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Onsoz

Biraz sonra anlatacagim hikayede oldugu gibi, likorle ta-
nismam ¢ocukluk yillarima denk gelir. Bat1 Trakya'dan gelen
aile koklerimiz nedeniyle annemin Rumca bilmesi, ¢ocuklu-
gumun gectigi Beyoglu’'nda Rum komsularimizla, aslinda hig
de yabanci olmayan bagka bir kiiltiire yakinlagmami sagladi.

Likér eskiden evlerde gayrimiislimler tarafindan yapilird:.
Rum, Ermeni komgularimizin evlerinden likér eksik olmaz, on-
lar da biiyiikannelerinin tarifleriyle yasatirlardi bu gelenekleri-
ni. Bizler de ayn1 cografyay: paylagirken, o yillar icin &ncelikle
misafir ikram1 olan bu icecegi evlerimizde yapmaya basladik.
Ustelik bu sadece Istanbul'a 6zgii bir sey de degildi. Anado-
lu'nun her yerinde, sehrinden kasabasina kadar, hig kimsenin
birbirini étekilegtirmeden yasadig: her yerde kargilagabilirdiniz
likérle.

Evlerde en sik yapilan vigne likéritydii. Vignenin eksimsi-
ligi, likoriin fazla sekerli tadini kirarak i¢imini hos bir hale ge-
tiriyordu. Belki de evler cogunlukla bahgeli oldugundan vigne-
lere satin almadan ulagmak daha kolayd: ve regel gibi likér de
ev iiretimine katk: olarak yapiliyor, meyveler degerlendiriliyor,
komgularla paylagiliyordu.

1960’larda Istanbul’un bir ilcesi olan Yalova’'da annemin
ve yengemlerin evde yaptig1 vigne likoriiniin yerini Tekel likér-
leri almaya bagladi. Sehre tasinan bizler, bahgelerimizde kalan
visne agaclarina artik ulagamayinca Tekel'in iirettigi cesitli li-
kérleri satin almaya bagladik. Muz, ahududu, nane... Mutlaka
birkag ¢esit likor bulunurdu misafirler i¢in. Bayram ziyaretle-
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rindeki kahve ikramlarinin olmazsa olmaziyd: likérler. Yemek
davetlerine, yilbagi gecelerine, hatta diigiinlere ve neredeyse
biitiin kutlamalara eglik ederdi.

Tekel likorleri, mevsimi olmadigindan bulunamayan cilek
gibi baz1 yaz meyvelerinin yerine bile geger, 6zlemimizi dindi-
rirdi. Ciinkii o zamanlar Tekel likérlerinde gercek meyveler
kullanilirds.

Likér sadece bir “igecek” degil, cumhuriyetle birlikte adim
atilan modernlegme siirecinin de bir pargasiydi. Evlerin digin-
da, sosyal hayatin her alaninda kargilagilir oldu. Samimi, miite-
vazi, zarif bir icki olarak hayatimiza girdi.

Yillar sonra bir giin, hep diislenen ama bir tiirlii gercek-
lesmeyen Ege’de yasama hayalim gercek oldu ve 2006 yilinda
Ayvalik'in Cunda Adast’na yerlesip bir sarap evi isletmeye bag-
ladim: Vino Sarap Evi. Bu kiiciik mekin, evden daha ¢ok za-
man gegirdigimden, neredeyse evim oldu.

Igkiden ¢ok iksir saydigim saraba ilgim farkli da olsa, o
eski devrin ev likérlerinin tadi aklimun bir késesinde hep kal-
di. Cunda’ya gelisimden birkag yil sonra bir kis sakinliginde
likér yeniden aklima diistii ve belki de biraz eski giinlere 6z-
lemle, neden yapmiyorum ki, dedim. Ve likér yapmaya bagla-
dim. Yaz geldiginde arkadaglarima sundugum likér ¢ok sevi-
lince bu hikiyem devam etti. Yedi yildir biiyiik bir heyecan
ve merakla siirekli yeni denemeler yapiyor, okuyor, arasgtiri-
yorum.

Artik benim igin yalnizca nostaljik, tath bir icki olmaktan
cikt1 likér. Oniimde koca bir tarih ve ilging hikayeler oldugunu
gordiim, fark ettim. Benim bu ilgime ve ¢aligmalarima arka-
daslarimun ilgisi de eklenince, bunlar likérii seven ya da merak
eden herkesle paylagmak istedim.

Her zaman gozlerimiz parlayarak likér konugtugumuz,
kendisi likér yaparken gosterdigi biliminsani ciddiyeti ile dik-
katli 6l¢iimlerinden yararlandigim ve likér yapmaya baslama-
ma sebep olan Haluk’a, “Bunlar yazsana,” diyen Yasemin'e;
kitap ve fotograflar icin hep miitegekkir kalacagim Artiir'e ve
her an yanimda olan, birlikte kili kirk yardigimiz aragtirmalar-
da inanilmaz titizlik gbsteren, biitiin sancili zamanlarimda ba-
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na destek veren géziine, génliine giivendigim, sevgili hayat
yoldagim Neget’e ne kadar tesekkiir etsem az.

Mehmet Yalgin’a 6zel olarak tegekkiir etmek isterim.
Gusto dergisinde o giizelim likér yazilarimizi okumasaydim
ben de, bu kitap da eksik kalirdi. Yaptigim isin 6nemini kavra-
yip dikkatle ve keyifle arastirmama neden oldunuz, tekrar te-
sekkiirler.

Kiymetli Ercan Kesal Hocam ve Nazan, kitap konusunda
ufkumu agtiniz. {lginiz; ama her seyden 6nce dostlugunuz igin
kendimi gansl: sayryorum.

Vee “Kuzeyli yonetmen” Harun Tekin. Hala her hatirlay:-
stmda giiliimsedigim ¢iiciit(ler) igin, giizel sozlerin, diigiince-
lerin, yardimlarin ve inandigin igin nasil tegekkiir edecegim
bilemiyorum.

Bu seriivenimin heyecanimi paylasan, tiim likér severler
size de tegekkiirler.

Likér hikayelerine hog geldiniz.
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Nane fikéri,



KENDINE AIT BIR DUNYA:
LIKOR

Ik Hikaye

1960’larin sonlari... Istanbul, Kurtulus. Yani o za-
manlar sik¢a duyulan adiyla Tatavla...

Rum komgsularimizdan marangoz Yorgo Amca'nin
evindeyiz. Bir pazar aksamiistii. Kilisedeki ayinden dén-
miigler. “Aile dostlar1”yla yenecek aksam yemegi hazirli-
gindalar.

Uzun yemek masasina beyaz keten 6rtii yayilmug,
cicekli porselen tabaklar yerlestirilmis bile. Zeytinyagh
yemekler, mezeler, peynirlerle birlikte kiiciik raki kadeh-
leri konuyor masaya. Yorgo Amca’nin egi Despina, bii-
yiik bir kayik tabaktaki piireli rostoyu masaya getirirken
herkesi davet ediyor. Sade ama 6zenli siyah bir elbisesi
var. Boynunu siisleyen inci kolyesine takiliyor goziim.
Ucg sira krem rengi inciler...

Erkekler takim elbiseli, ince kravatlariyla temiz bir
efendilik tasiyorlar tizerlerinde. Gramofona 33'liik bir plak
konuyor. Nazli bir kadin sesi... Eglenceli ama hafif bir mii-
zik yayihyor konugsmalarin, masa seslerinin arasna...

ki cocuguz masada... Ayirmiyorlar bizi de kendi
diinyalarindan. Terbiyeli, suskun oturuyoruz. Ben arka-
dagimla konusacagima merakl gozlerle biiyiikleriizliyo-
rum. Kadehler negeli “yasu”larla kalkiyor. Abartisiz, sa-
kin, agirbagl, ayn1 zamanda sevecen bir muhabbet var.
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Annem de Rumca konustugundan kulaklarim agina.
Bana hi¢ yabanai bir dil gibi gelmiyor. Biraz anliyorum.
Ev sahipleri de Rumcayi Tiirkgeyle karigtirip konusuyor-
lar zaten.

Yanimda oturan Kogo Amca’nin sevimli yiiziine ba-
kiyorum. “Temel Reis"e benziyor. Ama Kogo Amca’'nin
ondan farkl olarak ince bir biy1g1 var. Az sa¢h kafasina
itinayla yapistirdig1 zayif saglarindaki tarak izlerine ba-
karken bana dogru egilip bir arkadagiyla konusurmugca-
sina rahat sohbet etmeye bagliyor.

Icki icmenin adabindan, sarhos olmadan nasil igil-
mesi gerektiginden bahsediyor. Biiyiidiigiimde kulag:-
ma kiipe etmeliymisim bunlari. Icki icmeden mideyi
zeytinyaghlarla sivamaliymigim ki dokunmasin. A¢ kar-
nina i¢ilmezmis icki. Tika basa da doyulmazmis. Yeme-
ge, dostluga eslik edermis. Hele sarhos olmak ¢ok ¢cok
ay1pmus.

Bugiin, icki icmeyi sarhos olmak zannedenlerin ara-
sindan bakinca o giinlere, nasil bir inceligi kaybettigimizi
daha iyi anliyorum. Giintimiizde icki icerken amag sar-
hos olmak. Cabuk kafa yapmayan (ne demekse) ickiler
icilmiyor pek. Dostlarla muhabbetin yerini akilsiz tele-
fonlarla monologlar almis. Inceliklere kimsenin ayiracak
zamam yok. Bu yiizden likér gibi hayatin kiigiik zevkle-
rinden biri unutuldu gitti neredeyse...

Evet, yemek sonras: salona koltuklara gegen biiyiik-
ler, sohbetlerine devam ediyor. Yorgo Amca’nin kiz1 Mar-
go elinde beyaz dantel 6rtiisii olan giimis bir tepsiyle
iceri girdi. Kahveler gelmisti. Ama kahvelerin yaninda
kiictik kristal kadehlerde ziimriit yesili bir icecekle bera-
ber. Nane likorti...

Ne giizel bir rengi vardi. Beyaz dantel tepsi 6rtiisii-
niin tizerinde 151l 151l bir yesil. Sihirli gibiydi. Sanki icsem
oliimsiiz olacaktim. Annem, likoriinden tatmama izin
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verdiginde kadehi usulca elime aldim ve o kii¢iik yudumu
bir ayine hazirlanir gibi ictim. Bekledigimden keskin bir
tad1 vardi. Kisa bir an bogazimdan agagiya bir sicaklik indi.
Ama agzimda biraktig1 o naneli, sekerli tadi cok sevdim.

Yillar sonra bile hatirlarim damak hafizama kazin-
mus tadini. Ve hala lik6riin bu nahif ama gii¢li, incelikli
tadin1 seviyorum.

Umarim bu kitap, bitirdiginizde sizde de giizel bir
likor tadi birakar...

Likor’tin Tarihgesi

Likériin sézciik kokeni Latince liguefacere’den (s1vi-
lagtirma) geliyor. Meyve, bitki, ot, baharat ve cigeklerin
6zlerinin, damitma veya maserasyon, yani 1slatma yoluy-
la alkole gegirilmesi, bekletilmesi ve seker, bal ilave edil-
mesiyle yapilan tath ickilere likér denir.

Likorler, giiniimiizdeki endiistriyel ilaglarin ve anti-
biyotiklerin olmadig: devirlerde, ilag olarak kullanilmak
amaciyla yapilirdi. Eski ¢aglarda fermantasyonla sonug
alinirken (6rnegin bal likorii gibi), damitma tekniginin
kesfedilmesiyle elde edilen alkol kullanilmaya basland:
ve bugiinkii likorlerin ilk adimlar1 atilmis oldu.

Damitma bir siviy1 bilesenlerinden ayirip aritmak
i¢in 6nce buharlagtirip sonra yogunlagtirmay: gerektiren
bir iglemdir. Binlerce yi1l 6nce Mezopotamya’'da basit
usullerine rastlanilan ve parfiim tiretmek i¢in kullanilan
bu teknik, Iranli alim Cabir bin Hayyan tarafindan MS
8. yiizyilda “imbik” adli damitma aygitinin bulunmasiy-
la geligti. Damitma bilgileri Arap alimlerin caligmalar:
ve bunlarin Latinceye cevrilmesiyle Avrupa’da da 6gre-
nildi.

Alkollerin genel ad1 eau de vin, yani hayat suyudur.
Ciinkii eski caglarda giivenilir olmayan sularin yerine
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gecen alkolle tiretilen ickiler, ayn1 zamanda (hentiz var-
liklar1 bilinmese de) mikroplar1 6ldiirdiigiinden hastalik-
lar1 da énliiyor, insanlan canlandirtyor, rahatlatiyordu.

Geg Ortacag'dalikor, ilk defa bugiinkii teknikle ital-
yanlar tarafindan iretildi. Italya'da Floransa, Venedik,
Torino gibi kentler likérciilitkk sanatinda imalat teknikle-
riyle iin sahibi olmuglardi. Egzotik ve hastaliklara karst
faydali Uzakdogu baharatlarinin Avrupa'ya ticaret yolla-
riyla gelmesiyle yayginlagan baharat ticaretinin de likor-
ciiliigiin gelismesinde onemli bir katkisi olmugtu.

Italya'daki iinlii Medici ailesi politika, ticarette ol-
dugu gibi likér yapiminda da s6z sahibiydi. 1533’te bu
varlikli ve giiclii aileden Catherine de’Medici, Fransa
Krali II. Henri ile evlenince tiim bu lik6r imalat bilgi,
teknik ve drneklerini Fransa'ya tagir. Likriin halk arasin-
da yayginlagmas icin ¢aligir. Ciinkii likér, sifa veren bir
icecekti ve donemin 6limciil salgin hastaliklarindan da
koruyordu. Hatta kralicenin uzun ve saglikli yagaminin
strrinin da bu likorlerden geldigini distintliyordu.

Fransizlar bir tarafiyla bu konuda ilerlemeyi manas-
tirlarda yagayan rahiplere bor¢lu... Bu kesigler, bahgele-
rinde kendi sebze, meyve ve gifali otlarini yetigtiriyordu.
Dis diinyaya kapali manastirlarda hastaliklar icin, dua-
lar ve ibadetlerden yorgun diisen bedenleri i¢in sifali ot-
lardan icecekler tirettiler. Balla tatlandirdiklar: bu iksir-
lerin yararlar1 duyulup iinlendikce, 6ncelikle aristokrat-
lara daha sonra da halka satilmaya baglandi.

Boylece likorciiliikte iyice ustalagan Fransizlar, yillar
icinde cesitli recetelerle likor imal etmeye girigti. Avru-
pa'’nin pek cok iilkesi de buna katildi ve likér yapimi
hizla yayild.

Diinyanin en iinlii lik6rlerinin 6nemli bir kismi Fran-
s1iz ve Italyan yapimi. Anadolu’da da bereketli toprakla-
rindaki taze meyve bollugu nedeniyle ¢ok iistiin kalitede
likorler yapiyordu.
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Likor Yapimi

Diinya standartlar1 geregi alkol oranmi yiizde 15'in
altinda likorlerin satisina izin verilmiyor. Yani yiizde 15
alkol oranindan daha hafif ickiler likér tanimina girmi-
yor. Likérler genellikle yiizde 20 ila 30 alkolliidiir. Yiizde
40 ve {istii alkol oranina sahip olan biiyiik likérler kate-
gorisi de var tabii.

Likér yapiminda meyvelerden damitilan yiiksek
oranli saf alkol kullanildiga gibi votka, konyak, grappa,
brendi, rom, cin gibi ickilerden de yararlanilabilir.

Brendiye, meyve siralarinin alkol fermantasyonuna
tabi tutulmasiyla elde edilen maddenin damitilmasi so-
nucunda ulagilir. Bunlar, meyvenin taze tadini yansitma-
s1 istenen keskin ickilerdir. Ulkelerine, yapildig1 meyve-
lere gore degisen adlar1 vardir. Yabani kiraz brendisi
kirsch, erik brendisi prunelle veya mirabelle gibi... Grap-
pa ise iziim kiispesinden damitilarak elde edilen bir al-
kollii igecektir.

Onemli olan likér yaparken igine konulan su ve se-
ker miktariyla alkol oraninin diigmemesi ve alkol lezze-
tinin likor malzemesini kotii etkilememesidir. Iyi bir li-
kér, dengeli bir likérdiir. Alkolii rahatsiz edici yakicilik-
tan, kétii kokulardan uzak, yapildigi malzemelerin tadi-
n1 alacaginiz, tadiyla da agz1 ve mideyi yormayan likérler,
iyi likorlerdir.

Oncelikle en iyilerinden, en kokulularindan secilen
malzemeler temiz, diizgiin olmaly, ezik, ¢iiritk olmama-
lidir. igine konacak her madde icin aym titizligin goste-
rilmesi gereklidir. “K6ti malzemeden iyi bir sey ¢ikmaz,”
sozii likér icin de gegerli.

Genel olarak meyve ya da bitkilerin, gesitli yollarla
alkole yatirilarak (islatilarak) 6zleri alkole gegirilir, daha
sonra elde edilen bu maddeye seker (bazilar: igin bal
veya karamel surubu), su, gerekiyorsa tekrar alkol veya
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boya esans1 gibi ek maddeler konup harmanlanarak ve
de bekletilerek yapilir. Boya ve esans kullanimi daha ¢ok
endiistriyel likorler icindir. Ev likérlerinde kullanilmasi-
ni1 pek tercih etmemek lazim. Yapay katkilar ev likorleri-
nin dogalligini bozar. Seker, genellikle surup halinde kul-
lanilir. Yani su ve seker birlikte kaynatilip daha sonra
sogutularak ilave edilir.

Genellikle ev likérlerinin, meyveyi sekere yatirip fer-
mente olmasi beklendikten sonra alkol ilavesi yoluyla
yapildigini goriirsiiniiz. Bazilar1 giinegte bekletilir. Amag
yine giinesten faydalanip fermantasyonu hizlandirmak-
tir. Bu, oldukga eskiye dayanan bir ydntem. Bu yontem-
de tecriibe cok 6nemlidir. Ciinkii fermantasyonu dogru
zamanda kesmek gerekir. Uzun siire giineste kalan mey-
venin bozulma ihtimali olabilir. Biliyorsunuz her geyin
fazlas1 zarardr.

