişmesine de katkı sağlamıştır. Türk 
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Kahvesi, zaman gerektiren hazırlama teknikleri, kahve çekirdeğinin ince öğütülmüş hali 

ve köpüğü ile diğer kahvelerden farklılık gösterir. Türk Kahvesi; kültürel mekânları, 

toplumsal değerleri ve inançları sosyalleşme süreci bağlamında bir araya getiren 

toplumsal bir uygulamadır (Karhan, 2021, s. 151). Geleneğin kendisi misafirperverliğin, 

dostluğun, inceliğin ve eğlencenin bir simgesidir. Bütün bunlar, "bir fincan kahvenin kırk 

yıl hatırı var" atasözünde de belirtilmiştir (Koca ve Tüğen, 2020, s. 351). Türk kahvesi 

geleneği, gündelik yaşam içinde yaşamaya devam etmektedir. Türk kahve geleneğine ait 

bilgi, beceri, birikim ve ritüeller, ağızdan ağza, gözlem ve katılım yoluyla aile bireyleri 

tarafından sürdürülür (Livçapar, 2023, s. 79).  Aile içinde kişi, önceki nesillerden Türk 

kahvesinin demlenme yollarını öğrenir. Ailenin yanı sıra kahvehaneler de kültürel 

mekânlar olarak bu geleneğin profesyonel olarak aktarıldığı ortamlardır (Hattox, 1996, s. 

82-83). Kahvehaneler, tarihsel olarak evlerde kahve tüketiminden önce geldiği için 

gelenek için vazgeçilmezdir (Hattox, 1996, s. 71-72). Türk kahvesinin hazırlanması için 

öncelikle kahve çekirdeklerinin taze kavrulmuş olması gerekir. Çekirdekler havanda veya 

değirmende ince toz haline gelinceye kadar öğütülür. Kahve, soğuk su ve istenirse şeker 

ile birlikte cezveye konur. Kahve ocak üstünde ve yavaş yavaş pişirilerek köpük 

oluşturulur. Kahve, bir bardak su ve lokum ile servis edilir (Eren ve Sezgin, 2018, s. 705). 

Türk kahvesi geleneği misafirperverlik ve dostluk işareti olarak görülür. Eve gelen özel 

konuklara, gündelik kullanımda kullanılmayan özel kahve fincanlarında kahve ikram edilir 

(Eren ve  Sezgin, 2018, s. 706). Kahve içildikten sonra kahve falı bakılması da yaygın bir 

gelenektir. Bunun için fincan, tabağın üzerine ters çevrilir.  Bir süre soğumaya bırakılır. 

Daha sonra fincanın içinde oluşan telve izleri yorumlanır. Kahve falı, eğlence, sohbet ve 

paylaşımın bir parçası olarak görülür (Alagözlü, 2007, s. 1-2). Türk kahvesi insanları bir 

araya getirmede, dostane ilişkiler ortamını sağlamada, iletişimi kolaylaştırmada ve farklı 

kültürel geçmişe sahip insanlar arasındaki önyargıları ortadan kaldırmada bir rol 

oynamıştır.  
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Arap Kahvesi: Cömertlik, Saygı ve Misafirperverlik 

Arap kahvesi, “cömertliğin sembolü” olarak 2015 yılında UNE SCO İnsanlığın Somut 

Olmayan Kültürel Mirası Temsili Listesi’ne alınmıştır (Maspul, 2021, s. 1). Birleşik Arap 

Emirlikleri, Suudi Arabistan, Umman ve Katar tarafından UNESCO’ya sunulan rapora göre 

Arap kahvesi, Arap dünyasında yaygın olarak tüketilen ve kültürel açıdan önemli bir 

içecektir (Temir, 2022, s. 3-4). Arap kahvesi sunmak, Arap toplumlarında konukseverliğin 

önemli bir geleneğidir (Temir, 2022, 1s. 3). Kahve, cömertliği gösterir bir tören eylemi 

olarak kabul edilir (Maspul, 2023,  s. 9227). Ev sahibi, arap kahvesinin hazırlanmasını ve 

sunumu konuklarının önünde yapar. Kahve çekirdekleri önce geniş ve yassı bir demir 

tavada, açık ateş üzerinde hafifçe kavrulur. Kavurma sırasında çekirdekler küçük bir 

demir araçla ara ara karıştırılır. Daha sonra kavrulan çekirdekler bakır bir havana alınır. 

Havan tokmağıyla dövülür. Öğütülen kahve, büyük bir bakır cezveye konur. Üzerine su 

eklenir ve ateşte pişirilir (Temir, 2022, s. 10-14). Kahve demlendiğinde, daha küçük bir 

cezveye (dallah al-mzal) dökülür. Buradan küçük fincanlara (fincan) dökülür ve 

misafirlere servis edilir (Temir, 2022,  s. 14-16). Arap kahvesi hafif acı bir tada sahiptir. 

Bu acılığın fazla baskın olmaması için kahve çekirdekleri genellikle iri öğütülür. Ayrıca 

çekirdekler hafif kavrulur ve çoğu zaman kakule ya da farklı baharatlarla birlikte 

hazırlanır (Maspul, 2021, s. 2-3). Kahve içme kuralları topluluk üyeleri tarafından 

gözlemlenir ve nesiller boyunca aktarılır (Maspul, 2021, s. 1). Kahve mecliste (bir 

topluluk toplanma alanı) servis edilir ve kahveyi ev sahibinin servis etmesi adettendir. El-

muqahwi (kahve sunucusu) cezveyi sol elinde ve birkaç fincanı sağ elinde tutar. İlk 

olarak önemli veya en yaşlı misafire servis yapılır, ardından kahve meclisin oturma 

konumuna göre sağ tarafa servis edilir. Konuğa fincanın dörtte biri kahve konarak ikram 

edilir ve fincan daha sonra tekrar tekrar doldurulabilir. Konuk, fincanı iki yana sallayarak 

yeterince kahve içtiğini belirtir. Yaygın uygulama, en az bir bardak içmek (ev sahibinin 

misafirperverliğini kabul etmek için), ancak üçü geçmemektir (Temir, 2022,  s. 14-16). 

Konuklara kahvenin servis edilmek üzere olduğunu belirtmek için fincanlar bir araya 

getirilerek bir ses çıkarılır. Evde kahve servisinden ev sahipleri sorumludur. Arap kahvesi 

yapma ve servis etme gelenekleri nesilden nesile aktarılmıştır. 
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Arap kahvesinin bilgi ve becerilerinin aktarımının iki yönü vardır. Birincisi kahve yapma 

becerileriyle, ikincisi ise kahveyi servis etme ve içme gelenekleriyle ilgilidir (Kukhareva, 

2024, s.  24-25). Arap kahvesi hakkında geleneksel bilginin aktarımı genellikle aile içinde 

gerçekleşir (Temir, 2022, s. 9-10). Yaşlı kuşak, kahve yapma geleneğini gençlere 

aktarmakla ilgilenir ve çocuklarına geleneksel uygulamalara göre kahve hazırlayıp 

misafirlere ikram etmelerini söyler. İlk başta genç aile üyeleri, mutfak eşyalarının 

hazırlanması, servis edilmesi ve temizlenmesi adımlarını izleyerek öğreneceklerdir. Daha 

sonra aile içinde servis yapmak için kahve hazırlamalarına izin verilecek; yavaş yavaş 

kahve yapma beceri ve deneyimini kazandıkça diğer akrabaları için de hazırlayacaklardır. 

Gençler, büyük akrabalarına meclise veya diğer sosyal etkinliklere eşlik ederek kahve 

servisi ve içme ile ilgili gelenekleri de öğrenirler. Yaşlı nesil, kahvenin nasıl hazırlandığını 

ve servis edildiğini öğrenebilmeleri için çocuklarını bu etkinliklere götürmeye heveslidir. 

Arap kahvesi ikram etmek önemli bir misafirperverlik geleneğidir; misafirlere sunulan ilk 

ikramdır (Temir, 2022, s. 8-9).  

Türkiye ve Azerbaycan Çayı: Kültürel Kimlik ve Gündelik Sosyal Etkileşim 

Türkiye ve Azerbaycan “Çay Kültürü: Kimlik, Misafirperverlik ve Toplumsal Etkileşim 

Sembolü” 2022 yılında UNESCO İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel Mirası Temsili 

Listesi’ne alınmıştır (Ekinci, 2024, s. 11-12). Bu unsur, çayı; hazırlama, demleme, ikram 

etme, birlikte içme ve bu pratikler aracılığıyla sosyal ilişkiler kurma biçimi olarak ele 

almaktadır. UNESCO kaydında çay kültürünün, Türkiye ve Azerbaycan’da misafirperver-

liği gösteren, sosyal bağları kuran ve sürdüren, toplulukların önemli yaşam anlarında yer 

aldığını belirtir. Çay; evde, iş yerinde, kahvehanelerde, çay bahçelerinde, aile ziyaretlerin-

de ve komşuluk ilişkilerinde sosyal etkileşimi başlatan ve sürdüren bir araçtır. Bir kişiye 

çay ikram etmek; o kişiyi kabul ettiğini, saygı duyduğunu, yakınlık hissettiğini, misafirper-

verlik ve birlikte zaman geçirme isteğinin sembolik bir gösterisidir. Çay, Türkiye ve 

Azerbaycan toplumlarında gündelik hayatın doğal bir parçası olmakla birlikte kültürel 

kimliğin taşıyıcılarından biridir. Çayın hazırlanma ve sunulma biçimleri de bu mirasın bir
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 parçasıdır. 

Türk kültüründe çay, kahveye göre günlük yaşama daha geç girmiştir. Buna 

rağmen kısa sürede benimsenmiş. Çay, misafirperverliğin önemli bir sembolü olmuştur 

(Güneş, 2012, s. 235-236). Bugün Türkiye’de çay, günlük yaşamın vazgeçilmez içecekle-

rinden biridir. İnsanlar çayı susuzluğu gidermek için içmezler. Çay; sohbet etmek, 

dinlenmek, misafir ağırlamak ve birlikte vakit geçirmek için içmektedirler. Çay, iki katlı 

çaydanlıkta demlenir. Alt bölümde su kaynar, üst bölümde ise çay demlenir. Kaynayan 

sudan bir miktar üst demliğe konur ve çayın demlenmesi beklenir. Çayın demlenmesi için 

bir süre beklenir. Bu bekleme süresi çaya tadını verir (Güneş, 2012 , s. 237). Çay 

servisinde, ilk olarak bardağa dem konur sonra üzerine sıcak su eklenir. Kişinin isteğine 

göre açık ya da koyu çay hazırlanır. Türk çayında beğenilen renk kırmızıya yakın koyu bir 

renktir. Bu renge halk arasında “tavşankanı” denir. Çocuklar için ise çayın içine soğuk su 

eklenerek ılık hâle getirilir. Buna “paşa çayı” denir (Güneş, 2012, s. 237). Çay, Türk 

toplumunda kahvaltının temel içeceğidir (Güneş, 2012, 238). Sabah başlayan çay içme 

alışkanlığı gün boyunca devam eder. Eve gelen misafire ilk olarak çay ikram edilir. 

Misafir gelmeden önce çay hazırlanır. İş yerlerinde, resmi görüşmelerde ve günlük 

sohbetlerde de çay önemlidir. Çay kolay hazırlanır. Ucuzdur ve uzun süre sohbetlere eşlik 

eder (Güneş, 2012, s. , 237). Çay; hal hatır sormanın, sohbet etmenin, dinlenmenin ve 

birlikte olmanın parçasıdır.  