Bazi meyvelerin ¢ekirdeklerinin ¢ikarilmas: gerekir.
Kiiciik bir ihtimal de olsa ¢ekirdeklerde birtakim zehirli
maddeler olabilir diyen kimyac1 arkadaglarimin tavsiye-
siyle ben genellikle ¢ikariyorum. Ornegin kayisi gekirde-
ginde olumctl tehlikesi olmasa da siyaniir bulunuyor-
mus. Bu yiizden meyveyi ¢ekirdekleriyle birlikte kullan-
mayi gerekli gérmiiyorum.

Maserasyon (islatma):

Likoérde kullanilacak maddenin (bitki, meyve vs.)
ytizde 30 ila 95 oranli alkolle belli bir miiddet islatilma-
s1, yani alkole yatirilmasi1 demektir. Alkolde bekleme sii-
resi 48 saatten ii¢ aya kadar degisebilir. Bu maddeler
kuru ise 8giitiiliir, yas ise ezilerek 6zleri alkole gegirilir,
buna da alkola denir.

Distilasyon (damitma):
Kisaca bir siviy1 bilegsenlerine ayirmak icin 6nce bu-
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harlagtirip sonra yogunlastirmay: gerektiren bir islemdir.
Alkolii ya da bazi sivilar1 aritmak ve saflagtirmakta kul-
lanilan bir tekniktir.

Enfiizyon:

Bitkilerin {izerine alkol, soguk veya kaynar su dokii-
lerek ve belli bir siire bekletilir, sonra siiziiliip agz1 kapa-
li olarak sogutulur. Posasindan béylece ayrilarak elde
edilen madde.

Tendiir:
Kokulu bitkilerin alkol i¢inde maserasyonundan el-
de edilen maddeye.

Alkolatiir:
Yag meyvenin alkol i¢indeki maserasyonu.

Harmanlama:

Lik6r yapimindaki en 6nemli asamadir. Likori: olug-
turacak maddelerin oranlarinin en iyi ve en dogru sekilde
birbirleriyle kaynasmas: gerekir. Igildiginde kullanilan
maddelerin ayr1 ayr1 hissedilmesi ve bu 6zelligini uzun za-
man korumasi beklenir. Bu agama sayesinde alkola, seker,
su ve alkoliin dogru sekilde birbiriyle karigsmas saglanur.

Eskitme-bekletme:

Alkollii usarenin ya da tamamlanmug likoriin 40 giin
ila ii¢ ay bekletilmesi gerekir. Daha uzun da bekletilebi-
lir. Bu uygulama, maddelerin birbirleriyle kaynagmasi ve
fermente olmas: igin gereklidir.

Ev likérlerinde mantik, basitge, meyve ve bitkilerin,
tadi1 ve kokusunu alkole gecirmek ve bu usareyi seker
surubuyla ya da balla tatlandirmaktir. Sekeri hafifce ya-
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karak elde edeceginiz karamel surubunu kullanmak da
tatlandirmada bagvurulabilecek bir diger yoldur.

Likér yapmak isteyenler icin bu genel bilgilerden
sonra yapim asamalarini, daha sonra verecegim tarifler-
de daha detayli olarak anlatacagim.

Likor Nerelerde Kullanilir?

Bayramlarda kahvenin yaninda misafirlere sunulan
likér, tath bir ikramin 6tesinde artik. Giiniimiizde hem
likorler ¢ok cesitlendi hem de likériin kullanim alanlan
hayli genisledi. Yaraticihiginiza ve damak zevkinize bagh
olarak pek ¢ok yerde kullanabilirsiniz.

Ben birkag éneriyle hayal giiciiniize yardim edeyim:

pasta soslarinda enfes koku ve tat vermek igin, pasta-
nin temel dokusu pandispanyalar slatarak lezzetlendir-
mede, kremalarda, tiramisuda, krep siizette, flambé'lerde,
kek ve kurabiyelerde, dondurmalarda, tathilarda, kokteyl-
lerde, meyve salatalarinda, meyve {izerinde (soyulmus
elmalar nane likériine yatirilip yesil elma taths: yapilabi-
lir), baz1 yemek soslarinda, hatta suside...

Likér, artik sadece Tiirk kahvesinin yaninda degil di-
ger tiim kahve cesitleriyle icilebiliyor. Kahveye karigtiri-
larak ilgin¢ ve hos tatlarla sevdiklerinize siirprizler yapa-
bilirsiniz.

Likorlerle kokteyl yapmay1 diigiinenler icin kitapta
bazi kokteyl receteleri de var. Eglenceli deneyimler siz-
leri bekliyor.

Ancak burada benim her zaman favorim olan likér-
lii gikolatalardan bahsetmeden ge¢mek olmaz. Artik ev-
lerde bile yapilabilen bu ¢ikolatalar bir zamanlar yurtdi-
sina gidenlere sik¢a 1smarlanirds. Bir isirik aldiginiz ¢iko-
latadan agziniza yayilan likér, cikolatayr hizlica yutma
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istegi uyandirirken asla bir tanesinin yetmeyeceginin de
habercisidir.

Likorlii gikolatanin icine genellikle kahve, vigne veya
(cok yakisan) narenciyeli likorler konuldugu gibi viski, te-
kila cin ya da diger alkollii ickiler de konuyor. Hatta igle-
rinde ¢ok bilinen kokteyller bile var. Yine de likérli ¢iko-
latalar bence hep bir klasik olarak hatirlanacak.

Likoriimii de, likorli gikolatami da kendim yapaca-
gim derseniz eger, zevkle verecegim bir tarif var. Hemen
kollar1 sivayalim.

Likérlia Cikolata (90 adet igin):

Malzemeler:

240 ml sy,

390 g seker (bu likore kangtiracaginiz serbet icin),
240 ml likér (hangi likorii tercih ederseniz),

60 g tereyag,

60 g sekerleme kremas: (dolgu maddesi igin).

Benmari usuliiyle erittiginiz gikolatay1, buz kaliplari-
na dokiip i¢ ceperlerinin fazla kalinlagmasina izin verme-
den cikolatay: kaliplardan geri bogaltin. Elinizde i¢i bog
cikolata kaplar1 olmug olacak. Sonra geker ve suyu kayna-
tip surup hazirlayacaksiniz. Surubun sogumasini1 bekle-
mek gerekiyor. Seker surubunu likériiniize bire bir ora-
ninda kangtirarak cikolata kaplaninin igine, tistte biraz
bosluk birakarak doldurmalisiniz. By, likériintiziin alko-
liinii azaltmaya yarar. Istege gore likorii hafifletmeden de
ekleyebilirsiniz. Bir de, 6rnegin bir portakal likérii varsa
elinizde, kaplart doldurmadan énce igine kiigiik bir parca
portakal sekerlemesi koyabilirsiniz. Uzerlerini sekerleme
fondani ya da pasta kremas: diyebilecegimiz tereyag: ve
kremay: kanigtirarak pigirdigimiz ve soguttugumuz dolgu
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maddesiyle bir kat daha doldurun. Daha sonra ¢ikolatayi
iziim ¢ekirdegi yagiyla inceltip bu kaplarin iizerini kapa-
tin. Buzdolabinda biraz daha sertlegen likérlii gikolatala-
rimiz1 gururla ve afiyetle yiyebilirsiniz.

Likér Nasil I¢ilir?

Gtiniin her saatinde igilebilir. Yemek 6ncesi aperitif
olarak igtah acic1 etkilerinden yararlanacaginmiz likérler ol-
dugu gibi yemek sonrasi hazmettirici 6zellikleri olan likor-
leri de unutmayin. Dijestif de denen bu likérler, agir ye-
meklerin damakta biraktig1 tortulan alir, mideyi rahatlatir,
sindirimi kolaylastirir. Yemek sonrasinda kahveyle birlikte
ikram edilmelerinin nedenlerinden biri de budur zaten.
Gtiniin diger saatlerinde de agzinizda hog bir tat birakarak
keyif almaniz1 saglar. Baz1 likérler iglerine katilan pek ¢ok
bitki ve meyvelerle saglikli olmaniza da yardim eder.

Aymi zamanda hazirlayacaginiz kokteyller igin iyi
bir karigim malzemesidir. Hatta simdilerde sek icimi ye-
rine daha c¢ok kokteyllerde kullanildiklarin1 gériiyoruz.
Bazi kokteyllerin vazgecilmezi oldular ve ¢ok taninmig
kokteyller yarattilar; sonraki béliimlerde tarifini de ver-
digim B-52 gibi.

Meyve sularina, sodalara eklerseniz hafif ve kendini-
ze 6zel ickinizi yapabilirsiniz. Buzlu ya da buzsuz, size
kalmig ama neyle igilirse igilsin yine de likérlerin tadina
tam varabilmek icin sek ve soguk icin derim.

Likér genellikle kisa ayakl kiigiitk kadehlerle igilir.
Giintimiizde kullanilan shot kelimesi dilimize yerlesme-
den once iilkemizde likoriin yayginlagtig: yillarda “yiik-
sitk kadeh” diye tabir edilen kiigiik, cam kadehlerde igi-
lirdi. Ingilizce shot kelimesinin Tiirkge karsihg “vurug’tur.
ABD’de Vahgi Bati déneminde kovboylar barlarda bir
mermi kargiligs bir kiigiik kadeh icki satin alirlarmus.
Shot isminin boyle bir hikayesi oldugu séylenir.
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Bazi iilkelerde geleneksel ve turistik olarak seramik
kadehler kullanilsa da cam kadehlerin kullanimi daha
yaygin. Ayakli ya da ayaksiz bu kiiciik kadehler genellik-
le 5-7 ml él¢iilerindedir.

Klasik olarak Tiirkiye’de kahvenin yaninda icilen li-
kore eglik edip onu tamamlayan veya sunumunu giizel-
lestiren seylerden biri de cikolata. Her cesidinin, 6zellik-
le de kuruyemisli ¢ikolatalarin kahve-likor ikilisine daha
cok yakigtigini diigiiniiyorum. Bu arada lokumlan unut-
mamak lazim. Lokumlar da ¢ikolatalar gibi artik ¢cok ce-
sitlendi. Size fazlasiyla alternatif sunuyorlar bu konuda.
Bir zamanlar bayram ziyaretlerinde likor-kahve ikrami-
nin yaninda bademgekeri veya badem ezmesi de siklikla
kullanilirdi. Hala badem ezmesini 6zellikle portakal li-
koriiyle birlikte ¢cok severim.

Yurtdiginda genellikle sek igilen ve kokteyllerde sik-
likla kullanilan likér tath bir icki oldugundan yaninda
pek bir seye ihtiya¢ duyulmaz. Ama likériin tatliligim
dengelemek isteyenler, kuruyemigleri, tuzlu kigiik kra-
kerleri tercih edebilir. Bu topraklarda likér uzunca bir
zaman kutlama ve ikram igecegi oldugu i¢in yaninda su-
nulanlar tamamen geleneksel misafirligimizin bir rutini.

Likor Kag Cesittir?

Ev yapimu likérler-fabrikasyon likérler; dogal mase-
rasyonla yapilan likérler-aroma katilarak yapilanlar; hafif
alkollialer-sert alkolliiler; meyve likérleri-bitki likorleri,
ot likorleri-gicek likorleri gibi gesitli ayrimlar miimkiin
olabilir.

Bu cesitlendirmeleri ziyadesiyle bitkisel likorler
olusturur. Bitkisel likérler, sekerli olmaktan 6te acimsi
olan otlar, kékler ve bazi baharatlarla yapildig icin bitter
likérler olarak da anilir. Genellikle bal kullanilan bitter-
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ler yogun tatli ve kivamlidir. Ayn1 zamanda iyilegtirici
giicleri olan bu igkiler, iksir olarak da adlandiriliyordu.
Bazen igtah agic1 bazen de hazmettiriciydiler. Simdi has-
taliklan iyilestirmede bu likérleri kullanmiyoruz ama
yemek 6ncesi ve sonrasi etkilerinden hala yararlaniyo-
ruz. Zamanla tatlan azaltilip alkol oranlan diigiiriilen li-
kérlerin icimi artik daha zevkli.

Yakin tarihte kremal: likorlerin icat edilmesi, kre-
mali likér kategorisini yaratt. Onceleri likériin igindeki
krema ¢abuk bozuldugundan pek bagarili olamayan bu
likorler ilk kez 1970’te piyasaya siiriildii. Kremanin bo-
zulmamast igin oksijensiz ortama piiskiirtiilen krema ve
alkoliin 6zdeslestigi gériiliince diinya yeni bir likér ¢esi-
diyle kargilagmis oldu.

Sadece bir tiir meyveden yapilan likérler oldugu gibi,
onlarca gegsit bitki ve baharatla gizli karigimlari olan komp-
leks, lezzetli ve egzotik meyvelerle yapilanlar da vardir.

Likér diinyasinin su siralar yeni modasi, meyve ve
baharatlan birlikte kullanip sasirtici recetelerle yapilan
likorlerdir. Lyon’lu likor iireticisi Gabriel Boudier 2009’
daki Vinexpo Fuari’'na “defneyaprakli armut ve karabi-
berli ahududu” likériiyle katildi. By, fiizyon likérleri igin
ilging bir 6rnek.

Gorildagi uzere likor, diinyaya, yeni yasam sartla-
rina ayak uyduran dinamik bir icki ayn1 zamanda.

Benim Likor Hikdyem

Likor macerama ¢ok bilinen klasiklegsmis visne liko-
rii yerine ilk kez sakiz likérii yaparak bagladim. Sonralan
likér denemelerimin devami geldi (simdilik 28 cesit).
Benim icin kokusu, tadi baskin pek ¢ok meyve ve bitki,
likérii nastil olur acaba diye gozlerimin parlamasina ne-
den oluyor.
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Artitk memleketim saydigim Cunda’da iglettigim
Vino Sarap Evi'nde deneyimledigim her likériin heyeca-
nin sizlerle paylagirken inanilmaz mutlu oluyorum. Bu
yiizden yedi senedir yapmaya devam ettigim likérlerimin
cesitleri yildan yila artt1.

Rayihasindan etkilendigim, sagliga bircok faydasi
olan karabag otu, adagays, kakule, tar¢in, kéknar, 1tir gibi
bitkilerle de likor yaptim. Kiigiik pazarimizda rastladi-
gim civar kéylerden yerel iiretim dogal meyvelerden de.
Hele Havran'in bir koyiinde tarlasina gidip topladigimiz
kiiciik gileklerden yaptigim likér enfesti. Istah acic1 gii-
zelim cilek kokusu, siseyi acar agmaz ortaligi sartyordu.

Kugburnu, ahududu, bogiirtlen ve kizilcik gibi ¢ok
sevilen likorler iirettim. Yabanmersininin tazesi, kuru-
tulmusundan yaptigim likére gore daha iyi sonug verdi.
Mevsimi ¢arcabuk gecen yabanmersinini bu yaz sonu
Urla’da kiigiik bir mahalle pazarinda gériince fazlaca al-
dim. Koyu mor rengiyle ve yogun burukga tadiyla bence
harika bir likor oldu.

Ananas likériimse bir litrelik likér icin, 6yle iki-ti¢
dilim ananas degil koca bir ananasin tamamini alkole ya-
tirdigimdan, buram buram kokuyordu. Ayni sey topatan
kavunundan yaptigim mis kokulu kavun likéri icin de
gegerliydi. Iri dilimli kavunun kavanoz igindeki goriintii-
st bile yetiyordu giizel bir likér oldugunu anlamaya.
Meyvelerde malzemeyi bol kullanmak ¢ogunlukla iyi
sonug verir ama yine de bu her meyve igin gegerli degil-
dir. Bunu formiile etmenin yolu ise ancak deneyimleyip
dogru dlgiiyii bularak olacaktir. Zira meyveler, koku ve
tat anlaminda degisiklik gosterebilir.

Size degisik gelebilecek bu bitki likérlerinin bazila-
rinin yapim seriivenlerini anlatmak isterim. Yapimlan
meyve likérlerinden daha ¢ok dikkat ve tecriibe isteyen
bitki likorlerini, sagirtici sonuglart nedeniyle ilging bula-
caksiniz kanimca.
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Karabag otu bitkisi 6rnegin. Lavanta ailesinden, ya-
bani lavanta diyebilecegimiz karabas otu, Ege Bélgesi'nde
daha ¢ok bilinir ve kullanilir. izmir’in Karaburun ilgesin-
de mor renkli nefis receli ve hatta sicak ¢ay: i¢in kuru-
tulmug karabag otlar1 demetle satilir. Karaburun yerlile-
rinin “beyin siipiirgesi” diye adlandirdigi bu ot, s6yledik-
lerine gére beyin ve kalp damarlarini temizleyip sifa ve-
riyormug. Demlenip icildiginde giinde ancak bir fincan
tiketilmesi gerektigi soyleniyor. Benden bagka likoriini
yapanini duymadim ve bana gére ¢ok 6zel bir likér oldu.
Daglarin eteklerinde trafikten, insanlardan miimkiin ol-
dugunca uzak cayirlardan kendi elimle tek tek ve 6zenle
topladigim karabag otlarindan yaptigim likériin ferahla-
tic1, lavantadan ¢ok biberiyeye benzer bir kokusu var. O
muhtesem lila, acik mor rengi i¢in ¢ok ugragtim ama asla
dyle kalmiyor. Pek ¢cok deneme yaptigim halde ilk olugan
lila renk bir siire sonra kahverengiye déniisiiveriyordu.
Kristal bir karafta lavanta renkli bir likor gercekten muh-
tesem olurdu. Goriintige gére bunu sadece boya katmak
suretiyle elde edebilirdim ama ben likorlerimde katk
maddesi kullanmak istemiyordum ve maalesef karabas
otu likériim mor degil kahverengi bir likér olarak cesit-
lerimin arasina girdi.

Adacayi likorii de bana 6zel likorlerden biri sani-
rim. Dursunbey’in Kavacik kéyiinde dolagirken bir bah-
cede ne giizel adagaylan diyordum ki orada “iglenen”
kadinlar kokiiyle sokiip elime tutugturuverdiler koca
adagay1 fidesini. Déner dénmez bahgemin bir kdgesine
ektigim adacayr hemen yerini sevdi ve dallanip budak-
land1. iste bu adagaylarindan yaptim bu seneki likérii-
mii. Aklinizda bulunsun, adagayinin pek ¢ok ¢esidi var.
Likoriinti yapmak icin en keskin, en karakterli kokusu
olanlarin1 tercih edin. Latincesi salvia officinalis olan
adacayinda Alzheimer tedavisinde verilen ilaglarin for-
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Adagay likori.

miillerinde bulunanlara benzer maddeler kesfedilmis.
Menopozun rahatsiz edici etkilerini azalttig1 en bilinen
yarar1 oldugundan daha ¢ok kadinlarin titketmesini 6ne-
riyor uzmanlar. Ayrica toksinlerin viicuttan atilmasinda,
karacigerin temizlenmesinde, bogaz agrilarina ve strese
iyi geldigi aym1 zamanda, sakinlestirici etkisi oldugu da
soyleniyor.

Kakule likérii de 6yle kolay kolay rastlayamayacagi-
miz likdrlerden biri. Ictigimde bana hep eski tarifli bir tat-
l1 yedigim hissini veriyor. Bu ¢cagrigim, kakulenin Osman-
I’'da tath yapiminda sik kullanilan bir baharat oldugu
bilgisinden olsa gerek. Aromasini, 6zellikle baz1 tathlarla
olan benzersiz uyumunu cok seviyorum. Cikolatal: tatli-
larda 6rmnegin. Ya da simdilerde moda olan trilege tatlisina
cok yakisacagimi diistiniiyorum. Siitiin igine ya da kara-
meline biraz kakule likérii hig fena olmaz sanki. Son giin-
lerde bu baharatin ismi hep kahveyle duyuldu. Kakuleli
kahve, dogu illerimizden sonra batidaki biiyiik sehirleri-
mizde de moda haline geldi. Sindirimi rahatlatma etkisi
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Kakule likéri.

oldugundan kakule likériinden bir dijestif, yani hazmetti-
rici olarak yararlanabilirsiniz. Afrodizyak ve bagigiklik sis-
temini korumasiyla ilgili yazilar okumugtum.

Merak ve kesfetme duygusuyla yaptigim bir de cam
fist1ig1 likérii var. Krem rengi, sagirticr olarak yagl, hafif
aromatik degisik bir likor oldu. Ailesi Girit'ten gelme
Ayvalikli bir arkadagim, anneannesinden 6grendigi tize-
re, cam fistigindan her giin kii¢iik bir miktar (alti-yedi
adet) yendiginde bronglara iyi geldigini, akcigerlerdeki
sigaranin tahribatini azalttigimi anlatmigti. Umarim ve
dilerim dogrudur. Benim likér yapma amacim sadece
sifa verici lik6rler yapmak degil tabii ki ama simyacilar,
daha sonrasinda eczacilar sagliga faydasini ¢ok iyi bildik-
leri baharat ve otlarla trettikleri iksirlerle, likorlerle in-
sanliga hizmet ettiler.

Uziim likorii de denemek iizere ilk aklima gelenler-
den. Yag ve kuru tiztim likorlerinden sonra yaptigim kug-
iizimii likérii koyu kivamiyla Fransizlarin frenkiiziimii
likérii Créme de Cassis’e benzetildi. Kuru ve yas meyve-
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lerden kayisi ve incir likorleri ise lezzette ve kokuda,
meyvelerin kendisini aratmayan likérler oldu.

Bir dénem ¢ok popiiler olan altin ¢ilek meyvesin-
den de likor yapmay1 denedim. Pazarda rastladigim taze
altin ¢ilekten yaptigim likor ¢ok ilgi gordii. Hafif mayhog
tadiyla dengeli, diizgiin bir likor oldu. Sigesinin igine de
attigim taze altin cilekler gérsel olarak bu altin sars1 li-
kore ¢ok yakigtr Sonralan giindemden diigen altin gile-
gin tazesini bulmak hayli zor oldugu ve kurusu da aym
tad1 vermedigi icin tekrar yapmadim. Belki bir yerlerde
stirpriz yapar da kargilagirsak yeniden yaparim.

Sakizli Tiirk kahvesi likoriinii yaparken yillardir Cun-
da’da esnaflik yapan Giinaydin Bakkal'in sahibi Hiisnii
Agabey’in kendi kavurdugu ve ¢ektigi kahvelerden kul-
landim. Paketleyip sattigs, yerli turistin ¢ok begenerek
aldig1 sakizl: kahvesi pek meghurdur (miimkiin oldu-
gunca Cunda’mizin yerel diikkanlarindan, kiigiik esna-
findan aligverig yapmayi tercih ediyorum).

Hazir graniil kahveden (Nescafé) yaptigim, biraz
sert bulunmakla beraber ithal kahve likorii sanilan ve
beklenmedik bir gekilde leziz olan Nescafé likorii, yapay
malzemeli tek likériimdiir. Bir deneme olarak devreye
giren likor gercekten de bagarili oldu.

Bu likérii de portakall: kahve likérii takip etti. Once
muhtegem turuncu renkleriyle portakallar ve kabuklar:-
na batirilmig kahve cekirdekleriyle kavanozdaki goriinii-
miiyle, sonra da degisik portakal aromali kahve tadiyla
cok sevildi. Ya da kahve aromal: portakal tadiyla. Her iki
tadi da aynm1 baskinlikta olan, bana gére dengesi oldukga
iyi bir likér oldu. Baz1 arkadaglarim portakallara karanfil
batirarak targin ¢ubuklan koyarak da portakal likérii
yapti. Bence hepsi de giizel ve baganl oluyor. Diistin-
diikge sizlerin likorlerinizden kim bilir ne yenilikler ¢i1-
kacak diye meraklanip heyecanlaniyorum.

31



Kahveleriyle taninmig Brezilya, Kolombiya, Jamaika
gibi iilkelerin ¢ekirdek kahveleri, yurdumuzda bulun-
maya baglayinca yine tutamadim kendimi. Cesitli aro-
matik baharatlar ve vanilya ilavesiyle yaptigim egzotik
kahve likériim pek ¢ok kisi tarafindan meghur kahve li-
korlerinden iyi bulundu. Laf aramizda bence de 6yleydi.
Zira en azindan kahve cekirdekleri ve vanilyas: gercekti,
yapay bir aromasi yoktu ve glikoz, misir surubu veya ya-
pay tatlandiric1 degil, gercek seker kullanmigtim.

Kozak Yaylasi’'ndan getirtti§im karadutlar enfes bir
likére doniistii. Kozak karadutu, aromasi zengin, meyve-
si kiiglik ve biraz eksidir. Bu mayhosluguyla likériim de
enfes oldu. Tad:1 ve kopkoyu bordo rengiyle, “Kadife gibi
bir yaz gecesini hatirlatiyor,” demisti romantik bir arka-
dagim, ¢cok romantik olmayan bir kig gecesinde. Bu sene-
ki stirprizime bakalim ne diyecek! Zira bu sefer karadut-
lar Gokgeada’dan. Orada, ¢ocuklugumun bahgelerinde-
ki karadutlarla karsilaginca kendimi ¢ocuklugumdaki
gibi aga¢ dallarinda ve iistiim basgim kipkirmizi lekeli,
dirseklerime kadar boyanmug ellerimle yaramazlik ya-
parken buldum. Ve tabii ki hemen orada heyecanla o iri
muhtesem karadutlar alkolle bulusturup Cunda'’ya éyle
getirdim. Kavanozlan etiketleyip beklemeleri icin kaldi-
rirken bir sonraki yaz baginda sadece bu dutlar igin tek-
rar Gokgeada’ya gitmeye karar verdim.

Bahgemin kenarindaki yolda bir igde agaci var. Her
yaz kokusuyla beni dinlendirirken ¢icekleri elimden kur-
tulamayip likorlerimin “kurban:” oldular. Yalniz cigek li-
korlerinin kokular: bir siire sonra hafifleyebiliyor. Hizla
tiiketilmeyecekse cigek likorii ok yapmamak lazim.

Likoér denince ¢ogumuzun ilk aklina gelen klasik
vigne likériinti de unutmadim. Degigik baharatlarla vig-
ne likorii de denedim ve hala yapiyorum. Igine kendi
yakigtirdigim baharatlar (kimyon tohumu, karabiber
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toplan gibi) koyup yeni bir gseyler yaratmay1 seviyorum.
Karanfil ve tar¢in ¢ubuklan klasik olarak zaten vigne li-
koriine eklenen baharatlardir hep. Siz de istediginiz ba-
haratlan, kokusunu sevdiginiz maddeleri ekleyebilirsi-
niz. Belki seneye daha farkli bir vigne likériim olacak,
kim bilir. Her likér yeni bir heyecan, yeni bir macera.
Sagliga yarar eskiden beri bilinen ot ve baharatlar,
uygun ol¢iileriyle harmanladigim “cadi kazan1” likérii de
aragtirmalarimin bir devamiydi. Buruk tatliligi, bordoya
yakin rengiyle kendi hayran kitlesini yarativerdi. Kiigiik
bir sirr1 var bu rengin: nargigegi yapragi. Tabii bununla
beraber iginde 13 gesit bitki, baharat daha var. Tarifini
ozellikle vermiyorum. Her evde degisik cad: kazani lik6r-
lerinin olmas;, likériin her evde yapildigini diisiinmek ¢ok
heyecan verici. Zaten likér yapiminin ana hatlarini ve for-
miiliini az sonra konusacagiz. Sizce de insanin kendi li-
koriinii yapmasi daha eglenceli degil mi? Cesitli gakalara
yol acan bu adi koymamin amaci, bitkilerle mucizeler

Cadi kazam likorii.
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yaratip iyilestirici giicleri oldugu varsayilan, insanlarin
korkup cad1 dedikleri eski sifacilara bir gonderme yap-
makti. Zira icinde birbiriyle uyumluy, sagliga faydas: kanit-
lanmis otlar ve baharatlar kullandim. Eh yaptiklarima
bakilirsa bana da “Cunda cadisi” diyebilirsiniz.

Pek ¢ok ¢esidi olan nanenin, aromas: en keskin ola-
niyla yaptigim likér giizel oldu ama kesinlikle yesil bir
renge kavusmuyor. Piyasadaki nane likérleri o parlak ye-
sil rengini gida boyalarindan aldigindan evde yaptiginiz
dogal nane likéri koyulagip kahverengiye yakin haki ye-
siline dontgtiyor.

Bir glin pazarda Kozak kéylerinden gelen yaglica bir
kadinin kozalaga benzer bir geyler sattigin1 gérdiim. Ne
oldugunu sordugumda bunun kéknar agacinin meyvesi
sayilan koknar ya da kéknar kozalag: oldugunu soyledi.
Kendi séylemiyle, “Géknar. Gigin bunu girip, parga parga
gaynatip bogaz olmusa (bogazi sismige), goksii (gogsii)
hirildayanlara igiririz, pek iyi gelir,” dedi. Ben de iki ko-
zalak alip eve déner dénmez alkole yatirdim. Bekleme
siiresinin sonunda i¢ ferahlatan cam kokusuyla kéknar
likéritm giizel oldu ama fazla sert aromaliydi. Likériin
icine konulacak malzemenin fazla olmasinin her zaman
dogru bir yéntem olmayacag: konusuna iyi bir 6rnek.
Dolayisiyla bu likérii yapacaklara tavsiyem, kéknar agaci
kemiriyor hissettirmemek igin kozalag: az ve kontrolli
kullanmalar1.

Zencefil likériim hafif ac1 tadiyla, likériin sekerli ta-
dina yeni bir yaklasgim getirdi. Yarar1 saymakla bitmez-
lerden biri zencefil. Zencefil kararinda kullanilmadigin-
da likériin acis1 baskin olup icilemeyecek hale geliyor.
Aa seviyorsanmiz o bagka tabii.

Bir de limon likérii var ki, o taze ve serinletici tadiy-
la giiniin her saatinde icebilirim. Once Bodrum’dan ge-
len kalm kabuklu, siktiginizda kokusu elinize sivanan li-
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monlar kullanmigtim. Gegen sene ise Hatay gezisinde
kendi ellerimle topladigim iri ve nefis kokulu limonlan
kullandim. Bu sene kabuklar1 daha farkli aromali olan
yesil limonlar1 deneyecegim. Kabuklarin1 kullanarak
yaptiginiz likérde, kabuk alti beyaz bélimii almayin,
acimsiligin1 sekerli tadi bile kurtaramaz. Kabuklarin yani
sira ikiye bolerek limonlarini da ekliyorum kavanoza.
Aman dikkat! Siizerken limonlar1 sikmayin ki likériiniiz
bulanik olmasin. Diger meyveler icinde bu kural gecerli.

Italya’dan gelen pek ¢ok limoncello gesidi tattim. Ke-
sinlikle soguk icilmesi 6nerilen bu likérlerin bazilarinin,
dogal yollarla yapildiklan iddia edilse de oyum yine de
ev yapimu limon likérlerine.

* k ok

Likér yapimini anlatmadan ve bazi tarifleri sizinle
paylagmadan 6nce likér yapiminin birkag pif noktasina
goz atalim.

[1k 6nce likériin en 6nemli “iiretim ortag:” alkolii ka-
liteli olmak zorunda. Onceleri eczanelerden, gidada kul-
lanilabilir alkol aliyordum. Yiizde 90, bazen de yiizde 70
dereceli alkol satiyorlardi ve bunlar her zaman pek kali-
teli olmuyordu. Mey Icki firmasinin iirettigi yiizde 96
dereceli ve bir litrelik sigselerde sattigi temiz, kokusuz
alkol bulup kullanmaya bagladim. Daha sonra maalesef
Tirkiye'de alkol satigt uzunca bir siire yasaklandig igin
bu alkollere ulasamadik. Mey firmas: tekrar alkol satisi-
na devam etme izni almig olmali ki gecenlerde icki satan
bir yerde bu alkole rastlayinca ¢ok sevindim.

Oncelikli tercih yiiksek oranh alkoldiir. Ornegin
vigne likérii yaparken votkadaki gibi (yiizde 37,5) dii-
stk oranlt alkol kullanildiginda ¢ok da iyi sonug alina-
miyor.
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Alkol bulamazsaniz eger, bunun yerine kalitesine
giivendiginiz votkalar, yiiksek alkollii ickilerden rom,
konyak ve brendileri, yani kokusu keskin olmayan alkol-
leri kullanabilirsiniz. Uziimden damitilan grappa dedigi-
miz alkolii de kullanabilirsiniz. Bu tiir alkollerde tizii-
miin kokusu biraz kaliyor ve bu koku her likére yakis-
mayabilir, aklinizda olsun.

Vigne likérii yapan Kuzguncuklu Fortiine Hanim'in
soyledigi geldi aklima gimdi: “Likér yaparken rakidan
bagka her igkiyi kullaniyoruz.” Yillar sonra rakinin da
kullanildig;: likérlere rastladim.

Meyveler kokusunu ve tatlarini yitirmemis, 6zellik-
li, temiz ve giiriiksiiz olmali. Kullandiginiz tiim malze-
meler, hatta su icin bile titizlenmelisiniz. Klorsuz, kay-
natip soguttugunuz temiz suyu kullanin.

Kullanacaginiz kavanoz ve siseler dezenfekte edil-
mis olmali. Alkol ya da kaynamis suyla dezenfekte ede-
ceginiz aletlerin cam veya metal olmas: gerekir. Sige ve
kavanozlarin agizlarinin siki kapantyor olmas: cok 6nem-
lidir, buna mutlaka dikkat edin.

Likorlerinizi her asamada kesinlikle 1s1 ve 1giktan ko-
ruyacagimiz yerlerde saklayin. Oda sicakliginda olmas:
bile tatlarinin degismesine neden olabiliyor, denedim.
Likorlerinizin giizelim renklerini gérmek igin geffaf sige-
lere koyabilirsiniz ama 6zellikle bitkisel likorlerin koyu
renkli sigelerde olmas: giin 1318indan etkilenmemeleri
icin 6nemli.

Seker surubunun da oranmi énemli. Suyun fazlalig
likorlerin bozulmasina azlign da kristallegmesine veya
agir1 tath olmasina neden olur.

Bence higbir likér 45 giinden 6nce agilmamali ama
bazen aceleci likér tariflerine rastlaniyor. itibar etme-
yin! Malzemelerin birbirleriyle 6zdeglesmesi icin bek-
letmek likér yapim tekniginde vazgecilmez bir kural.
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Boylelikle uzun miiddet iyi kogullarda saklanabilirler.
Yaptigim likérlerin bir yil sonra ¢ok daha giizellestigini
fark etmistim. Dogru kosullarda birkag sene saklayabi-
leceginiz likorde bazen geker miktar1 artabilir, alkolii
hafifleyebilir. Atmaya kiyamam derseniz ve diger 6zel-
likleri de kaybolmamuigsa belki biraz alkol ilavesiyle ice-
bilirsiniz.

Iyi bir likér daha 6nce de bahsettigim gibi dengeli
bir likér demektir. Denge demekle de sunu anlatmak is-
tiyorum: Likoriin alkold, igindeki malzemenin kokusu-
nu, tadin1 bastirmayacak; likérde kullanilan malzeme de
alkoliin 6niine gecip onu ezmeyecek.

Meyve suyu kivaminda diiz bir likér, ev likorlerinde
sik kargsilagilan bir durumdur. Pek ¢ogu votkali meyve
suyu gibi oluyor. Diisiik alkol oranli bir icki kullanip bir
de su ve seker ilave edilince likér tamamlandiginda, al-
kol orani iyice diigen igki artik likér tanimina uygun ol-
muyor. Yumusak i¢cimi nedeniyle giizel bir likér oldugu-
nu diigiinityorsunuz belki ama hem dengeli degiller hem
de diinya standartlarina gore likoriiniiz en az yiizde 15
alkollii olmali. Hatta sert oldu denilerek igine su karigti-
rilmig likorler ¢ok ¢abuk bozulacagindan, saklanmaya
asla uygun degiller.