Japonya’da Sake: Ustalık, Törensellik ve Karşılıklı İkram 

Japonya’da sake yapımına ilişkin geleneksel bilgi ve beceriler, UNESCO tarafından 2024 

yılında “Traditional knowledge and skills of sake-making with koji mold in Japan” adıyla 

İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel Mirası Temsilî Listesi’ne kaydedilmiştir. Bu unsur, 

sake adlı geleneksel Japon içkisinin üretimi değildir. Bu unsur, koji küfü kullanılarak ge-
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liştirilen mayalama bilgisini, ustalık pratiklerini, yerel üretim geleneklerini ve bu üretim 

etrafında şekillenen kültürel anlamları kapsamaktadır. Bu geleneksel mayalama tekniği, 

toji olarak adlandırılan baş ustalar ve bira/sake üretiminde çalışan zanaatkârlar 

tarafından uzun yıllara dayalı deneyimle geliştirilmiştir.   

Sake, pirinçten fermente edilerek üretilen geleneksel bir Japon içkisidir. Günlük 

kullanımda zaman zaman “pirinç şarabı” olarak adlandırılır (Bozkurt, 2002, s. 112-113). 

Küçük seramik ya da porselen kaplarda, sıcak veya soğuk olarak servis edilir. Hafif 

tatlımsı tadı ve yumuşak içimi nedeniyle şaraba benzetilmekle birlikte, alkol oranı 

bakımından şaraptan daha fazla, rakı ve viski gibi içkilere göre ise az olarak 

değerlendirilebilir (Bozkurt, 2002, s. 112-113). Japon kültüründe sake bireysel tüketim 

nesnesi değildir. Sake; yemek, sohbet, tören, kutlama ve topluluk ilişkileriyle iç içe 

geçmiş sosyal bir pratiktir. Sake içimi, alçak bir masa çevresinde oturularak, meze 

niteliğindeki yiyecekler eşliğinde ve karşılıklı ikram ritüelleri içinde yavaş yavaş içilir 

(Bozkurt, 2002, s. 112-113). Sake içimi, resmi iş ilişkilerinin samimi bir iletişim ortamına 

dönüşmesine, grup üyelerinin birbirini tanımasına ve gündelik sıkıntıların paylaşılmasına 

aracılık eder. Sake sofrası, içki içilen bir ortam değildir. Sake sofrası; toplumsal 

yakınlaşma, karşılıklı saygı, rahatlama ve grup içi dayanışmanın üretildiği kültürel bir 

mekândır. Ayrıca Japon kültüründe sake kutsal kabul edilen bir içecek olarak kabul edilir. 

Sake, bayramlarda içilmekte ve Şinto inancında kami adı verilen kutsal varlıklara sunu 

olarak takdim edilmektedir (Şenavcu, 2016,  s. 47). 

Çin Çayı: Saygı, Zarafet ve Kültürel Süreklilik 

Çin’de geleneksel çay işleme teknikleri ve buna eşlik eden sosyal pratikler, UNESCO 

tarafından 2022 yılında İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel Mirası Temsili Listesi’ne 

kaydedilmiştir. Bu miras unsuru, çay üretimine ilişkin teknik bilgi ve becerilerinin ötesine 

geçmektedir. Çay plantasyonlarının yönetimini, çay yapraklarının toplanması, elle işlen-

256

Türk Folklor Araştırmaları / Turkish Folklore Research - Sayı/No. 373 (2026-II)  e-ISSN: 3023-4670Türk Folklor Araştırmaları / Turkish Folklore Research - Sayı/No. 373 (2026-II)  e-ISSN: 3023-4670



mesi, demlenmesi, ikram edilmesi ve toplumsal yaşam içinde paylaşılması da bu mirasın 

kapsamına girer.  Çin çay kültürü, bir içecek üretme pratiğinden öte, kuşaklararası 

aktarılan bilgi, emek, ritüel, estetik ve toplumsal ilişki biçimlerinin bütünleştiği kültürel 

mirasdır. UNESCO’nun somut olmayan kültürel miras yaklaşımı da kültürel mirası 

nesneler veya ürünler üzerinden değil de toplulukların kendi kimliklerinin parçası olarak 

tanıdığı bilgi, beceri, temsil, ifade ve pratikler üzerinden ele almaktadır.  

Çin imparatorluğu döneminde çay, özellikle Taocu ve Budist rahipler tarafından 

insanı dinç tutan bir içecek olarak tüketilmiştir. Daha sonraki dönemlerde çay, lüks ve 

değerli bir içecek hâline gelmiştir. Zamanla Çin’den dünyanın farklı bölgelerine 

yayılmıştır. Çin kültüründe çay günlük bir içecek değildir. Çin kültüründe çay; saygı, 

zarafet, misafirperverlik ve sosyal ilişki kurma biçimi olarak da önemlidir (Ulu, 2026, s. 

315). Çay, küçük demlikler, özel fincanlar ve çay sunumuna uygun araçlar kullanılır. 

Çayın hazırlanması, fincanlara aktarılması ve sunulması belirli bir düzen içinde 

gerçekleştirilir (Ulu, 2026, s. 315).  Çin’de çayın hazırlanması kadar sunumu da önemlidir. 

Çay servisinde kullanılan fincanlar ve çay takımlar bir sanat alanına dönüşmüştür. Bu 

gelişmede Çin’in porselen üretimindeki başarısı önemli rol oynamıştır. İnce ve beyaz 

porselen fincanlar, çayın rengini daha berrak gösterdiği için özellikle tercih edilmiştir. Bu 

nedenle Çin çay kültüründe yalnızca çayın tadı değildir. Çayın hangi fincanda ve nasıl 

sunulduğu da önemli görülmüştür. ( Lafcıs. s.  2013, 25). Çin’de çay, yemek kültürüyle de 

yakından ilişkilidir. Çinliler, çayı yemek öncesinde, yemek sırasında ve yemek sonrasında 

tüketebilmektedir. Yemekten önce içilen çayın damağı temizlediğine, yemek sırasında 

ağızdaki yağlı tadı azalttığına, yemekten sonra ise ferahlık verdiğine inanılır. Çay, gün 

içinde sık sık içilen bir içecektir. Çin kültüründe, eve gelen misafire çay ikram edilir. Çay, 

gündelik yaşamda misafirperverliğin önemli bir göstergesidir (Ulu, 2026, s.  315). Çinliler 

çayı sade içerler. Çin çay geleneğinde çayın doğal tadını korumak önemlidir. Çay içine 

hiçbir şey katılmadan tüketilir ( Lafcı,s. 2013, s. 24-25). Çin çay geleneğinde aynı çay 

yaprakları birden fazla kez demlenebilir. İyi bir çayın tadının, yapraklar birkaç kez 
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demlendikçe daha iyi ortaya çıktığına inanılır. İlk dem genellikle çayın kokusunu almak 

için önemlidir. İkinci demde çayın tadı belirgin hâle gelir. Üçüncü dem ise dostluğu ve 

sohbeti simgeler. Aynı çay yaprakları bu şekilde birkaç kez daha kullanılabilir. Çay, Çin 

kültüründe saygının da sembolüdür (Kurt, 2020,  s. 13).  

Paraguay’da Tereré: Paylaşım, Dayanışma ve Guaraní Bilgisi 

Tereré, Paraguay’da Guaraní kültürüyle ilişkilendirilen geleneksel bir içecektir. UNESCO 

tarafından 2020 yılında “Practices and traditional knowledge of Terere in the culture of 

Pohã Ñana, Guaraní ancestral drink in Paraguay” adıyla İnsanlığın Somut Olmayan 

Kültürel Mirası Temsilî Listesi’ne kaydedilmiştir. UNESCO kaydında bu unsur, tereré adlı 

içeceği olarak değil, pohã ñana olarak bilinen şifalı/yararlı bitkilere ilişkin geleneksel 

bilgiyi, bu bitkilerin hazırlanma biçimlerini, içeceğin sunulmasını ve paylaşılmasını 

kapsayan kültürel pratik olarak alınmaktadır. UNESCO’ya dayandırılan bölümde ise 

tereré, “Pohã Ñana kültüründeki Guaraní ata içeceği” olarak tanımlanır.   

Tereré geleneksel olarak soğuk suyun, havanda ezilmiş pohã ñana ile karıştırılması 

ve yerba mate bulunan özel bir kapta içilmesiyle hazırlanır (Kujawska, 2018: 4), Bu miras 

unsurunun ayırt edici yönü, içeceğin Guaraní yerli bilgisiyle kurduğu güçlü ilişkidir. Pohã 

ñana ifadesi, Paraguay kültüründe tıbbi, ferahlatıcı veya gündelik iyi oluşu destekleyici 

özellikleri olduğuna inanılan bitkilerle ilişkilidir (Addington, 2024, s. 41- 42).  T ereré, bir 

içecekten çok daha fazlasıdır. Tereré; doğa bilgisi, gündelik sağlık anlayışı, aile içi 

aktarım, topluluk hafızası ve yerli kültürel kimliğin kesiştiği bir somut olmayan kültürel 

mirastır. 

Tereré’nin soğuk su, yerba mate ve ezilmiş şifalı bitkilerle hazırlanmaktadır. Bu 

bitkilerin sağlık için yararlı olduğuna dair bilgiler kuşaktan kuşağa aktarılmaktadır. 

Tereré, Paraguay ailelerinde yaklaşık 16. yüzyıldan beri aktarıldığı görülür. Tereré içeceği, 
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sosyal dayanışma, dostluk, diyalog, saygı ve toplumsal bütünleşmeyi anlatmaktadır 

(Addington, 2024: s. 40). Tereré yerba mate, soğuk su ve şifalı bitkilerin birleşimiyle 

hazırlanır. Bu içecek sadece bedensel sağlık ile ilgili değildir. Bu içecek sosyal paylaşım, 

misafirperverlik ve toplumsal aidiyet ilişkileri gösteren kültürel pratiktir. 

UNESCO Tescilli İçecek Pratiklerinin Karşılaştırmalı Değerlendirmesi 

UNESCO İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel Mirası Temsilî Listesi’nde yer alan ve 

çalışma kapsamında incelenen içecekler etrafında oluşan toplumsal ilişkileri, kuşaklar 

arası aktarım, misafirperverlik anlayışı ve kültürel bellek de görülmüştür. Türk kahvesi, 

Arap kahvesi, Türkiye ve Azerbaycan çay kültürü, Çin çay pratikleri, Paraguay’da tereré 

geleneği ve Japonya’da sake yapım bilgisi birlikte değerlendirildiğinde, farklı kültürel 

bağlamlarda ortaya çıkan içecek pratiklerinin ortak olarak toplumsallaşmayı 

desteklediği görülmektedir. Aşağıdaki tabloda bu içecek pratikleri hazırlanma ve sunum 

biçimleri, öne çıkan kültürel değerleri, toplumsallaşma işlevleri ve kuşaklar arası aktarım 

özellikleri bakımından karşılaştırılmıştır. 

259

Türk Folklor Araştırmaları / Turkish Folklore Research - Sayı/No. 373 (2026-II)  e-ISSN: 3023-4670Türk Folklor Araştırmaları / Turkish Folklore Research - Sayı/No. 373 (2026-II)  e-ISSN: 3023-4670



İçecek / Miras 
Unsuru 

UNESCO 
Kayıt 
Yılı 

Kültürel 
Bağlam 

Hazırlama ve 
Sunum Biçimi 

Öne Çıkan 
Kültürel 
Değerler 

Toplumsallaşma 
İşlevi 

Kuşaklar 
Arası Aktarım 

Türk kahvesi 
kültürü ve 
geleneği 

2013 Türkiye İnce 
öğütülmüş 
kahve, su ve 
isteğe göre 
şekerle 
cezvede 
yavaşça 
pişirilir. 
Küçük 
fincanlarda, 
su ve lokumla 
birlikte 
sunulur. 