Ayrica icine koydugunuz diger aromatik maddeler
varsa onlar da aromalarin1 kaybetmeden likérde hissedil-
meli.

Rengi parlak, gériiniimii berrak olmasi gereken li-
kor, bazen ev iiretimlerinde sigse dibinde tortu birakabilir.
Birkag kez sik gozlii siizgeglerden, tiilbentlerden siizse-
niz de olusmaya devam eden tortu varsa eger o kadar
izerinde durmayin, bu gayet dogaldir. Stizme igleminde
yararlanacagimz bir yontem daha var: sifon siizme siste-
mi. Likériiniiziin bulundugu kavanozu bir serum lasti-
giyle bir bagka sigeye aktarabilirsiniz. Sarsmadan beklet-
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tiginiz sigede dibe ¢oken alttaki tortuya degdirmeden
dikkatle aldiginizda likériiniiz istenen berraklikta olacak-
tir. Bir de giineg 15181na dogrudan maruz kalan likérlerde
de boyle tortular gériilebiliyor. Bununla beraber igik,
renklerini de soldurabiliyor.

Tariflere gegmeden kisa da olsa basit ev likérlerinin
iki yapim geklinden bahsetmeliyim. Birinci yol: Meyveyi
sekere yatirip beklettikten sonra alkol veya diger malze-
melerle bulugturup tekrar bekletilmesi ve siiziiliip sige-
lenmesi. Ikinci yol: Meyveyi alkole yatirip beklettikten
sonra stizerek seker surubuyla tatlandirilip giselenmesi.

Bunlardan hangisini sececeginize bazen kulland:g-
niz malzeme bazen de siz karar vereceksiniz. Meyve li-
kérlerinde her iki yol da size yardimci olur; ama bitki
likorlerinde ikinci yolu se¢cmeniz gerekir.

Her iki yol icin de yararlanacaginiz tarifler var.

Bunlardan ilki birinci yol igin...

Cunda'dan, ailesi Girit miibadili olan arkadagim
Adile’nin annesi Bingiil Tengiz'in giineste birakarak yap-
t1g1 6zel vigne likériiniin tarifini verecegim. Giiglii duru-
suna, asaletine ve aklina hayran oldugum Bingiil Teyze
sahane regeller de yapiyor. Regellerin sahip oldugu o es-
kinin lezzetini, o anne eli degdiginde bagkalagan nefase-
tini anlatamam. Birden kendimi gen¢ kiz zamanlarimda-
ki gibi, arkadasimin evine gitmis, sicacik anne mutfagin-
da giivende hissetmigtim Lik&r derseniz zaten muhte-
sem. Sizlerle paylagmama izin verdigi icin kendisine te-
sekkiir ediyorum.

Vigne Likérii

Malzemeler:
2 kg visne,
750 g seker,
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70 cl'lik %90 oranli saf alkol,
1 litre su,
Targin, karanfil, muskat, kakule.

Saplar: biraz kesilen vigne ve seker birlikte bir hafta
glinegte bekletilecek. Bir haftanin sonunda bu usareye
tig-dort tar¢in ¢ubugu, yedi-sekiz karanfil, bir o kadar ka-
kule ve bir muskat eklenecek. Bu miktarlar1 arzunuza
gore degistirebilirsiniz. Bunlara su ve alkol de ilave edip
bu sefer giinesten uzak, bir dolap icinde tekrar bekleme-
ye birakacaksiniz. U¢ ayin sonunda muhtesem rengi ve
kokusuyla vigne lik6riiniiz icime hazir hale gelmis olacak.

ikinci yol siklikla kullanilan ve benim de tercih etti-
gim yapim sekli. Ben de malzemeyi alkole yatirip bek-
lettikten sonra hazirladigim seker surubuyla tatlandiri-
yorum. Bir 6rnekle baglayalim...

Portakall: Kahve Likorii

Malzemeler:

4-5 portakal,

1 litrelik votka % 37,5,

yarim litre alkol % 96,

yarim litre temiz i¢cme suyu,

bir avu¢ kavrulmus c¢ekirdek kahve.

Seker surubu igin:
500 ml kaynatilip sogutulmus su,
750 g toz seker.

Isinan klorsuz suya gekeri azar azar ekleyerek iyice
erimesi igin karigtirarak 15 dakika kaynatin. Altin1 kapa-
tip sogumasini bekleyin. Seker surubunuzu hazirlamig
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oldunuz. Bu gurup tarifindeki oranlar biitiin likorlerde
kullanabileceginiz oranlardir. Bu odlgiiler bundan sonra
verecegim tim tariflerde seker surubunu hazirlamaniz-
da kolaylik saglayacak.

Portakallarinizin ¢egitli yerlerine kahve ¢ekirdekle-
rini batirarak bunlari bir kavanoza koyun. Uzerlerine
votkayi ve alkolii dékiin. Yiiksek oranli alkol bulamazsa-
niz yiiksek alkollii bir i¢ki de iginize yarar. Alkoliin por-
takallarin biraz tizerine ¢ikmasi lazim. 45 giin serin, ka-
ranlik bir yerde bekletiyorsunuz. Bu siirenin sonunda
kavanozdan siiziip aldiginiz usareye yarim litre suyu ve
seker surubunu 1 litre olarak ilave ediyoruz. En az 45
giin bu kariggmda uygun kogullarda bekleyecek. Sonra-
sinda likértiniiz ikrama hazr.

Bu likor yiizde 34 oranh alkoliiyle sert bir likér ola-
caktir. Seker yogunlugu da litrede yizde 30 kadardur.
Daha yumusak icimli, daha hafif alkolli bir likér isterse-
niz su veya geker surubu ilavesiyle alkol oranini diisiire-

Porwkal ve kahve gekirdekleri,
kavanozunda likor olmays bekliyor.

40



bilirsiniz. Alkoliiniiziin derecesi yiiksek oldugu igin en

¢ok 200 ml suyu daha kaldirabilir.

Itir Likori

Marifet hi¢ ezilmemek su diinyada
Ama bicimine getirilip ezerlerse
Giizel kokmak

Kekik misali,

lavanta ¢icegi misali,

feslegen misali

[tir misali

Evet, Bedri Rahmi Eyiiboglu’'nun dedigi gibi, ezildi-
ginde limonumsu, kendine has, keskin baharli o harika
kokusu kalir elinizde 1tirin.

Bu koku beni ¢ocuklugumun yaz giinlerine gotiirtir
hep. Pencerenin 6ntindeki teneke saksinin i¢indeki itira
ve yengemin regellerine benzer... O zamanlar 1tir yaprak-
lan1 koyarlardi recele. Hangi meyveden yaparsamiz yapin
itir, 6ne ¢tkmadan, algakgéniilliilikkle ve inanilmaz aro-
mastyla o regele arkadaglik ederdi. Simdi hatirliyorum da
en ¢ok Fatma Teyzemin kayisi regelinde severdim 1tir1. Iki
sap agik yesil 1tir yapragi ve taze beyaz bademlerin altin
rengi kayisiyla dans ettigi 1s1iltilli kavanozlar. Hala 1tin re-
gellerde kullananlar var ama azald artik. Pek ¢ok sey gibi
bu tat da mutfaklarimizdan yok olup gidiyor.

Osmanli'da su muhallebilerine 1tir koyarlarmis. Ser-
betlerde, recellerde ve bazi tathilarda kullanilirmis. Eski-
lerin baharli diye adlandirdiklar: 1tirin i¢ agic1 kokusu,
aym1 zamanda giilsuyu kokusuna da benzer. Sonralan
mubhallebiciler igin kolayina kagmak mi diyelim yoksa
artik 1tir bulma zorlugundan mi nedir, sadece giilsuyu
serpmeye baglamiglar su muhallebisine ve daha sonra-
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sinda ise yapay kimyasal esanslar. Tabii ki artik bahgeler
apartmanlaginca, aroma sanayi bu kadar gelisip asillarin1
yeni kugaklara unutturunca normal sayilmaya baglad: bu
kokularin yapayligi. Malum hiz ¢agi...

Bir giin bah¢emdeki 1tirlara su verirken aklima on-
larla likér yapmak geldi. Iyi de yapmigim. O mis koku-
suyla, akilda ve agizda uzun siire kalan bir likor oldu.
Itir1 bilenlerin ¢ok begendigi, sevdigi bu likér, bilmeyen-
leri de sagirtarak ilgisini ¢ekti. Bazilarinin ise anilarinin
canlanmasina neden oldu. Cocukluklarindaki yaz bahce-
leri, kap1 6nleri, komgu teyzeleri, anneanne regellerini
ozlemle hatirladilar. Bu bile yeterliydi, iyi ki yapmigim
bu likérii, demem igin.

Baskin 1tir kokulu bu likérii 6zellikle su muhallebi-
sinde kullansak diyorum. Osmanl mutfagindaki muhal-
lebilere az da olsa yaklagmis oluruz belki.

Cunda'’ya yolunuz diismez de evinizde yapmay1 dii-
stiniirseniz durun size tarifini vereyim...

lor likdrd.
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Iyice yikadiginiz itirlart cam bir kavanoza koyup iize-
rine iki-{i¢ parmak ¢ikacak kadar iyi cins 1 litrelik votkay-
la doldurun. Is1 ve 1gik almayan bir yerde 45 giin bekletin.

Sonra siiziip bagka bir kavanoza aldiginiz usareyi,
daha once verdigim 6l¢iilere gore hazirladigimiz seker su-
rubundan bire bir élgiilerle tatlandirin. Yiizde 18-19 alkol
oranlt bir likor olacak. Eger daha az tatl bir likor isterse-
niz surubu daha az kullanabilirsiniz. Birkag 1tir yapragiyla
bir ay daha bekletin. Tekrar siiziip likér sigenize alin. An-
cak dikkat edin sigeniz agz1 sikica kapansin. Buzdolabinda
ya da yine serin ve karanlik bir yerde saklayabilirsiniz. Bir
yilin sonunda daha bir giizellesecektir. Afiyet olsun...

Kizilcik Likori

Cunda'ya geldiginizde, sahilin arka meydaninda ku-
rulan pazarda kizilaiga rastlarsaniz hemen alin derim.
Ciinki zamani ¢abucak gegen kizilciga artik kolay kolay
rastlanmiyor. Civar kéylerden getirilen kizilcig: sabah er-
kenden heniiz ezilip hirpalanmadan aliyorum. Ozenle
yikadigim kizilciklari cam kavanozun igine siraladigimda
nasil da giizel gériiniiyorlar.

Marmelatini da ¢ok sevdigim kizilak en sevilen li-
kérlerimden biri oldu. Canli parlak lal rengi, eksimsi bu-
ruk tadiyla yaz aksamlarinda serin bir kiigiik aperitif.

Hadi beraber yapalim. Once malzemelerimizi ha-
zirlayalim.

Malzemeler:

1 kg kizilcik,

1 litre votka veya cin,
2 adet ¢ubuk targin,
3-4 adet top karabiber,
5-6 adet karanfil.
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Krzilcik likéri.

Surubu icin ayn1 6l¢ii ve uygulama...

Kizilciklar agzi sikica kapanip hava aldirmayan cam
kavanoza siralarken tarcin, karabiber ve karanfilleri de
aralarina serpistirelim. Uzerine alkol ekledikten sonra
serin ve karanlik bir dolap rafinda 45 giin birakalim. Ara-
da bir kavanozu calkalamakta yarar var. Siire sonunda
tiilbent veya sik gozlii siizgegten siiziip tekrar kavanoza
aldigimz kizalaiga, seker surubu ilave edip bir ay daha
dinlenmesine izin verin. Sonra mesela, kristal bir giseye
koyup belki, rengiyle misafirlerinizi biiyiileyip onlar1 za-
rafetle agirlamasini keyifle seyredin. Afiyetle...

Kahve Likori

Kahve likérii genellikle yemek sonrast hazmettirici
olarak i¢ilse de ben giiniin her saatine uygun bir likér ol-
dugunu distiniiyorum. O muhtegem aromastyla agizda
biraktig1 kavruk kahve tadindan biiyiik keyif aliyorum.
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Kahvenin yaninda bir meyve likori ya da bitki li-
kérlerinin daha c¢ok yakigtigim1 diigiinenler oldugu gibi
aromatik bir kahve lik6riinii de tercih edenler olabiliyor.
Icerken siit ya da siit kremas bile ilave edebilirsiniz.

Bu likérde farkli olarak karamel surubu kullaniyo-
rum. Bana gére her likérde degil ama kahve likorlerinde
miikemmel bir sonug veriyor. Karamel surubunu hazir-
ladiktan daha sonra bagka likérlerde de kullanmak igin
bir késede tutabilirsiniz. Agz1 sikica kapanan bir kava-
nozda serin bir yerde bekletebilirsiniz.

Kahve likériinde genellikle rom kullanmak daha iyi
sonug verir. Bulamazsaniz votka veya cin de kullanabilir-
siniz.

Malzemeler:

1 litre rom ya da votka ya da 385 ml % 96’lik al-

kol+615 ml su,

100 g orta kavrulmug kahve ¢ekirdegi,

2 vanilya ¢ubugu veya 75 g vanilya ekstresi.

2 litrelik cam kavanoza iri pargalar halinde kirilmg
kahve cekirdeklerini ve keskin bir bigcakla boyuna kesip
icini kaziyarak aldiginiz vanilyay1 koyun. Uzerine de 1
litre rom veya alkol kullanmak istiyorsaniz 385 ml (yiiz-
de 96’lik) alkolii ve 615 ml suyu ekleyip agzini sikica
kapatin. Ara sira calkalayacaginiz usareyi 45 giin bekle-
tin. Siirenin sonunda ince metal kahve filtresinden dik-
katlice sliziip ¢ok sarsmadan bagka bir kavanoza alin.
Agz1 kapali halde hig sarsilmadan 35 giin daha beklesin.
Siire sonunda kagit kahve filtresiyle ya da sifon yénte-
miyle stiziin. Likoriin berrak olmasi i¢in dipteki kahve
cokeltisine fazla yanagmayin.

Simdi tatlandirmada kullanilan karamel surubunun
tarifine gelelim.
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Kahve likéri ve temel malzemeleri;
kahve gekirdekleri ve vanilya
gubuklari.

Malzemeler:
750 g toz geker,
870 ml kaynamis temiz su.

Kalin dipli bir tencereye sekeri koyup orta ateste
sitin. Arada tahta kagikla kangtirarak erimesini saglayin.
Rengi kahverengiye dénerken duman ¢ikmaya baglar.
Eger sekeri yakarsaniz tad1 ac1 olur, renginin fazla koyu
olmasi, yani sekerin yanmig olmas: likérde iyi sonug ver-
mez. Sekeri yakmamak igin atesin altin1 iyice kisin. Se-
kerin hepsi eriyene kadar hafifce karigtirmaya devam
edin.

Tiim geker eriyip karamel rengi alinca (sartmsi1 kah-
verengi olmali) bir kenarda tuttugunuz kaynama 1s1s1n-
da olan suyun tamamini azar azar ve karigtirarak sekere
ekleyin. Suyun tamamu eklendikten sonra tencereyi orta
atege tekrar koyup surubu 15-20 dakika kaynatin. Kabin
icinde yaklasik 1 litre surup kalmali. Olgiin, az ise su
ekleyin, ¢ok ise kaynatin. Iliyinca cam kavanoza koyup
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buharlagmamas igin agzini sikica kapayin. Suruptaki ge-
ker yogunlugu yaklagik yiizde 72'dir.

Stiziilmiig bekleyen kahve usaresine karamel suru-
bunu ilave edin. Bu islem sirasinda kontrollii davranip
once 750 ml gurubu ilave edip tadina bakin. Fazla seker-
li olmasini istemiyorsaniz bu miktar yeterli olabilir. Ba-
zen aldigimiz sekerlerin tatlilik oranlarinda bile tutarsiz-
liklara rastlayabiliyoruz.

Artik sigseleyip kahve lik6riiniizii serin bir yerde sak-
layabilirsiniz.

Peki, vanilya ekstresini evde kendiniz yapabilecegi-
nizi biliyor muydunuz?

Yalnizca likérde degil tiim tath, kek, kurabiye ve
pastalarinizda kullanabileceginiz vanilya ekstresi hazir
olarak aktarlarda satiliyor. Toz halinde paketli olanlar1 da
tiim marketlerde bulabilirsiniz ama bunlar vanilya tak-
litleri. Kimyasal iglemlerden ge¢mis sentetik vanilyalar.

Madagaskar ve Meksika, vanilyalariyla taniniyor. Va-
nilyanin ilk 6nce ve yalmizca Meksika'da yetismesinin se-
bebi, sadece Meksika'da yagayan ve vanilya ¢igeklerinin
dollenmesine yardimci olan 6zel bir an tiirii. O an tiirii
olmadan vanilyay1 Meksika disinda yetistirmek miimkiin
degil.

Bati'ya ulastirmanin daha kolay oldugu diisiiniile-
rek Dogu Hint Adalari’'na taginan bitki uzun ¢abalardan
sonra burada bir plantasyonun sahibi Fransiz Férréol
Beaumont'un kélesi olan 12 yagindaki Edmond Albius,
bitkiyi insan eliyle polenize etmeyi bagariyor. Hila insan
eliyle déllendirilen gigekler i¢in yogun bir iscilik gereki-
yor. Ilk tiriiniinii, ekildikten ii¢ yil sonra veren vanilya
tiretiminin hi¢bir agamasinda makine, kimyasal giibre ve
tarim ilaci kullanilmiyor. Tamamen igcilik gerektiren do-
gal bir iriin. Bu yiizden safrandan sonra diinyanin en
pahal1 baharati olmasina sagirmamak lazim.
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Bu arada kéle ¢ocuk Edmond’a ne oldugunu merak
edenler icin Vedat Ozan'in Kokular Kitab: II: Patfiimler
kitabindan 6grendigim akibetini aktariyorum hemen.
Kii¢itk Edmond’un sahibi Fransiz, bu bilgiyi komgulariyla
paylasarak vanilya tiretiminin Hint Adalari’'nda patlama
yapmasina neden oluyor. Bu bagariy1 kolesini azat edip
ona soyadi hakki vererek édiillendiriyor. Bu arada validen
ona para 6diili de vermesini talep ettiyse de pek dikkate
alinmiyor. Edmond Albius ileri yaglarinda bulugunun bir
Fransiz biliminsam tarafindan yapildig: iftirasiyla bile
kargilasiyor ama bugiin Réunion Adasi’na giderseniz eger,
Edmond’un heykelini gorebilirsiniz. Heykelde papyonlu,
yelekli, sik giysisiyle ama ayaklar1 ¢iplak bir Edmond var.
Ayaklari neden mi ¢iplak? Ciinkii kélelerin ayakkabs giy-
meleri hos kargilanmiyor. Evet, Edmond Albius’'un ne
kadar 6zgiir oldugu anlagilmigtir sanirim.