Hatır, sohbet, 
samimiyet, 
misafirperverlik 

İşyeri molalarında, 
misafirliklerde, 
bayramlarda ve 
evlilik onay 
ritüelinde sosyal 
ilişki kurucu bir 
işlev üstlenir. 

Aile içinde ve 
kahvehaneler 
de  geleneğin 
öğrenildiği ve 
sürdürüldüğü 
toplumsal 
mekânlardır. 

Arap kahvesi: 
cömertliğin 
sembolü 

2015 Birleşik 
Arap 
Emirlikleri, 
Suudi 
Arabistan, 
Umman ve 
Katar 

Kahve 
çekirdekleri 
kavrulur, 
dövülür ve 
çoğu zaman 
kakuleyle 
hazırlanır. 
Dallah ile 
küçük 
fincanlara 
dökülerek 
belirli ikram 
kuralları 
içinde 
sunulur. 

Cömertlik, saygı, 
törensel 
misafirperverlik 

 

Arap kahvesi, 
misafirin kabulünü 
ve ev sahibinin 
cömertliğini 
gösterir. Kahvenin 
önce kime 
sunulduğu, 
fincanın nasıl 
tutulduğu ve ikram 
sırası 

toplumsal saygı, 
statü ve hiyerarşi 
ilişkilerini yansıtır. 

Meclisler, aile 
toplantıları ve  
sosyal 
etkinlikler bu 
gelenek 
aktarım  
yapılıri 

Türkiye ve 
Azerbaycan çay 
kültürü: kimlik, 
misafirperverlik 
ve sosyal 
etkileşim 
sembolü 

2022 Türkiye ve 
Azerbaycan 

Çay, 
Türkiye’de iki 
katlı 
çaydanlıkta 
demlenir 
ve ince belli 
bardakta 
sunulur. 

Kimlik, 
misafirperverlik, 
gündelik 
paylaşım, 
sohbet 

Çay, gündelik 
yaşamın her 
alanında sosyal 
ilişki başlatır ve 
sürdürür.  

Aile içinde, 
gündelik  
yaşam  
pratikleriyle 
ve sosyal 
ortamlarda 
tekrar edilerek 
aktarılarak 
öğrenilir. 

260

Tablo 1. UNESCO Tescilli İçecek Pratiklerinin Karşılaştırılması 

Türk Folklor Araştırmaları / Turkish Folklore Research - Sayı/No. 373 (2026-II)  e-ISSN: 3023-4670Türk Folklor Araştırmaları / Turkish Folklore Research - Sayı/No. 373 (2026-II)  e-ISSN: 3023-4670



İçecek / Miras 
Unsuru 

UNESCO 
Kayıt 
Yılı 

Kültürel 
Bağlam 

Hazırlama ve 
Sunum Biçimi 

Öne Çıkan 
Kültürel 
Değerler 

Toplumsallaşma 
İşlevi 

Kuşaklar 
Arası Aktarım 

Çin’de 
geleneksel çay 
işleme 
teknikleri ve 
ilişkili sosyal 
pratikler 

2022 Çin Çay 
yapraklarının 
toplanması, 
işlenmesi, 
demlenmesi 
ve özel 
kaplarla 
sunulmasını 
içeren geniş 
bir bilgi ve 
beceri 
alanıdır. 

Saygı, zarafet, 
kültürel 
süreklilik, 
misafirperverlik, 
estetik 

Çin çay çay ikramı, 
misafiri kabul 
etmenin ve saygı 
göstermenin bir 
yoludur. 

Çay üreticileri, 
aileler, ustalar 
ve topluluk içi 
uygulamalar 
aracılığıyla 
aktarılır.  

Tereré ve Pohã 
Ñana kültürü: 
Paraguay’da 
Guaraní ata 
içeceği 

2020 Paraguay / 
Guaraní 
kültürü 

Soğuk su, 
yerba mate ve 
pohã ñana 
olarak bilinen 
şifalı bitkilerle 
hazırlanır. 

Paylaşım, 
dayanışma, yerli 
bilgi, doğayla 
ilişki, topluluk 
aidiyeti 

Tereré, ortak kap 
etrafında içildiği 
için güven, 
yakınlık ve grup 
aidiyeti üretir.  

Aile içinde, 
gündelik 
kullanım ve 
şifalı bitkilere 
ilişkin 
geleneksel 
bilginin 
aktarımıyla 
sürdürülür.. 

Japonya’da koji 
küfüyle sake 
yapımına ilişkin 
geleneksel bilgi 
ve beceriler 

2024 Japonya Pirincin koji 
küfüyle 
fermente 
edilmesine 
dayanan 
geleneksel 
üretim 
bilgisiyle 
hazırlanır. 

Ustalık, 
törensellik, 
kutlama, 
karşılıklı ikram, 
grup içi 
yakınlaşma 

Sake; yemek, 
tören, kutlama ve 
sosyal 
toplantılarla 
ilişkilidir. 

Toji adı verilen 
ustalar, 
üreticiler ve 
zanaatkârlar 
aracılığıyla 
aktarılır. 
Üretim bilgisi 
kuşaklar 
arasında 
uygulama ve 
ustalık 
ilişkisiyle 
sürdürülür. 

Tablo 1’de görüldüğü üzere, UNESCO tescilli içecek pratikleri farklı coğrafyalarda 

farklı malzeme, araç, hazırlama tekniği ve sunum düzeniyle ortaya çıkmaktadır. Türk 

kahvesinde cezve, fincan, köpük ve sohbet öne çıkmatadır. Arap kahvesinde dallah, 

ikram sırası ve törensel misafirperverlik ön plandadır. Türkiye ve Azerbaycan çay 

kültüründe çay gündelik yaşamda öne çıkmaktadır. Çin çay pratiklerinde işleme bilgisi, 

sunum estetiği ve saygı ilişkisi ön plana çıkmaktadır. Tereré ortak kap aracılığıyla 
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paylaşım, güven ve yerli kültürel belleği öne çıkar. Sake üretim bilgisi, ustalık, tören ve 

grup içi yakınlaşma öne çıkarılır. Bu farklılıklara rağmen söz konusu içecek pratiklerinin 

ortak yönü, insanları bir araya getirmeleri ve toplumsal ilişki üretmeleridir. Bu içecekler, 

sohbeti başlatan, misafirperverliği görünür kılan, kuşaklar arası aktarımı sağlayan, 

topluluk aidiyetini güçlendiren ve kültürel belleği sürdüren somut olmayan kültürel 

mirastır. Bu içeceklerin kültürel anlamı ne içildiğiyle ilgili değildir. Bu içeceklerin kiminle, 

nerede, hangi ritüel içinde ve hangi toplumsal beklentilerle içildiğidir. 

Öznel Deneyim Notları: Türk Kahvesi ve Çay Pratikleri Üzerine 

Türk kahvesi; bayramlarda, misafirliklerde ya da evlilik onay ritüelinde olan bir gelenek 

değildir. İş yeri gibi gündelik yaşam alanlarında da yaşamaya devam eder. Burada 

kültürel miras, sadece geçmişten kalan bir şey değildir. Türk kahvesi, her gün tekrar 

edilen, insanları bir araya getiren ve ilişkileri güçlendiren bir pratiktir. Türk kahvesinin 

“tadı” yalnızca damakta aranamaz. Benim deneyimimde kahvenin anlamı, onun etrafında 

kurulan ilişkilerdir. İş yerindeki kahve molaları, benim için birlikte zaman geçirmeyi, 

sohbet etmeyi ifade etmektedir. Kendi kahve deneyimim de Türk kahvesinin günlük 

yaşamda nasıl sosyal bağ kurduğunu göstermektedir. İş yerinde çalışma arkadaşlarımla 

Türk kahvesi içmem, kahvenin tadından çok oluşturduğu ortamla anlam kazandığını fark 

etmemi sağladı. Kahvenin hazırlanmasını beklemek, fincanları hazırlamak, kısa bir mola 

vermek ve gündelik konulardan konuşmak, iş arkadaşlarımla ilişkimi güçlendirmektedir. 

Benim için kahvenin tadından çok, kahve etrafında kurulan sohbet ve yakınlık önemlidir.  

Ben kendi evlilik onay ritüelimde damat adayına, yani şu anki eşime, tuzlu kahve 

(Oğuz Ekinci, 2023, s. 62-63), hazırlayıp sunumunu yaptım. O anda bu benim için 

eğlenceli ve heyecanlı bir deneyimdi. Ailelerin bir arada olduğu, herkesin birbirini izlediği 

bir ortamda tuzlu kahve şaka gibi görüldü. Tuzlu kahve damat adayını sınayan bir 

gelenek olarak görülebilir. Damat adayının kahveyi içip içmemesi, nasıl tepki verdiği ve bu

262

Türk Folklor Araştırmaları / Turkish Folklore Research - Sayı/No. 373 (2026-II)  e-ISSN: 3023-4670Türk Folklor Araştırmaları / Turkish Folklore Research - Sayı/No. 373 (2026-II)  e-ISSN: 3023-4670



durumu nasıl karşıladığı önemlidir. Bu ritüelde damat adayı görünür olurken, gelin adayı 

da görünür olur. Kahveyi hazırlayan, sunan ve bu geleneği yerine getiren gelin adayıdır. 

Kahve, gelin adayının emeğini ve gelenek içindeki rolünü gösterir. Bu deneyim bana Türk 

kahvesinin evlilik onay ritüelinde birçok anlam taşıdığını gösterdi. Kahve, aileler arasında 

samimi ve eğlenceli bir ortam oluşdu. Gelin adayı olan benim emeğim, kahve hazırlama 

becerim ve aile içindeki konumumu da görünür hale getirdi. Kahvenin köpüğü, tadı ve 

sunumu merasime katılan aileler tarafından incelendi. Evlilik onay ritüeli kahvesi bir 

gelenek olmanın ötesine geçerek merasime katılan iki aile arasındaki yeni ilişkiye eşlik 

eden bir araç olmaktadır. Bugün bu deneyimi düşündüğümde, o kahvenin sadece bir 

şaka olmadığını görüyorum. Ev içinde kahve hazırlamak ve ikram etmek kadın emeğiyle 

ilişkilidir. Türk kahve geleneğinin, cinsiyet rolleri ve mekânlarla ilişkisi vardır.  

Türk çayı kahvaltıda, iş yerinde, misafirlikte ve yemekten sonra içilir. Günlük 

yaşamın içine yayılmıştır. Japon çay seremonisinde çay, sadelik, saygı ve dinginlik 

anlamı taşır. İngiliz beş çayı ise belirli bir zaman, sofra düzeni ve konuşma adabı içinde 

sosyal ilişki kurar. Bu örneklerde çay farklı biçimlerde hazırlanır; ancak hepsinde ortak 

olan, insanları bir araya getirmesidir. Benim gündelik yaşamımda çay, günün akışını 

başlatan, sürdüren ve tamamlayan bir alışkanlıktır. Her sabah kahvaltıya çayla başlarım. 

Çayın kokusu, sıcaklığı ve sofradaki varlığı benim için güne başlamanın anlamıdır. 

Kahvaltıda çay içmediğimde bir eksiklik hissederim. Çay, benim için kahvaltının temel 

unsurudur. Yemekten sonra da çay içme ihtiyacı duyarım. Çay, gündelik yaşamımda 

önemli bir yerdedir. Çay gün içinde tekrar eden ve anlamlı bir ritüel hâline gelmiştir. İş 

yerinde de çay içmeye devam ederim. Hatta oda arkadaşlarıma göre daha fazla çay 

içtiğim için zaman zaman “çay bağımlısı” olduğum söylenir. Ben de bu yoruma karşı 

çıkamam. Evet ben de bağımlı olduğumu düşünüyorum. Çay içmediğim zaman başımın 

ağrıyor. Benim için çay yalnızca alışkanlık ya da bedensel bir ihtiyaç değildir. Ben çayı 

tadını severek içerim. Çayın sıcaklığı, tadı ve bana verdiği rahatlama hissi, onu günlük 
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yaşamımın vazgeçilmez hâli getirdi. Çayla kurduğum bağın çocukluğuma uzandığını 

düşünüyorum.  