Vanilya 6ziitiinti yapmak i¢in gereken malzemeler:
250 ml rom veya 96 ml alkol (% 96)+155 ml su,
7 adet vanilya ¢ubugu.

Vanilya ¢ubuklarindan parlak yizeyli, siskin, diiz
formda olanlarini segerek ise baglayalim. Her bir vanilya
cubugunu keskin bir bigakla boylu boyunca ikiye béliin.
Uglarin1 bir-iki santim kesip atin. Bu ¢ubuklar1 cam bir
kavanoza koyup iizerine alkol bogaltin. Alkol ¢ubuklari
ortmeli. Agz1 sikica kapali halde iki ay serin karanlik bir
yerde bekletin. Haftada bir kavanozu sallamay1 unutma-
yin. Uzerinden alip kullandiginiz miktarda alkol ilave
edip dort hafta daha bekletin. Alt1 ayda bir ¢ubuklar
degistirip kullanabilirsiniz.

Kiigiik bir not: Cikardigimz ¢ubuklari bir miktar toz
sekerle blendir yardumiyla giitiirseniz organik vanilya
sekeri elde etmis olursunuz.
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Tatlilarda kullanirken igindeki alkol sizi diigiindiir-
mesin. Biliyorsunuz pisirme esnasinda alkol ucar, sadece
aroma kalir. Sarapls soslar gibi... Alkolii, uzun siire bo-
yunca vanilyay: korusun diye kullaniyoruz.

Sakiz Likéri

Malzemeler:

1 litre iyi cins votka (%40 alkol oranli votkalar ter-
cih edilmeli),

80 g damla sakiz1.

Seker surubu icin aynu tarif.

Kavanoza koydugunuz alkoliin igine damla sakizla-
rint koyup agzini sikica kapatin. Ara sira galkalayacaginiz
alkollii sakiz karanlik bir yerde ve oda sicakliginda ti¢ ay
beklemeli. Sakizin tamamu alkol iginde erimeyip dibinde
yapigmis bir hale gelecektir. Dedigim gibi votkanin alkol
orani yiiksek olmadigindan sakiz tam erimiyor. Tama-
men erisin isterseniz bundan daha kuvvetli bir alkol kul-
lanmaniz gerekir.

Bekleme siiresinin sonunda gurubu da 1 litre ya da
istediginiz oranda ekleyerek ti¢c ay daha beklettikten son-
ra sigenize siiziip saklayabilirsiniz. Bir 6l¢ii sakizli usare,
bir él¢i surup karigimi yerine, bu élgiiden geker surubu-
nu bir ¢ay bardagi daha az kullanirsaniz bence dahaiyi bir
sonug veriyor.

Uzunca bir siiredir yagadigim Cunda Adas: ve ada-
nin bagli oldugu Ayvalik, sakizli pek ¢ok tiriiniiyle de
tanmir. Sakizli kurabiye cegitleri, sakizli tatlilari, sakiz
kaymagy, sakiz regeli... Sakiz likoriiyse ya Midilli ya da
Sakiz Adast’'ndan getirtiliyordu. Ev yapimi sakiz likérii
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yoktu. Tamamen deneysel ama biiyiik bir sevkle birkag
sige alkol ziyan ederek nihayetinde sakiz likérii yapmay1
bagardim.

Yunanistan kokenli sakiz likorii orada 6nemli bir tu-
rizm gelir kaynagi. Bizde maalesef sakiz agaglar1 yok de-
necek kadar azaldi. Ama tadiyla, kokusuyla sakiz bu top-
raklarda eskiden beri ¢ok seviliyor. Cunda’nin Midilli'ye
yakinligy, halkinin Girit ve Midilli'den gelen miibadiller-
den olugmasi, adanin eski evlerinin mimarisiyle bu ada-
lara benzerligi Cunda’y: Tiirkiye'nin 6zel beldelerinden
biri kiliyor. Cunda’ya geldiginizde sakizin buralara da
yakigtigin1 hissediyorsunuz.

Evet, bu yiizden benim de likor seriivenimin bag-
langicy, sakiz likérii oldu. O siralar ev yapimi sakiz likérii
yapan yoktu. Hem degisik bir likor yapmak hem de 6z-
ledigim sakiz likoriinti kendim {iretmek istedim. Yapma-
y1 cok isteyen arkadaglarimin ve Vino Sarap Evi, Cunda
dostlari igin tarifini paylagayim sizlerle.

Bildiginiz damla sakizin1 kullanacagimiz likér icin
sakizi1 aktarlarda bulabilirsiniz. Bu sakizlarin temiz, leke-
siz olmalari, kokularini halid koruyor olmalar iyi malze-
me kurali igin dikkat edilmesi gerekenlerden. Yerli iire-
tim gok az ve kaliteli degil maalesef. Ben Sakiz Adas’'ndan
gelen sakizlan kullaniyorum.

Likériiniizii eger ytizde 96’lik alkolle yaparsaniz ren-
gi opak beyazi oluyor. Sakiz, alkol icinde eridiginden
daha yogun kivamli bir likore ulagilabiliyorsunuz. Simdi
bu alkoli bulmakta zorlanirsaniz diye votkayla yaptigim
tarif iizerinden anlatacagim. Renk olarak saydam ve faz-
la yogun bir likdr olmuyor belki ama kokusu keskin ol-
dugundan votka da kullanabilirsiniz.

Kendi likoriiniizii yaparken bazi degisiklikler yap-
makta 6zgiirsiiniiz. Siz belki icine vanilya koymak isteye-
bilirsiniz. Belki icine ilave edeceginiz baharatlarla, meyve-
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Sakiz likori ve sakiz taneleri.

lerle farkli tatlar da yakalayacaksiniz. Belki de visne liko-
riiniize biraz da sakiz ilave edersiniz kim bilir. Denemisli-
gim vardir. Tamamen zevk ve damak tadi meselesi.

Gordigiiniiz gibi her likor yapimu sizi gizemli tatlar
yaratan bir gurme yapabilir. Bunun i¢in biraz merak
duygusu, bir 6l¢ii kasif ruhu, bir avug sevgi ve bir tutam
bilgi yeterli bence.
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TURKIYE’'DEN LIKOR
HIKAYELERI

Vakifl: Koyii ve Cok Ozel iki Likor Tarifi

Vakifli, Hatay’a bagli bir Ermeni koyi... Ayn1 za-
manda kendi iirettikleri 6zel alkolleriyle dogal likérler
yapip satan tek kdy. Buray: goriip yaptiklari likorleri
mutlaka tatmam lazimdi. Sanki gocuklugumun Istan-
bul’undaki eski mahalleme gidip Ermeni komgularimiz-
la likor igecek, likor konugacaktik. Bu kadim halkin, gii-
niimiize tagidiklar: tariflere dokunma fikri beni ¢ok he-
yecanlandiriyordu.

Bir sene boyunca gitmenin hayalini kurdugum bu
kéye nihayet 2012 yilinin Ocak ay1 baslarinda gidebil-
dim. Bu tarihi segmemin bir nedeni de 5-7 Ocak’ta Noel
kutlamalarinin yapilmasiydi. Boylece hem likérleri tada-
cak hem de geleneksel Noel kutlamalarina katilma firsa-
t1 bulacaktim. Yagmura soguga aldirmadan kéye ulagti-
gimda cok temiz, yegsillikler ve portakal agaglariyla gev-
rili bir kéyle kargilagtim. Gelmeden telefonla konugtu-
gum koyiin muhtar1 Ber¢ Bey koydeki misafirhanede
kalabilecegimi soylemisti. Baharda gelmis olsaydim bah-
cei¢indeki bu sevimli tag binada kalmak ¢ok keyifli olur-
du herhalde. Ama mevsim kigt1 ve oray: 1sitmak zaman
alacakti. Koye yakin Samandag’da kalip ertesi giin koye
dogru yola ¢iktigimda, vakfin eski baskani Garbis Bey’le
tanigmug, 6n bilgileri edinmistim bile. Garbis Bey kéyde
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turizmin geligmesi icin ¢ok ¢aligmug. Likor ve recellerin
one ¢tkmasi, gelir getirmesi onun ticari beyniyle ivme
kazanmis. Cok 6nceleri annelerinin 6zel giinler icin yap-
tiklar1 fulya ve portakal cigegi likorlerini tekrar canland-
rip cesitlendirerek satmaya baglamiglar.

2000’de baglayip ticari olarak iyi satiglara ulagtiklar
2005'ten itibaren, likériin yani sira kdyde yetigsen her
seyi lretime doniigtiirtiyorlar. Tamamen dogal regelle-
rin, tursular, kurutulmus otlar, biberler... Zeytinlerinden
elde ettikleri yaglarin yan sira sabunlar da 6nemli iire-
tim kaynaklar1... Ozellikle defne sabunu ve yagi hem
y6renin hem de koyiin aranan taninmig tirtinlerinden...
Dogal meyve garaplar1 da ¢ok 6énemli. Zira ¢ogu yerde
meyve saraplari, yapay aromalarla yapiliyor. Dut, bo-
giirtlen gibi cesitli meyve saraplarina bu sene bal katkil1
nar garabi da eklemigler.

Bu tiretimi, vakfin kadin kolu olarak kéydeki 28 ka-
din tistlenmis. Esleri de ilgili ve yardimc oluyor. Bunun
bir 6rnegi de Mihran Bey. Samandag’da kaldigim otelin
idarecisi Mihran Bey, Vakiflili. Hazirladig1 yoresel ye-
mekleri, 6zenli misafirperverligi icin kendisine ayrica te-
sekkiir etmek isterim. Yemek sonrasi ikram ettigi, esinin
yaptig1 vigne likort nefisti. Birlikte trettikleri her seye
sahip ¢ikan emek verip paylasan bu efendi ve samimi
insanlar, eski komgularimizi hatirlatt1 bana. O dostga ya-
sanan yillart ne kadar 6zledigimi diigtindiim ve onlarla
olmaktan cok mutlu oldum.

Koyiin aligkan insanlart durup dinlenmeden tireti-
me devam ediyor. Bir yandan bahgelerinin portakallarint
“sararken” diger yandan satisa sunacaklari kurutulmusg
defneyapraklar1 imeceyle hazirlantyor. Evlerde recel ve
likér imalatiysa coktan baglamus.

11k satus yerleri kilisenin bahgesindeymis ama yeterli
gelmeyince kéy meydanindaki kahvenin yanina bir satig
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noktast daha yapilmig. Buras: kdyiin merkezinde oldu-
gundan daha hareketli. Kéye gelir gelmez meydandaki
satig noktasindan sorumlu Margret Bebek Hanim'la ta-
mistim. Tkram ettigi cayla birlikte giiler yiizlii, komsu si-
cakliginda bir sohbete bagliyoruz. Orada satilan tiim li-
korleri tek tek tattiriyor ve bilgilendiriyor beni.

Uretim sekillerine dair daha detayl bilgi icin bir de
kilise bahgesindeki satis yerinden ve oradaki organizas-
yondan sorumlu Kuhar Hanim't bulmaya gidiyorum.
Ofis ev karigimi odasinda, igleri beceriklice halleden, so-
rumlulugunu 6nemseyen, sicakkanli bir kadinla kargila-
styorum. Kuhar Hanim'in ilk s6zii, “Evli misiniz?” oldu.
Sagirdigimi gériince, “Kaynananiz seviyor, diyecektim.
Ondan sordum,” diyerek beni 6gle yemegini paylasmaya
davet etti. Birlikte kiymali pirasa yemegi yerken komgu-
ya gelmig gibi rahattim. Kendi yaptig1 dut likéri egligin-
de konusmaya bagladik.

Adil ve 6zel bir iiretim sistemleri var. 28 kadin, likér
yapiminda ayni formiilii kullaniyor. Dolayisiyla likorler
arasinda tat farki olmuyor. Bunun igin en 6nemli sey kul-
landiklar: alkol. Likér yapiminda koyiin tiziimlerinden
kendi tirettikleri ve de iki kez damuttiklar1 hayli sert bir
alkol kullaniyorlar. Aslinda grappa demek daha dogru
olur. Likorii esit ve 6zel kilan 6gelerden biri bu.

Kadinlarin 1'den 28'e kadar numaralar: var. Urettik-
leri her seye, her likér sigesine, her regel kavanozuna kendi
numaralarin: etiketlerin kenarina yapistintyorlar. Uriinde
cikabilecek herhangi bir sorunda, bozulma durumunda
tiriin degigtiriliyor veya diizeltiliyor. Kooperatif merkezi-
ne 6nce on adetle sinirh tiriinlerini getiriyorlar. Satig rafla-
rinda da birisinin {irtinii satildiginda sira diger numaranin
tirtiniine geliyor. Yani sirayla herkesin on {iriint bittikten
sonra ikinci parti irliniin satis1 bagliyor. Zorunluluklar1 da
yok. Isteyen istedigi kadar iiretiyor. Diger iiretimleri de

54



Margret Hanim ve Vakifll Kdyi Kadinlar Kolu drinleri.

imeceyle yapiyorlar. Yeni likér denemeleri igin de aragtur-
malar yapiyorlar merak ve ilgiyle.

Ayni formiille ve kendilerine 6zgii alkolle yaptiklar:
likorlerde bazen kiigiik, onemsiz degisiklikler olabiliyor.
Renkte aciklik-koyuluk gibi. Kullanilan meyveden kay-
naklanan bu farkliliklar tat anlaminda ayirt edilecek sey-
ler degil. Sige dibinde hafif bir tortu yapan cigek likorii
icin fazlasiyla titizlik gosteriyorlar. Birkag kez filtre ettik-
leri halde olusmaya devam eden tortu, bana gére cok
dogaldi. Nihayetinde katkisiz ev yapimi likorlerde bazen
bu durumla karsilagabiliriz. Yine de bu tortuyu ortadan
kaldirmak icin ¢alisiyorlar.

Tiim likérlerde kullandiklar: bu hafif iiziim aromalt
alkoliin tad1 biraz baskin. Ama keskin kokulu likérlerde,
tiziim kokusu daha az alimiyor. Likérde kullandiklar:
titm meyveler tabii ki yine kdyden. Sadece visne, koyde
yetismediginden disaridan alintyor. Bir de papaya... Bu
egzotik meyvenin burayla ne gibi bir ilgisi var diye diigii-
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niirken Samandag’da seralarda tiretildigini 6greniyorum.
Hepsinden karstirarak yaptiklar1 kokteyl likoriinii ise
ben ¢ok gerekli bulmadim agik¢asi. Kuhar Hanim'in,
“Kararsizlara veriyoruz,” dedigi bu likér benim icin fazla
karigikts. Belki birbiriyle uyumlu bir-iki meyve birlikteli-
giyle hos likérler yaratilabilir. Zamanla denemeler yapa-
rak, sira boyle likérlere de gelecektir sanirim.

Fulya ya da ful gicegiyle yaptiklar1 likor ¢ok zarif.
Mis gibi cicek kokusu, yumusak icimiyle 6zel bir likor.
Yudumlarken gézlerinizi kapatin, kendinizi fulya cicek-
leriyle dolu bir bahcede geziyor gibi hissediyorsunuz.
Acik sar1 renkli likor, sigesinin igcindeki dekor igin koy-
duklar1 krem rengi ful cicegiyle ¢cok hog gériintiyor.

Portakal cicegi, nisan giilii de giceklerden yaptiklart
diger likorler. Ozellikle nisan giiliinden yaptiklar: likorii
cok sevdim. Bahgelerindeki giillerden, hicbir katki mad-
desi kullanmadan tirettikleri likor, herhalde tadabilece-
giniz dogal aromal: tek giil likérii. Ciinkii artik esanssiz
giil likérii bulmak pek miimkiin degil. Hafif ve ipeksi...
Agzinizda giil aromasi ve tadinin uzunca bir siire kaldig
enfes bir likér.

Mandalina likérii keskin kokulu. Bu gekirdekli yore-
sel mandalina tiiriinden harika bir likér olmus. 15 Ocak
mandalina likériiniin yapimu igin start verilen tarih...

Yabanmersini ve bu meyvenin asili gesidi olan murt
ile yapilan likor yine Vakifl'nin aranan likérlerinden. Koy-
de yabanmersinine ambales de deniyor. Likér, meyveli
tad: ve sifal: etkisiyle ilgi ¢ekiyor.

Cavusg erigi likorii de ilging olabilirdi ama tadama-
dim, kalmamist1. Merak ettigim bu likérii denemeyi ¢cok
isterdim. Papaya da ayn1 sekilde tadamadigim likérler-
den... Sadece regeli vardi.

Nane likérii de bilinenden biraz farkli. Daglardan
toplanan nanelerin daha rtirli bir kokusu var. Likér, ya-
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banct hi¢cbir madde icermediginden rengi kahverengine
yakin yesil.

Nar likoriine gelince... Yoreye ait, 6zel ve bildigimiz
nardan daha kirmizi oldugu séylenen hicaz narindan ya-
piliyor. Baskin olmayan ama giizel ve mayhos, ferahlatict
bir tat aliyorsunuz. Renk tabii ki muhtegem.

En iyisi, simdilik, 19 cesit olan Vakifli likérlerinin
tam bir listesini vermek. Digerlerinin tadimi icin kegke
yolunuz Vakifl’'ya diisse. Ilging likérlerin yami sira insan-
larin1 da tanimaktan keyif alacaksiniz. Yiizyillardir pek
ok farkli kiiltiirden gelen insanlarin bir arada dostga ya-
sadiklar1 Antakya’y1 da ¢ok seveceksiniz eminim.

Fulya, ful, portakal cicegi, nisan giilii, bégiirtlen, murt,
yabanmersini, nane, tar¢in, nar, yenidiinya, dut, papaya,
ceviz, vigne, mandalina, cilek, limon, ceviz, kokteyl.

Basitce yapim oranlari ise soyle:
1 dl¢ti alkol,

2 dlcii su,

1 6l¢ti seker.

Meyve alkolle yari1 yariya, yani alkoliiniiz 1 litre ise
meyveniz yarim kilo seklinde olmali.

Fulya Likori

Haziran, temmuz aylarinda agan cicekler toplanir.
Iki ay siiren gigek toplama ya buzdolabinda posette ya
da alkoliginde tek tek biriktirilir. Yeteri kadar cigek top-
laninca 1 litre alkole 1 litre su, 300 gram seker ilavesiyle
agz1 sikica kapatilip en az 40-45 giin bekletilir. Sonra
siiziiliip bagka bir cam gigeye alinir ve iginde bir tane ¢i-
cek birakilir dekor igin.
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Murt Likorii

Burada Kuhar Hanim farkli olarak meyveyi bire bir
kullandiklar: bir tarif verdi. Daha 6nce, “Meyve alkoliin
yarist Sl¢iisiinde olmali,” dedigi tarif, belki meyvenin 6zel-
liklerinin- baskin olmasinda kullandiklar bir él¢iidiir.

Sonbaharda meyveler toplanir.

2,5 litre alkol 2,5 kg murta 300 g seker.

1 litre alkole 1 litre su 6l¢iisiiyle hazirlanir.

Yine 40-45 giin beklendikten sonra siiziiliip sigelenir.

Tarifler icin, Kuhar Kartun Hanim’a tekrar tesek-
kiirler.

Ellerinize saglik Vakifli kdyii... Yardimlariniz, sicak
ilginiz ve dostc¢a agirlamaniz icin, kendi adima, likér adi-
na size ¢cok cok tesekkiir ediyorum. Yeni likorlerinizi tat-
mak tizere tekrar goriismek dilegiyle...

Mahlep Likérii (Tokat)

Baglariyla meshur Tokat'ta 1881'de bir Cizvit oku-
lu kurulur. Bu yérede sarapgiligin gelismesinde bu oku-
lun misyoner 6gretmenlerinin biiyiik etkisi olmugtur.
Yillar sonra 1958'de Tokathh Mustafa Vasfi Diren tara-
findan kurulan Diren Sarapgilik bolgede 6nemli bir rol
oynar. Mustafa Vasfi Diren Bey'in ¢abalar1 ve yenilikgi,
girisimci ruhu firmay1 bugiinlere tasiyacak temel taglar1
olur. Ug odali evlerinin bir odasini imalathaneye doniis-
tiirerek baglayan iiretim, yillar iginde biiyiik bir tesise
déniigiir. Bugiin firma ikinci kusak ¢ocuklar tarafindan
idare ediliyor. Vasfi Diren Bey'in 6ngériisiiyle biiyiik
oglu Orhan Diren Bey zaten garapglik egitimi almigtir.
Fransa’da Bourgogne Universitesi'ni bitirmis, o yillarda
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Mahlep likori.

Tiirkiye'nin diplomal: tek degiistatérii (sarap tadimcisi)
olmustur.

Vasfi Bey sarabin disinda bagka ickiler de tiretmek
ister. Bir ara vermut yapmay diisiiniirken, o siralar Ital-
ya'dan gelen bazi otlar yerine yerel otlar1 kullanmak igin
aragtirma yapmaya baglar. Tokat daglarinda mahlebe
rastlayinca meraki ve ¢abalariyla mahlep lik6rii dogmus
olur. Bu likérii sadece Tiirkiye’de degil, diinyada iireten
tek firma Diren Sarapgilik’tir. Dolayistyla diinyanin fab-
rikasyon tek mahlep likériidiir.

Giilgillerden yabani bir aga¢ olan mahlep, Tiirkiye'de
bazi yorelerde idris agaci olarak biliniyor. Likér, mahlep
meyvesinin tohumlarindan tretiliyor. Bu bitkinin aym
zamanda afrodizyak bir etkisi oldugu da s6ylenir. Nefes
darligina, geker hastaligina, prostat biiyiimesine iyi gelen
mahlepten aynm1 zamanda balgam ve idrar soktiiriicii ola-
rak da faydalaniliyor. Mahlep tip, kozmetik, 6zellikle
gida gibi baska alanlarda da kullaniliyor.
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Yiizde 18’lik alkol oraniyla hi¢ de hafife alinacak bir
likor degil. Rahat i¢imli bu tath likériin, yemek sonras
kahvenin yaninda igilmesi 6nerilse de giintin her saatine
uygun bana gore. Cerezlere, meyvelere de eglik ediyor.
Soguk igilmesi daha dogru. Isterseniz talag buzla tatlih-
gin1 biraz yumugatabilirsiniz. Dilerseniz kokteylde pasta
ve keklerde de kullanabilirsiniz.

Sarap Likérii (Bozcaada)

Bu lik6rii Bozcaada'nin eski sarap firmalarindan biri,
1925’te kurulan Yunatgilar, yani Camlibag firmas: tireti-
yor. 1995'te iiretimine baglanan likérii, tath sarapla karig-
tirmamak lazim. Likor, mistel de denilen alkolle giiclendi-
rilmis tath saraplardan yapim teknigiyle ayriliyor.

Bozcaada'nin yoéresel kuntra {iziimii (kara sakiz da
deniyor) hasattan sonra asma tizerinde biraz daha fazla
birakilarak su kaybetmesi saglaniyor. Uziimiin suyu ce-
kildikce sekeri fazlalasiyor. Seker orani en yiiksek oldugu
anda hasat ediliyor. Saf iziim suyuna, {iziim alkolii ilave
edilip bazi baharatlarla harmanlanarak likér tamamlani-
yor. Tath saraplardan bu yapim gekliyle ayrilmig oluyor.
Sarapta oldugu gibi iiziimiin fermente olmas: beklenmi-
yor. Bir de on yil mege ficilarda dinlendirilince ortaya
yiizde 18 oraninda alkollii, zengin aromali nefis bir likér
cikiyor.

Kirmizi meyveler ahududu, cilek, kuru erik ve tath
baharatlarin kokusu hissedilen likériin, tadi meyvemsi.
Kalici, ahenkli bu 6zgiin likoér, iistelik bir de yillandirma
kapasitesine sahip. Dogru kosullarda saklarsaniz uzun
yillar icebilirsiniz. [tk almayan, rutubetsiz serin bir yer
ve siki bir kapak bunun i¢in yeterli olur sanirim.

Sise dibinde tortu goriirseniz merak etmeyin. Katki-
s1z, dogal olarak iiretilen ve on senedir sizinle bulugsmay1
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bekleyen likorlerde bu gayet normal. Bozuldu mu acaba
kaygisini tagimayin.

Her saatin likorti... Yine de kahveyle derseniz 8-10
dereceye kadar sogutarak i¢menizi tavsiye ederim. Yal-
niz likériin yogun ve yumugsak icimine aldanip fazla ka-
¢irmayin, her anlamda baginizi dondiirebilir.

Polonezkéy ve Likérleri

Istanbul'un kuzeyinde, sehirden ¢ikip arabayla bir
saatte ulasabileceginiz Polonezkdy, sehrin kesmekesin-
den sonra huzur veren sessizligiyle rahatlatici bir koy.

1842'de Polonya’'nin iggali sirasinda Osmanli'ya si-
ginan Polonyalilar tarafindan kurulan kéy bugiin yemye-
sil dogasi1 ve organik driinleriyle taniniyor. Eski adi
Adampol olan kéyii, Prens Adam Czartoryski kurmus.
Kirim Savag’'nda Osmanli tarafinda kahramanca savagan
Polonyalilara sonsuza kadar kiralanmig olan topraklarda
sirin, sakin bir cennet yaratmuiglar.

Kendilerine 6zgii yemek kiiltiir ve geleneklerini de-
vam ettiren Polonezkdy'iin nalewka’lar1 (likérleri) ara-
nan meghur triinlerinden.

Saglik sorunlarinda da kullandiklar: kugaktan kugaga
aktarilan bilgilerle yapilan pek ¢ok likorleri varmig. Orne-
gin ateglenmelerde miirver likérii; bagirsak hastaliklarin-
da nane, anason, ceviz likérleri; hatta mide sorunlari igin
sarmusak likérii bile yapmiglar énceleri. Simdilerde orzec-
howka, yani ceviz likérii en taninanlarindan. Bir de kirazi
bol olan, kiraz festivalleri diizenleyen Polonezkdy’iin vis-
niowka ya da wisniak denilen kiraz likérii var. Wisniak
kelimesi hem vigsne hem kiraz i¢in kullaniliyor. Bizde ses
benzerliginden olsa gerek, sadece vigne olarak algilanir.
Diger pek cok yabanc dilde de bu béyledir. Vigneyi anlat-
mak istediklerinde eksi kiraz derler.
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Geleneksel yagamlarinda likériin 6nemi biiyiik. Eski
bir 4detleri var 6rnegin. Vaftiz edilen ¢ocuga diigiiniinde
agmak tizere likér yapip bekletiyorlarmig. Ayrica gelinlik
kizlar bal, papatya, nane, karanfil ve kusburnuyla likorler
yapiyorlarmig. Kugburnu likérii (zenicha kresowa) ise ta-
liplerine verdikleri bir likormiis.

Koyde tiretilen ev likorleri, her cumartesi giinti ku-
rulan kdytin pazarinda satiliyor. Polonezkdoy' e gittigimde
hafta ortas1 oldugundan sadece cumartesi giinii kurulan
pazar1 kacirmig oldum. O likérlerin hepsini deneyeme-
dim ama koyiin meydanindaki Leonardo isimli lokanta-
da bazi likérleri tatma sansim oldu.

Likorii tireten Leonardo Lokantasi'nin sahipleri ayni
zamanda da Polonezkdy Muhtar1 Antoni Dohoda’yla esi
Anna. Yine bir sanssizlik 6rnegi olarak Anna Hanim’la ta-
nigamadim ama yardimcilari olan bey beni likorler konu-
sunda bilgilendirdi ve denemem igin ikram etti.

Daha keskin bir tatta bekledigim ceviz likori ¢ok
hogtu. Mayis ayinda topladiklar: heniiz olgunlagmamug
koyiin yesil cevizlerini kullaniyorlar. Uzerine seker dok-
tiikleri cevizleri yiizde 96 oranindaki saf alkolde bekle-
terek yaptiklari likorii kigin ¢ok soguklarda igmenizi tav-
siye ediyorlar.

Limon ve mandalina likérleriyse olduk¢a keskin al-
koliiydii ama agzimda ¢ok aromatik bir tat biraktilar. Siit
likorleri, Malibu lik6riinti animsatti bana. Vigne diye 6ne-
rilen likoriin kéyiin kirazlarindan yapildigini1 saniyorum.
Rahat icimli likérde konyak, votka ve alkolii birlikte kul-
landiklarini sdylediler. igerigindeki karanfil, tar¢in gibi ba-
haratlarla giizel bir likér olmus.

Biit{in tiretimlerinin tamamen dogal oldugunu 1srarla
vurgulayan Polonezkéyliiler hafta sonu kurulan pazarla-
ninda likérlerin yani sira regellerini ve organik olarak iiret-
tikleri pek cok {iriinii de bulabilecegimizi séylediler.
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Polonezkoy kirazi.

Polonezkdy’den bir de visnioswka, kiraz likorii tarifi
verdiler sizler icin.

Malzemeler:

Yarim kg saplan kisaltilmis, gekirdegi ¢ikarilip ikiye
béliinmiis kiraz,

1,5 bardak seker,

2 ya da 3 bardak iyi kalite votka.

Cam kavanoza koydugunuz sekerin ve kirazlarin tize-
rini iki parmak ¢ikacak kadar votkayla doldurun. Karigti-
rin ama sallamayin. Kavanozun agzini sikica kapatip oda
sicakliginda, kilerde veya dolapta ti¢ ay bekletin. Ug ay
sonra stiziip bagka bir sigeye alin. Cikardiginiz kirazlari
da atmayin, pastalarda, dondurmalarda tatlilarda kulla-
nabilirsiniz.
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TEKEL TARIHI

Tiirkiye'de likor tarihi demek bir anlamda, Mecidi-
yekoy Likor Fabrikasi ve devletin igki, alkol, tiitiin iireti-
mindeki tekelinin tarihi demektir. Kisa da olsa Osman-
lrdaki tarihine bir géz atmak, Tekel'in olugum siirecini
daha dogru anlamamiza yarayacak diye diisiiniiyorum.

Osmanl: devletinin ¢esitli hammaddelerle ilgili de-
netleme gorevini yiiriitmesi igin 1862’de “Inhisar” yani
tekel adiyla kuruldu. Her ne kadar isminin anlami tekel
olsa da Osmanli déneminde inhisar kelimesi daha ¢ok
vergi toplamak, kayba yol agmamak icin bazi gelirleri
kayit altina almak olarak kullanilmis. Yani giintimiiziin
tekellesme kavramindan biraz uzak. Fakat Inhisar’in ku-
rulmasinin ¢ok énemli bir nedeni daha var.

Osmanli Devleti, 1853-1856 Kirtm Savag: sirastnda
baglayan i¢ ve dig bor¢larini 6deyemeyecegini agiklayin-
ca alacakli iilkeler biiyiik tepki gésterdi. Alacaklarini
tahsil etmek isteyen bu iilkeler Osmanli’'nin maliye sis-
temine de giivenmediklerinden baz: vergileri kendileri
toplama karar: aldilar. Tabii ki énce devlet boyle bir ku-
rumsal yap1 kurmaliydt. Yani Inhisarlar’s...

Osmanlr'nin en 6nemli gelir kaynaklan tiitiin, tuz,
alkollii icki tiretiminden alinan vergilerdi. Aslinda en
onemlisi tlitiin geliriydi. Tiim bu vergiler, borca kargilik
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30 yilligina alacaklilara birakildi. Bu sézlesme 27 Mayis
1883'te imzalandi. Alacakli tilkeler hemen bir sirket
kurdu. Memalik-i Sahane Duhanlar1 Miisterekiil Men-
faa Reji Sirketi. Bu sirket kisaca Reji olarak anilacakti.

Artik vergileri Osmanli memurlar: degil bu sirketin
Reji memurlar: toplayacakti. Uretici, mallarini Reji'nin
belirledigi fiyattan sadece Reji'ye vermekte zorunluydu.
Kendi tiriiniinii izinsiz saklayamaz veya diger bir koye,
sehre tastyamazdi. Ornegin kendi iirettigi tiitiinii Reji'ye
3 kurusa verir, 10 kurusa geri alip icerdi. Yasaklara uyma-
manin cezasi ¢ok agirdi. Reji'nin silahli korucularinin “vur”
yetkisi vardi. Baz1 kaynaklar bunlarin 20.000'in tizerinde
Osmanli kyliisiinti vurarak 6ldirdiigiini yazar.

Bu ilging ozellegtirme modeli 30 yil bitiminde de
yine borglarin tamami 6denemediginden 15 yil daha uza-
tilir. Zira Trablusgarp ve Balkan savaglar1 baglamugtir.

1923'te kurulan cumhuriyet, Osmanli’'dan kalan
borglarin 6nemli kismini iistlenir. Tutiin Rejisi'ni Fransiz-
lardan satin alarak 42 yil siiren Reji dénemini 1 Mart
1925'te sonlandirir. Reji'nin tiim haklan ve yiikiimliiliik-
leri yasalarla Inhisarlar Umum Miidiirliigii' ne birakilir.

Yeni kurulan cumbhuriyet tiitlin, icki, tuz ve kibrit
tiretimlerinin devlet tekelinde kalmasina karar vermigtir.
Ozellestirme tartismalar1 yasansa da o yillarda savastan
cikmis, para sikintis1 ceken tilkenin 6zel girisimcileri ve
sermayedarlar1 yoktu. Cesitli girisimler yapildiysa da,
ozellikle diinyadaki biiyiik buhramn da etkisiyle yabanci
sermayenin de ¢ekilmesi nedeniyle bu miimkiin olma-
migt1.

O yillarda Tiirkiye'de icki iireten ¢ok sayida kiicitk
olcekli imalathane vardu. icki iiretim izinlerinin de Inhi-
sarlar’a baglanmasiyla bu igletmelerin ellerindeki ekip-
manlar satin alinarak iiretimleri durduruldu. Devlet tam
bir tekellesmeye gidiyordu.
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Ulkede cumhuriyetle birlikte esen modernlesme riiz-
garlan ve hizli kalkinma planlar1 Inhisarlari da harekete
gecirdi. Sarap, bira, kanyaktan sonra likér tiretmek icin
de kollar sivandi. Inhisarlar Mecidiyekoy'de yaptirdig:
fabrikayla likor imalatina baglada.

Tekel Mecidiyekoy Likor Fabrikasi’'nin
Tarihi

Fabrika 26 Nisan 1930'da Buylkdere Caddesi, o
dénemdeki adiyla Maslak Yolu Uizerinde bag ve bahge-
lerle cevrili 108 rakimli tepede kuruldu. Maslak Yolu
olarak adlandirilan bu yol Mecidiyekdy Tramvay Depo-
sunu gegtikten sonra Zincirlikuyu'ya kadar devam
eder. O dénemde bu darack yolun her iki tarafinda
sira halinde ¢cam agaclari bulunmaktadir. Fabrikanin gi-
ris boluimuyle Maslak Yolu arasinda ise dar bir patika
vardir: Fabrika gorevlileri bu patikay: kullanirlar. Bahge-
nin bir bolimiinde adagayi, nane, kekik gibi bitkiler ye-

Mecidiyekoy Likér Fabrikasi kuruldugu 1930'lu yillarda.
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tistirilir. Bu bitkilerle 6n bahgede yetistirilen gil ve bazi
meyveler likdr yapiminda kullanilir

Fabrikanin tam karsisinda bahgeler arasinda kir
kahveleri ve kahvelere giden yolun basinda da Hamidi-
ye suyu ¢esmesi bulunuyordu. Kir gezilerine gikanlarin
bu cesmeden yararlandigi gibi, fabrikanin ve persone-
linin de su ihtiyaci bu ¢cesmeden saglaniyordu. Fabrika-
nin hemen sag tarafi dutluktu. Dutlugun ortasindan
akan dere Fulya Deresi'yle birlesirdi. Fabrikanin hemen
arka tarafindan bakildiginda kargi yakada Uskiidar, Is-
tanbul yakasinda ise Sarayburnu'ndan Eminéni'ne ka-
dar uzanan bolim goralrdd.