Bu çalışma, UNESCO İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel Mirası Temsilî Listesi’nde yer 

alan içecek pratiklerinin yalnızca belirli içeceklerin hazırlanması ve sunulmasıyla sınırlı 

olmadığını göstermektedir. Bu içeceklerin toplumsallaşma, misafirperverlik, kültürel 

kimlik, temsil, aidiyet ve kuşaklar arası aktarım süreçlerinide göstermektedir. Türk 

kahvesi, Arap kahvesi, Türkiye ve Azerbaycan çay kültürü, Çin’de geleneksel çay işleme 

teknikleri ve ilişkili sosyal pratikler, Paraguay’da tereré geleneği ve Japonya’da sake 

yapım bilgisi farklı coğrafi ve kültürel bağlamlara ait olsa da, bu pratiklerin ortak yönü 

içeceği toplumsal ilişki kurmanın bir araç sayılmasıdır. Fischler’in yiyecek ve içeceklerin 

bireysel olduğu kadar kolektif kimliğin kurulmasında da etkili olduğu yönündeki 

yaklaşımıyla uyumludur.  Bu açıdan bakıldığında UNESCO tescilli içecekler, toplulukların 

kendilerini tanıma ve başkalarına anlatma biçimleridir. Türk kahvesi “hatır” ve “sohbet” 

üzerinden; Arap kahvesi “cömertlik” ve “saygı” üzerinden; çay “gündelik paylaşım” ve 

“misafirperverlik” üzerinden; tereré “ortak kap” ve “dayanışma” üzerinden; sake ise 

“ustalık”, “tören” ve “karşılıklı ikram” üzerinden kolektif kimliği yeniden üretmektedir. 

Araştırmada incelenen içecekler, kültürel anlamının yalnızca tat, malzeme veya 

teknik üzerinden açıklanamayacağını ortaya koymaktadır. Bir içeceğin nasıl hazırlandığı, 

hangi kaplarla sunulduğu, kimlere hangi sırayla ikram edildiği, kimlerle birlikte içildiği ve 

hangi toplumsal bağlamlarda paylaşıldığı, o içeceğin kültürel anlamı belirlediği görülür. 

Bu içecekler, gündelik hayatın sıradan tüketim alışkanlıkları olmanın ötesine geçerek 
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toplumsal ilişkileri düzenleyen ve kültürel kimliği görünür kılan somut olmayan kültürel 

mirası olarak değerlendirilmelidir. 

Türk kahvesi sohbet, hatır, samimiyet ve gündelik yakınlıkla öne çıkmaktadır. Türk 

kahvesinin, belirli bir pişirme tekniğine sahip geleneksel bir içecek olmadığı, bu içeceğin 

konuşmayı başlatan, misafiri kabul eden, ilişkiyi yumuşatan ve sosyal yakınlığı 

güçlendirdiği görülür. İş yerinde kahve içme, misafirlikte kahve ikram etme ya da evlilik 

onay ritüelinde kahvenin hazırlanıp sunulması gibi örnekler, Türk kahvesinin gündelik ve 

törensel bağlamlarda toplumsallaşmaya aracılık ettiğini görülür. 

Arap kahvesi, belirgin bir törensel düzen içinde hazırlanmakta ve ikram 

edilmektedir. Arap kahvesinin “cömertliğin sembolü” olarak temsil edilmesi, bu içeceğin 

misafirperverlik, saygı, onur ve toplumsal statüyle kurduğu ilişkiyi gösterir. Kahvenin 

önce kime sunulduğu, fincanın nasıl tutulduğu, ikramın hangi sırayla yapıldığı ve 

konuğun kahveyi nasıl kabul ettiği, yalnızca içme eylemi ile ilgili değildir. Bu geleneğin, 

toplumsal düzenin de parçası olduğunu gösterir. Arap kahvesi, toplumsallaşmayı samimi 

sohbetten çok törensel misafirperverlik, hiyerarşi ve saygı ilişkileri üzerinden 

kurmaktadır. 

Türkiye ve Azerbaycan çay kültürü ise gündelik hayatın sürekliliği içinde 

toplumsallaşmayı sağlar. Çay, evde, iş yerinde, kahvehanelerde, çay bahçelerinde, 

komşuluk ilişkilerinde ve misafirliklerde sosyal etkileşimi başlatır ve sürdürür. Çay, 

birlikte zaman geçirmenin, sohbet etmenin, dinlenmenin ve misafirperverliği göstermenin 

aracıdır. Çay kültürü, toplumsallaşmanın özel ritüellerde değil de, gündelik tekrarlar 

içinde de üretildiğini göstermektedir. 

Çin’de geleneksel çay işleme teknikleri ve ilişkili sosyal pratikler, içecek 

kültürünün tüketim yanında; emek, estetik, bilgi ve saygı ilişkileriyle birlikte düşünülmesi 

gerektiğini göstermektedir. Çayın toplanması, işlenmesi, demlenmesi ve sunulması, 

kuşaklar arası aktarılan bir kültürel bilgidir. Çin çay geleneğinde çayın sade içilmesi, özel 
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kaplarla sunulması ve sunum estetiğine önem verilmektedir. Bu içeceğin zarafet, 

ölçülülük ve saygı ile ilişkilendirildiğini göstermektedir. Çay, gündelik misafirperverliği ve 

kültürel sürekliliği temsil etmektedir. 

Paraguay’da tereré geleneği ise içecek pratiklerinin topluluk aidiyeti ve yerli 

bilgiyle nasıl birleştiğini göstermektedir. Tereré, soğuk su, yerba mate ve pohã ñana 

olarak bilinen bitkilerle hazırlanmaktadır. Bu içecek ortak kap ve bombilla aracılığıyla 

paylaşılmaktadır. Bu ortak paylaşım biçimi, içeceğin yalnızca bireysel bir tüketim nesnesi 

olmadığını göstermektedir. Bu içecek; güven, yakınlık ve topluluk içi dayanışma üreten bir 

pratiktir. Tereré toplumsallaşma, ortak kap etrafında kurulan paylaşımı, yerli kültürel 

bellek ve doğaya ilişkin geleneksel bilgiyi birlikte göstermektedir. 

Japonya’da sake yapımına ilişkin geleneksel bilgi ve beceriler ise içecek 

kültürünün üretim bilgisi, ustalık, tören ve grup içi yakınlaşma boyutlarını gösterir. Sake; 

üretim sürecinde ustalık gerektiren, törensel ve sosyal bağlamlarda anlam kazanan bir 

kültürel mirastır. Yemekler, kutlamalar, törenler ve sosyal toplantılar içinde sake içeceği 

içilir. Bu içeceğin karşılıklı ikram ve birlikte içme yoluyla insanlar arasındaki ilişkiyi 

güçlendirmektedir. Sakenin içilme sürecinin yanında sakenin üretim bilgisi ve ustalık 

aktarımı sürecinde de toplumsallaşmayı sağladığını göstermektedir. 

 Gastro-politika açısından yiyecek ve içecekler, yalnızca beslenme ya da tüketim 

alanına ait değildir. Bu içeceklerin kimlik, aidiyet, statü, temsil ve toplumsal düzenle ilgili 

anlamlar taşır. Bu çalışmada incelenen içecek pratikleri de toplumların kendilerini nasıl 

tanımladığını, misafiri nasıl karşıladığını, saygıyı nasıl gösterdiğini ve birlikte yaşama 

kültürünü nasıl kurduğunu ortaya koymaktadır. Gastrodiplomasi açısından ise bu 

içecekler, toplumların uluslararası alanda kendilerini tanıtmalarının yumuşak ve etkili 

araçlarıdır. UNESCO tescili, bu pratiklere küresel görünürlük kazandırmaktadır. Bu tescil 

kahve, çay, tereré ve sake gibi içecekleri kültürel temsilin parçası hâline getirmektedir. 

Bir kültürel unsur UNESCO listesine alındığında, yalnızca var olan bir gelenek kayda geçi-
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rilmiş olmaz. O gelenek belirli kelimelerle tanımlanır, belirli değerlerle ilişkilendirilir ve 

belirli bir temsil çerçevesi içinde yeniden kurulur. UNESCO tescili, gelenekleri görünür 

kılarken, onların nasıl anlaşılacağını da biçimlendirir. Türk kahvesi sohbet, hatır ve 

misafirperverlik üzerinden temsil edilirken, kahvenin hazırlanması ve sunumunda yer 

alan kadın emeği veya kahvehanelerin tarihsel olarak erkek egemen kamusal mekânlar 

olması görünür değildir. Arap kahvesi cömertlik ve konukseverlik üzerinden 

tanımlanırken, bu gelenek yaş, statü, cinsiyet ve hiyerarşi ilişkileri görünür değildir. Çay 

kültürü gündelik sosyal etkileşim üzerinden olumlu bir kültürel değer olarak sunulurken, 

çayın üretimindeki emek süreçleri ya da toplumsal sınıf boyutları arka planda kalabilir. 

Somut olmayan kültürel miras unsurlarının “korunması gereken değerler” olarak 

görülmemeleri gerekir. Bu unsurlar toplumsal ilişkileri, emek biçimlerini ve güç ilişkilerini 

de içeren kültürel pratiklerdir.  

UNESCO tescilli içecek pratiklerinin farklı hazırlanma, sunum ve paylaşım 

biçimlerine rağmen ortak olarak toplumsallaşmayı desteklediğini ortaya koymaktadır. 

İçecekler, susuzluğu gideren ya da damak tadına hitap eden ürünler olarak görülemez. 

Bu içecekler, insanlar arasında ilişki kuran, misafirperverliği görünür kılan, aidiyet 

duygusunu güçlendiren, kültürel belleği sürdüren ve toplulukların kendilerini temsil 

etmesine aracılık eden sosyal araçlardır.  İçeceklerin anlamı; kiminle, nerede, nasıl, hangi 

ritüel içinde ve hangi toplumsal beklentilerle içildiğinde ortaya çıkar. 

UNESCO tescilli içecek pratikleri geçmişten bugüne değişmeden aktarılan sabit 

gelenekler değildir. Bu gelenekler, her gün yeniden kurulan, yorumlanan, temsil edilen ve 

toplumsal yaşam içinde anlam kazanan kültürel alanlardır. İnsanlar bu içecekler 

aracılığıyla yalnızca bir ürünü tüketmezler. Bu içeceklerle; zamanı, mekânı, hafızayı, 

aidiyeti, misafirperverliği ve toplumsal ilişkiyi paylaşır. İçecek kültürleri, somut olmayan 

kültürel miras çalışmalarında gündelik yaşamı, kültürel kimliği ve toplumsal bağı 

anlamak için önemlidir. 
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Bu çalışmada doğrudan saha araştırması yapılmamıştır. UNESCO dokümanları, 

akademik literatür ve sınırlı kişisel deneyim anlatılarına dayanmaktadır. Bu nedenle elde 

edilen değerlendirmeler, incelenen içeceklerin bütün toplumsal kullanımlarını temsil 

etme iddiası taşımamaktadır. Gelecekte yapılacak çalışmalar, bu içecekleri etnografik 

saha araştırmaları, görüşmeler ve katılımlı gözlemler yoluyla daha ayrıntılı biçimde 

inceleyebilir. Kadın emeği, genç kuşakların geleneksel içeceklerle ilişkisi, turizm ve 

ticarileşmenin bu pratiklere etkisi, UNESCO tescilinden sonra yaşanan dönüşümler ve 

gündelik yaşamda içeceklerin sosyal destek işlevi araştırılabilir. 
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