Istanbul Ansiklopedisinde bu bilgileri aktaran Vefa
Zat Beyefendi'ye ¢ok tesekkiir ediyorum.

1941 Izmir dogumlu olan Zat, 15 yasinda barboy
olarak bagladig1 mesleginden Hilton Oteli'nden bar su-
pervisor unvaniyla emekli olmus ve iinli kokteyller ya-
ratarak Tekel likorlerinin kokteyllere girmesine ve tanin-
malarina katkida bulunmusgtur. Halen yazilarindan cum-
huriyet tarihinin eglence diinyasina ve aligkanliklarina
dair pek ¢ok sey 6greniyorum.

Fabrika once agaglarla cevrili 48.000 metrekarelik
bir alanin tizerine kurulmugtur. 1935’te arazinin 13 do-
nimi Ali Sami Yen Stadi’nin yapimi i¢in Beden Terbiyesi
Genel Midiirliigii'ne tahsis edildi. Ayn1 arazinin 11 dé-
niimii de Karayollari'na birakilinca Tekel’e 24 déniimiin
icinde 4.600 metrekareye kurulu fabrika binasi kalr.

Giiniimiizde ne likér fabrikasi ne de stat kaldi. Sim-
di bakildiginda Mecidiyekéy’iin tam ortasinin bdylesine
yesil ve meyve bahgeleriyle cevrili oldugunu hayal et-
mek bile ok zor. Insanin akli almiyor gergekten.

Taksim-Mecidiyekéy hattinda ulagitm, kamyondan
dénigtirtilmiig belediye otobiisleriyle ilk kez 1943’te

67



yapilmaya baglanmis. Gokdelenler, genis asfalt yollar,
metrolar ve kalabaligiyla Mecidiyekoy'iin o yillarda ge-
hir dis1 sayilmasi 6zellikle geng¢ kusak icin inanilmaz ge-
lecektir sanirim.

Mecidiyekdy Likor Fabrikasi binasi da ¢ok 6zel bir ya-
pidir. 1886-1945 yillan arasinda yagamus iinlii Fransiz mi-
mar, tasarima ve yazar olan Robert Mallet-Stevens'in Tiir-
kiye’de inga ettigi tek binadir ve bu mimarin diinyada var
olan az sayidaki yapitlanindan biridir. Bu fabrika art deco
mimari 6rneginin 6zgiin bir uygulamasidir. Stevens, mi-
marlik tarihine “diinya amitsal yapilar” listesine 1930’da Is-
tanbul Mecidiyekéy Likér Fabrikast’yla giriyor.

Hatta o dénemde fabrikada calismakta olan Ta-
lat Dura Bey'in bu konuda ilging bir anis1 var. Fransa’dan
iclerinde 6grenciler de olan bir heyet fabrikay1 gezmek
ister. Fabrika miidiirii de bunun i¢in Talat Bey'i gorev-
lendirir. Talat Bey, heyete fabrikay1 gezdirirken icinde
caligtig1 fabrikanin {inlii bir mimarlik 6rnegi oldugunu
ve bu binanin bir 6meginin de Afrika’da oldugunu &gre-
nir. Mimari a¢idan ne kadar 6nemli bir binada ¢aligmak-
ta oldugunu ancak o zaman anlamigtir. Talat Dura’dan
sunu aktarmaliyim. Kendisi ise ambarcilik yaparken ko-
laylik olsun diye sevkiyat icin fabrikadan ambara giden
bir tiinel yapmak ister ancak fabrikanin mimari estetigi-
nin bozulacag: gerekgesiyle buna izin verilmez.

Maalesef bu 6zgiin binay1 koruyamadik. Fabrika ola-
rak degilse de miize olarak gelecek kugaklara kalmas:
gereken fabrika binasi, sehrin ortasinda kalan degerli ar-
sas1 nedeniyle 22 Mayis 2012'de yikild:.

Planlar1 Fransiz mimar tarafindan cizilen fabrikanin,
iiretiminin ilk agamasinda da likérciiliikte ilerlemig Fran-
sizlar vardi. Fabrika 1930’da iiretime Fransa'dan getirti-
len uzmanlar yénetiminde baglads. 11k likér 1931'de pi-
yasaya stirildi.
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1930’dan 1939’a kadar iiretim tamamen Fransiz uz-
man ve teknisyenlerin kontroliindeydi. Fransizlarin iireti-
min her safhasinda yogun gizlilik cabalarina karsin Tiirk
usta ve teknisyenleri bu ¢alismalar1 en ufak detayina ka-
dar 6grenme bagarisini gostermisti. Boyle olunca da 1939’
da Fransizlarin sézlesmeleri yenilenmedi ve iilkelerine
déndiiler. Bu uzmanlarin yaninda 11 yil gorev yapan iil-
kemizin ilk likor miitehassis1 Cafer Ozsezen Bey fabrika-
ya miidiir olur. Tiirkiye'nin ilk “miiskirat eksperi” yani icki
iiretim uzmani olan Cafer Bey saygin, isini severek ve cid-
diyetle yapan bir Istanbul beyefendisiydi.

Hizmete girdigi giinden 1943’e kadar fabrikanin
miidiirliigiinii yapan Hikmet Baldan'dan gorevi devralan
Cafer Ozsezen emekli oldugu 1963’e kadar gorevini ba-
sartyla stirdiirmiistiir. Idareciligi désneminde dikkat ve
titizlikle yapilan likérlerle Tekel’e biiyiik katkis: olmus-
tur. Sayilar1 80-100 arasinda olan iggiler de onun déne-
minde, ciddi bir is disipliniyle ama negeyle ¢aligiyorlard..

O yillarda bir sanayi dergisine Tekel fabrikas: hak-
kinda yazi yazmasi istenen Teoman Ergene’nin bir alint1
bu konuda fikir verecektir sanirim.

2irrrrrr..,

Mecidiyekdy Likdr Fabrikas'nin égle paydos zili ¢a-
liyor.

Bir mabet kadar sessiz ve temiz olan bu fabrikanin
i¢i bir anda, birbirleriyle sakalasarak vazife basindan ay-
rilan isgi kizlarin kahkahalariyla, erkek isgilerin tahta
ayakkabllarindan gikan seslerle doluyor.

iki isci kiz, imalat amiri B. Rahmi Erkan'n odasinda-
ki pikaba plak yerlestiriyorlar.

Iscilerin hepsi neseli, hepsi hayatlarindan memnun
olduklarini séyllyorlar.

Yemekten sonra ¢alan ikinci bir zlle, bitin isciler
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ayni neseyle vazifelerinin basina déntyorlar. Pikap du-
ruyor. Biraz 6nce kahkahalarla ¢inlayan fabrika, eski
sessizligine gomullyor.

Fabrikada genellikle kadin iggiler caligirdi. Otomatik
makineler olmadigindan masalarda meyve ve sise yikama
isleri kadinlarinds. Ise gidip gelmeleri kolay olsun diye isgi-
ler, Mecidiyekoy civarinda oturan kisiler segiliyordu. Fab-
rikada otomatiklesme 1970’lerde bagladi. Bu kadar geg
kalinmasinin nedeni olarak likér iiretiminin azhg gosteri-
liyordu. Asil neden Tekel idaresinin bu konulardaki tecrii-
besizligiyle makine alma ve sanayilesme sikintilariydu.

Mecidiyekéy Likér Fabrikasi’'ndan énce likér, kiigiik
isletmelerde suni esans kullanilarak iiretiliyordu. 1931’
de Istanbul'da 37 ozel likor imalathanesi vardi. Tiirki-
ye'de ilk kez likérii fabrikasyon imal eden Umurca Miis-
kirat Fabrikasi'nin sahibi Ragip Pasa’dir.

Mecidiyekdy Likor Fabrikasi’'nda ise suni esans kulla-
nilmiyordu. Meyve cenneti iilkemizde likorler dogrudan
dogruya meyvelerden yapiliyordu. Ulkedeki bolluk, eko-
nomik fiyatlarin uygunlugu da altyapi igin hazirdi. Meyve-
lerdeki gesitlilik ve egsiz lezzet, likorlerimizi diger iilkeler-
de yapilanlarindan kat kat iistiin kaliteye sahip kiliyordu.

1931'den itibaren fabrikada iiretilen likérler sunlar-
di: ahududuy, cilek, kayssi, vigne, portakal ¢icegi, manda-
lina, giil, nane, menta, altin, turung kabugu, ac1 mandali-
na, marasken, muz, kiimmel (Frenk kimyonu), katran,
moka kahve, begendik ve sari.

1940'ta 13 likor gesidi kalmagty: ¢ilek, ahududu, ka-
yis1, vigne, portakal, mandalin, giil, kakao, muz ve turung
meyve likérleriyle “nebati likér” denen altin, Begendik
ve bindallt. Altin likérii Almanlarin Danziger veya Gold-
wasser dedikleri, Begendik ise Fransizlarin Bénédictine
denilen likériin taklitleriydi.

70



Tekel kigiik likér siseler, kayisi, ahududu, mandalina, gilek ve visne.

Ad1 uzun yillar Inhisarlar Idaresi olan kurum 1946
senesinin 20 Mayis'inda Tekel Genel Midiirliigii oldu.

Idarenin likor iiretimi zaman icinde pek fazla degisi-
me ugramamugtir: 1951-1953 yillarinin tiretimine bakil-
diginda 1936°da iiretilen sar, katran, kiimmel, act manda-
lina ve marasken’in artik iiretilmedigi goriilityor. Buna
kargilik 1949'dan itibaren kina kina adli yeni bir likérle
kargtlagtyoruz.

Uretime baglandig1 yillarda likérler 6zgiin tasarim-
larla hazirlanmus siselerde piyasaya ¢ikiyordu. Bu siseler
i¢in dénemin {inli resim sanatgilarinin ¢izdigi altin yal-
dizh tag baski etiketler kullaniliyordu. Bedri Rahmi Eyii-
boglu, Orhan Peker gibi biiyiik ressamlar ¢izmekteydi
etiket resimlerini. Ayrica cumhuriyet déneminin ilk gra-
fikeri olan Thap Hulusi Gérey Bey'in de Tekel etiketle-
rinde énemli bir pay: ve emegi vardir.
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ihap Hulusi Gorey tasarimi Tekel Giil Likori etiketi,

1947'de Tekel’e bir talimat geldi. Uluslararas: Istan-
bul Sanayi Fuari igin en iyi likorlerimiz Tiirk kiltiiriini
yansitacak sunumlarla siselenmeli ve fuarda sergilenme-
liydi. O yil yeni kurulan Eczacibagi Seramik Fabrikas ce-
sitli boy ve ebatta seramik sigeler yapti. Bunlar farkli boya
ve desenlerle firinlandi. Nejat Eczacibagi'nin iiretim ca-
lismalarini bizzat denetledigi porselen sigeler bityiik siik-
se yapti. Bu sergi, Istanbul Spor ve Sergi Sarayr'nin ilk
agildig1 yil diizenlenen sergilerden biridir. Likorler bir
stire bu sigelerde satild1. Ancak likorlerini icki tepsisinde-
ki dantel 6rtiiniin iizerine koyan Istanbullu bir hanim,
“Vigne likorii seramik sigesinden sizip értiimii mahvetti,”
diyerek sikayet etti. Bu sikdyet seramik siselerin zaman
icinde sizdirabildigini gésterdigi icin seramik sigelerden
vazgegildi. Tekel bundan sonra Pagabahge Sise Cam Fab-
rikast'yla anlagip likérlerini cesitli form ve olgiilerdeki
cam sigelerle piyasaya sundu.

1931-1932 arasinda fabrikanin toplam likér tiretimi
hic de az degildi: 56.000 litre. 1949'da ise iiretim
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Tekel likérleri igin
Eczacibas: tarafindan
retilen seramik
siseler.

243.000 litreye firlad1. Fabrika Ikinci Diinya Savagi'ndan
once ihracat da yapmaktaydi. Ornegin 1934’te Ameri-
ka'ya 25.000 litrelik likér ihract yapilmig ve en begeni-
lenler vigne ve ahududu likérleri olmugtur. Isveg, Dani-
marka, Hollanda, Almanya ve Finlandiya'ya likér ihrag
ederken savas nedeniyle bu kesintiye ugradi. Gazete ha-
berlerine gore 1948’de Belgika’ya 3.000 sandik, 1950-
1951 yillan arasinda Danimarka ve Almanya bagta olmak
tizere 308.407 litre lik6r ihracat1 yapilabilmis.

1988'den sonra fabrika miidiirliigii gorevini ytirii-
ten A. Kerim Yanik déneminde yeni likdr denemeleri de
yapildi. Seftali, kiz1lcik ve kirsch likérleri gibi. Ama iste-
nilen ilgiyi goremeyince kisa bir zaman sonra iiretimleri
durduruldu. ik kez 1990’da sunulan acibadem likorii
Tekel'in bagarili, sevilen, bugiin bile tadi hatirlanan uzun
omiirlii likorlerinden oldu.

1990]ara gelindiginde fabrikanin hammadde dege-
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rine goére birinci ve ikinci simif olarak iiretilen toplam 17
degisik tiirde lik6ri vardi: ahududu, kayisy, ¢ilek, moka,
limon, visne, mandalina, bindally, giil, turung, altin, ka-
kao, begendik, muz, nane, portakal. 1988-1990 bu ig
yillik siire i¢inde likor iiretimi ortalama 1,04 milyon lit-
reye cikt1.

Fabrikada tretilen likérler, uluslararas: icki yarigma-
larina katilmis ve hemen hemen her yil bagarili sonuglar
almigtir. En sik, Slovenya’nin bagkenti Ljubljana’da yap:-
lan yarismaya katilinmastu.

1984°’te kakao ve nane likorleri altin, portakal, li-
mon ve giil likorleri giimis; 1985'te begendik likori al-
tin, moka, vigne ve portakal likorleri giimis; 1986'da
portakal likéri altin, giil, kakao, visne ve begendik likér-
leri giimig; 1988’de giil ve nane likérleri altin, portakal
likori giimiis; 1990'da ise ahududu, begendik, altin ve
giil likérleri giimiis madalya almiglardir.

Tekel, likér yapiminda kullanacag: meyveleri, en iyi-
lerinin yetigtirildigi 6zel bolgelerden alirdi. Kabuklar:
kullanilan portakal, mandalina gibi meyvelerin i¢ kisim-
lariysa hayir kurumlarina verilirdi.

Simdi Tekel'in maalesef unutulmus giizelim likorle-
ri arasinda gegmige bir geziye ¢ikalim. ..

Paga Likorii (Pasha)

Kahve ve kuru incir 6ziinden iiretilen efsane olmug
kahve likérimiiz.

Paga, 1950'de, Cafer Ozsezen yonetimindeyken iire-
tilmeye bagladi. Yurtdiginda da satilan Pasa likoriimiiz, o
yillarda en tinlii iki kahve likérii, Tia Maria ve Kahlua ile
yangiyordu ve hatta onlari gegmeyi bagaraugti.

Bu kahve likérleri, diinya icki piyasasinda “ii¢ giizel-
ler” olarak aniliyordu. Fakat bu rekabette Pasa onlar1 ¢ok
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Tekel Pasa likori.

cok geride birakmugti. Avrupa ve Amerika'nin en arani-
lan likériydii. 1960’1arda diinyayi allak bullak etmistir.
Yalniz 6nemli bir detay: vard: bu basarili ykiiniin. [hra-
cat icin baz1 arac1 yabana sirketlerle anlagmisti. Bu sir-
ketler deneyimli, iglerinde profesyonellesmisti. Sadece
lik6riin degil Tekel'in tirettigi diger tirtinlerin de (tiitiin,
raki, votka, sarap gibi) dig dagitimin: almglard:.

O yillara taniklik etmis Vefa Zat'in anlattiga kisa
ama ibretlik hazin hikayesi de soyle...

Pasa likoriimiiz, Mecidiyekéy Likér Fabrikasi’'nda
iiretiliyordu ama tiretilen 6ziit, Hollanda’'nin Tilburg ken-
tindeki Andros Distillery firmas: tarafindan sigelenerek
ABD’de Seagram’s firmasina gonderiliyordu. [hracati bu
araci girket yiriitiiyordu. Likériimiiz kisa bir siire i¢inde
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basarisin1 diinyaya kabul ettirdi ve bunu yillarca siirdiir-
dii. Pasa likériimiize bir de Izmira adli votkamuz katilin-
ca olanlar oldu. Izmira votkamiz da o siralar kalitesiyle
diinya devi Smirnoff votkasim1 zorluyordu. Durumun
vahametini anlayan Smirnoff iireticileri arac1 firmayla
anlagarak her iki ickimizin {iretim haklarini satin aldi. Ve
inanmayacaksiniz ama bu hakki alir almaz da iiretimle-
rini bir anda durduruverdiler. Ciinkii ne Izmira votka-
miz ne de Pasa likériimiizle rekabet edebiliyorlardi.
Olanlar karsisinda hazirliksiz yakalanan devlet bu soru-
nu ¢6zemedi. Diinya piyasalarinda firtina gibi esen Paga
likériimiiz —¢ok tiziicii ama— 1960’larin sonlarina dogru
tarihe gémiildii.

Dévme bakir gériiniimlii oryantalist sisesinde bu-
ram buram kahve kokan, yiizde 26,5 alkol oranly, {inlii
ressamlarimizin ¢izdigi etiketiyle Paga likériimiiz ¢ok
ozeldi. 5 cl'lik ufak siselerinden, 70’lik biiyiik siselerine
kadar cesitli ebatlarda iiretiliyordu.

Dilerim, bir giin Paga likériiniin diinya ¢apindaki
basarisina ulasan likérlerimiz olur.

Ahududu Likéri

Ahududu eskiden &zellikle Istanbul’un Tarabya, Eti-
ler ve Baltalimani semtlerinde yetisiyordu. Bu semtlerin
bereketli topraklar1 mis kokulu, leziz ahududu meyvele-
rinin yetigmesini saghiyordu. Bu likér, bu nedenle bir Is-
tanbul likérii diye iin salmigt1. Oralarin imara agilmasy-
la betonlasmaya baglayan Istanbul'da ahududu buluna-
mayinca Tekel de ahududuyu Karadeniz Eregli'den te-
min eder olmus. Fabrika, sonraki yillarda Bilecik’e tagin-
diginda Bilecik’in Gélpazar ilgesinden alinan ahududu,
oradaki yetistiricisinin de oniinii agmis, kasabanin da
gelismesine yardim etmis.
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Hikmet Bey tarafindan tasarfanan Tekel ahududu likorii etiketi.

Ahududularin ezilmesiyle elde edilen usareye, seker
ve alkol eklenip ii¢ ay mege ficilarda bekletiliyordu. Bu
usare bir yila kadar bekletilmeye uygundu. Siirenin so-
nundasiiziilen ve alkol él¢iimleri yapilan likér artik sige-
lenmeye hazirdi. Bol miktarda A ve B vitamini iceren
ahududu likériiniin litresinde 148 gram seker bulunu-
yordu. Alkol orani ise yiizde 25'ti.

O zaman diinyadaki meyve likérlerinde ¢ogunlukla
esans kullanilirken Tiirkiye’de gergek meyveler kullanihi-
yordu. Bu yiizden rengiyle, tadiyla likdriimiiz emsalsiz-
di. Yurtdiginda ii¢ yarigmaya katilan likériimiiz bir altin,
iki glimiis madalya kazanmugtir. Diinyada aym kalitede
bir ahududu likérii hild yok. Bunun bir nedeni de belki
o lezzette ahududulann olmamas.
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Cilek Likoru

Tekel'in bu likérii de Istanbul likérii diye tanimlani-
yordu.

Eskiden Bogazici, Arnavutkdy, Tarabya ve Istinye
sirtlarinda yetisen ve “Osmanl cilegi” de denilen cilek,
ozellikle koku bakimindan egsizdi. Tekel, gilek likériinde
iste bu cilegi tercih ediyordu.

Tekel Fabrikasi'nin likorlerinin nasil bir 6zenle ha-
zirlandigina dikkat ¢cekmek icin size bir 6rnek vermek
isterim.

20 yil fabrikanin miidiirliigiinii yapan Cafer Ozsezen
Bey'in 1960'ta yazdig1 435 sayfalik Likorciiliik isimli kita-

Tekel Cilek Likéri etiketi.
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bin1 tesadiifen bir sahafta bulunca diinyalar benim olmus-
tu. Onsoziinde 30 sene araliksiz calisarak hazirladigindan
bahsettigi kitabinda endiistriyel lik6rciiliik icin imalat tek-
nikleri, likérlerde kullanilan bitkiler hakkinda detayl bil-
giler ve formiiller vardi. Nefessiz okudugum kitabindan
cilek likérii imalini anlatan kiiciik bir kesit:

Cilek mUmkin oldugu kadar olgun olmalidw- Bunla-
rin orta boyda bulunmasi matluba kafidir [istenen igin
yeterlidir]. Meyvenin toplanmasi sabahleyin yapimal,
ogle sicaklarina kalmamalidi. Meyveler azami iki kilo-
luk sepetlerde, hatta mimkiinse agik isportalara (ki-
cuk, arkasi aglk kamyonetler) konulmak suretiyle nakil
edilmelidir. Meyve naklinde kullanilan kaplarin temiz
olmasi lazimdir. Cilekler tarlasindan koparildiktan bir-
kag saat sonra isletmeye verilmis olmalidir. Kif man-
tarlarina misait oldugundan ayni glinde tamami islenil-
mis bulunmaldir:

Daha meyvelerin toplanma agamas: icin bu denli
ayrintili digiiniilen likérlerin yapimi sirasinda daha da
titizleniliyor:

Cilekler fabrikadaki masalara fazla kimelenmeden
dokdalir saplart ayklanir. (100 kg gilekten 10 kg sap ¢t-
kar) [.] Cileklerin konacag kaplar alkolle calkalanr.
Kiplere dizilen ¢ileklere her Ug sirada bir; bir parmak
kalintiginda iyi cins toz seker konur. Kiplerin agz par-
sOmen kagrtlarla kapatilip serin bir yerde G¢ dort gin
birakilir. Seker eriyene kadar tahta kiireklerle karistiri-
lan usare musluklu diger kipe alinir. Kalan cibresinin
[posa] Uzerine de 100 kg cibreye 15 It beyaz sek sarap
ilave edilerek sulandinildiktan sonra kil torbalar igine
konarak pres edilir. Cikan sarapl usare diger stzilmus
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usareyle karistirilir: [...] Temiz yikanmis siselere agizlari
kaynatilmis ve bir middet alkolde bekletilmis mantar-
larfa kapatilir.

Goraldiigh tzere alkole yatirilip ti¢ ay dinlendiri-
len, tekrar tekrar yapilan Slgtimleriyle hazirlanan likorle-
rin neden essiz oldugu anlasiliyor.

Taze cilekler ve litrede 130 gram gekerin etil alkolle
birlesmesinden yiizde 22 oranli alkolle dogan bu likér de
cok tutulan likérlerimizdendi.

O zamanlar ¢ilek, mevsimi diginda bulunamadigin-
dan likorler bazen meyvenin yerine de gegiyordu. Gaze-
te haberlerine gére Anadolu'da halk, yogurdun iizerine
ahududu, cilek likorlerini dokiip yermis. Cilek de ahu-
dudu gibi Istanbul'daki tarlalarindan Karadeniz Eregli'ye
gog¢ etmigtir. Bu likoriin diinya genelinde girdigi yarigma-
larda iki giimiis ve bir bronz madalyas: var.

Begendik Likorii

Fransizlarin Bénédictine bitki likérii 6rnek alinarak
yapilmigtir. Iginde gesitli bitkiler, nane, kekik bagta ol-
mak {izere karanfil, vanilya ve litresinde 130 gram seker
bulunan, yiizde 40 alkollii bir likérdiir. Atatiirk’e tattiri-
lan bu bitki likoriiniin, Atatiirk'iin “Begendik” cevabi
kargisinda bu adi almig oldugu séylenir.

Tekel’in en kompleks tada sahip likoridiir. Bir kismi
ithal edilen 24 cesit ot ve baz1 baharatlarin karigimindan
hazirlanan igerik, degirmenlerde ogutiiliip alkol ilavesiy-
le lik6r haline getiriliyordu.

Ilk iiretiminde kehribar rengini pek belli etmeyen,
her bitkisel likor gibi koyu renkli yesil cam sigesindeydi.
Bu yarim litrelik sise zaman icinde degisimlere ugrad:.
Cesitli ebatta siseler de tretildi. Ilk yillardaki likériin,
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Tekel Begendik Likéri.

Bénédictine sisesi gibi, boynunda kirmizi miihrii vard:
ama Begendik likériinde miihiirdeki balmumu yerine
kagit kullamlmist: ve Inhisarlar idaresinin amblemini
tasiyordu. Kapagindan baglanmug ipek ipler miihiir siisii
verilmis boynundaki armanin altina yapigtiridlmigti. Do-
gum giinii hediyesi olarak bir antikacidan bulunup bana
hediye edilen bu siseye bakiyorum simdi. Taklit olmas:
bile degerinden bir geyler kaybettirmiyor.

Begendik likériinii aragtirirken 4 Subat 1964’te Mec-
lis'te, Tekel Biitge Komisyonu'nda konusan dénemin Iz-
mir Milletvekili Enis Kansu’'nun tutanaklara gecen s6z-
leri bana ilging geldi.

Hiikiimet tarafindan Fransa'ya génderilen Kansu,
Tekel’le bir ihtilaf meselesi igin meshur Bénédictine Li-
kor Fabrikast’na gittigini s6yliiyor. Orada ona, “Sizde bir
Begendik likorii var. Sigesi, etiketi bizimkine benzer...
Yalniz icindeki madde yok mu, o bizimkinden kat kat
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tstiindir. Biz asirlardan beri bu isi yapariz ama sizin ha-
linize gelemedik. En biiyiik rakibimizsiniz,” demisler.
Enis Kansu, “Ne yazik ki bu arz ettigim misal ufak bir
ornektir. O giinden beri bir Begendik likériinii dahi
Garp piyasasinda lanse edemedik,” diyerek sézlerini biti-
riyor.

Orijinalinde oldugu tizere 40 cesitten yapilmadig;,
tatlandirilmasinda bal kullanilmadig: halde bu bagarili
likor, yurtdisindaki cesitli yarigmalardan bir altin, bir de
gimiig madalyayla geri dénmiuis.

Bindall: Likoéri

Turunggillerin kabuklarindan ve meyvelerinin karigi-
mindan yapilan, az sekerli, yogun kivamls, hog kokulu bu-
ruk bir likér olan Bindalli yiizde 25 alkolliiydii. Mandali-
na, turung, limon tatlar1 agizda uzunca kalan likér yurtdi-
sinda da ¢ok seviliyor ve taniniyordu. O zamanlar bu 6z-
giin tadin benzeri diinyada yoktu. Ilk sisesi, eski raki sige-
sine benzer beyaz cam bir sise. Ilk etiket resmi Bedri
Rahmi Eyiiboglu’nun tasarimiydi.

2000'lere gelindiginde Bindall1 sahil sehirlerimizde
satis patlamasi yagamigti. Barmenler, Campari yerine
Bindall1 likoriint 6ne ¢ikarmig ve turistler bu likére de,
onunla yapilan kokteyllere de bayilmgtu.

Nane Likorii

Bu likér nane yapraklarinin su buharinda iglenerek
elde edilen nane yag1 ve yapraklarin alkole yatirilmasiyla
cikarilan nane alkolas: ile yapiliyor. Fabrika bahgesinde
yetistirilenlerin yani sira, Bursa'da bir esans girigimcisi
tarafindan fazlaca yetigtirilen nanelerin kullanildig: da
oluyordu.
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Kendi bahgesindeki taze naneleri kullanan fabrika
100 kilo taze naneyi kurutarak 23 kilo kuru nane sagli-
yordu. 280 kilo kuru nanenin islenmesiyle de bir buguk
kilo nane yag elde ediliyordu. Yani Tekel o yillarda esan-
sin1 da kendisi tiretiyordu. Yurtdisinda bu islemlerin her
biri igin ayr1 ayn fabrikalar kuruluyor ve dogal olmayan
kimyasal esanslar kullaniliyordu.

Likériin formiiliine gelince... 20 kilo kuru nane 100
litre ytizde 96,6 oranli alkolde 48 saat maserasyona bira-
kilir. Sonra yeterli miktarda su ve {i¢ ay beklemis alkola-
s1 ilavesiyle likér hazirlanir. Damitilan nane esansi renk-
siz oldugundan, o parlak yesil rengi igin pepper-mint
[bahge nanesi] cesidine 100 litresine S5 gram Vermineral
boyas1 konur. Bu boya orani créme de Menthe cesidinde
2,5 gramdir.

Anlagildig1 tizere bu likor iki gesit tiretiliyordu. Créme
de Menthe yemek oncesi icindi ve yiizde 25 alkolliiydii.
Pepper-mint ise yizde 30 alkolli, yemek sonrasi igilen iyi
bir hazmettiriciydi. Uluslararas: yarigmalarda iki altin
madalya kazanmgti.

Serinlik hissi veren ferahlatici etkisi ve agizdaki ké-
tii kokular1 gidermede kullanildigindan toplumun her
kesiminin evine girmis bir likérdiir.

Bir de iinlii bir kokteyli vardir. Istanbul barlarinda
bir dénem &zellikle kadinlar arasinda moda olan efsa-
nevi cin menta. Cin ve nane likériiniin muhtegem bir-
likteligi...

Giil Likorii

Isparta’da yetigen ug gesit giilden, Sam, Kizanlik ve
Sadberk giillerinin karigimindan iiretiliyordu. Giil liké-
rinde kullanilan giilsuyu ve giilyagi yapiminda da bu
giil cesitlerinden faydalaniliyordu. 30 kilo giil ve 75 litre

83



yiizde 96,6 oranl alkol formiiliiyle elde edilen giil alko-
las1 ilavesiyle likoér imal ediliyordu. Bu alkola ile surup
ve su kariggmiyla olusan likér, figilarda iki ay dinlendiri-
lip siiziilityordu. Yiizde 25 alkolii sabitlenerek sigeleni-
yordu.

O tarihlerde higbir iilkede esans ve katki maddeleri
kullanilmadan iiretilen boyle bir giil likorii yoktur.

1990’da bir ziyaret nedeniyle fabrikaya gelen Fran-
siz degiistatorler, giil likériimiizii icip aynaya bakmus.
Dili boyamadigim gériince sagirarak fabrika iireticilerini
bu likérde boya ve katki maddeleri kullanmadiklar: icin
tebrik etmigler.

1994-1997 yillar1 arasinda yapilan uluslararas: yarig-
malardan {i¢ altin, dért giimiis madalyals...

Vigne Likérii

Tekel'in en bilindik likorlerinden biridir. Genellikle
Istanbul Rumlarinin yaptig1 vigne likorii alisildik bir ig-

Tekel Visne Likoéru
etiketi.
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kiydi. Tekel de bu likorii Kiitahya ve Afyon’dan aldig1 en
iyi visnelerden yapiyordu.

Visne likérii ylizde 40 siyah kiraz, yiizde 60 vigne,
yiizde 2,5 ahududu enfiizyonundan kanisimiyla yapihi-
yordu. Likor haline gelecegi sirada beyaz kiraz alkoli
kirsch ilave edilirdi. Imbiklerden gegirilerek damitilmig
su katilarak, lezzeti, alkol ve seker oranlar1 kontrol edilip
mege ficilarda iki ay bekletildikten sonra filtre edilerek
siseleniyordu. Kokusu zayif ama agizda dolgun kivamli
bu likérle neredeyse her evde kargsilagirdiniz.

Yiizde 32 alkoliiyle oldukga sert olan bu likor adeta
konyak gibiydi. Sekeri az ama yogun vigne tadiyla yemek
sonrast kahvelerin yaninda igilen nefis bir likordi. O ta-
rihlerde iki glimiig madalyast var.

Muz Likorii

Alanya ve Anamur’da yetistirilin muzlarin olgun bir
halde nakliyesi ¢ok zordu. Cabuk bozularak zararli mik-

Tekel Muz Likorii.
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roplan tireteceginden ancak ham ve yesil haldeyken top-
lanip nakledilebiliyordu. Bu muzlar Istanbul hallerinde-
ki depolarda mangal komiirii vasitasiyla sarartildigindan
kendine has kokusunu kaybediyor, likorciiliikte kullani-
lamaz hale geliyordu. Bir de sap, kabuk ve posas: itiba-
riyla fazla fire verdiginden maliyet ¢ok yiikseltiyordu.
Tekel'in bu yiizden esans kullandig1 ender likérlerden
biridir. Yiizde 27 alkolli likér, boya, seker, esans ve etil
alkol igerikli olarak tiretildi.

Kay1s1 Likori

Tiirkiye'de kayisisiyla meshur pek ¢ok bélge varsa
da Tekel’in kullandig1 kayisilar Konya Eregli'nin Ayanaik
kasabasinda yetisen “Tokaloglu” cinsidir. Bu kayisi cinsi,
usare bakimindan daha az randimanliysa da koku baki-
mindan diger tiim bolgelerinkinden katbekat tstiindii.
Gerektiginde kurusundan bile bagarili likorler yapilabi-
lirdi.

Hikmet Bey
tarafindan sasarlanan
Tekel Kayist Likérii
etileeti.
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100 litre likor icin SO kilo kayis1 yeterliydi. Kayisi-
nin ¢ekirdeginden elde edilen kayisi cekirdegi alkolas: da
likérde yardimci malzeme olarak kullaniliyordu. Bu bal
kokulu kayisilarla tiretilen ve i¢ baymayan zengin aro-
mali likér yiizde 27 alkolliydi.

Yurtdigindaki bir kez yarismaya katilmag, bir giimiis
madalyayla édiillendirilmistir.

Acibadem Likori

1980’lerde Tekel'in son dénemlerine dogru, Fabrika
Miidiirii A. Kerim Yanik'in 6ngériisiiyle yapilmaya bas-
lanmis. Likér zengin badem aromali ayva enfiizyonu
katkili karamel surubuyla tatlandirilmas. Yiizde 25 alkol-
lidiir ve altin madalyal: likérlerimizdendir. A. Kerim Ya-
nik déneminde sgeftali, kizilcik ve kirsch likérleri de de-
neniyor ama ya satig dmiirleri ¢cok kisa oluyor ya da pro-
je asamasinda kaliyor.

Kakao Likérii

Giiney Amerika ve Seylan'dan getirtilen ve hintba-
demi adiyla da bilinen kakao ¢ekirdekleriyle yapilir. Ba-
zen kazanlarda bazen de firinlanarak kavrulan cekirdek-
lere vanilya, karamel surubu alkol ve su ilavesiyle hazir-
lanan alkola alt1 ay siiresince dinlendirilir. Diger kakao
likérii iireticisi tilkeler glikoz kullanirken Tekel, seker
kullaniyor ve glikoz kullanilan bu likérleri ikinci sinif
olarak tanimliyordu. Alkol oran1 yiizde 25'ti. 1984'te ka-
tildig: bir yarigmadan altin, 1986’da ise bir giimiis ma-
dalyasi var.
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Moka Kahve Likéri

Kakao ve kahve ¢ekirdekleri kavrulup égiitiildiikten
sonra alkole yatirillip distile edilerek hazirlaniyordu. Yiiz-
de 27 alkollii bir likérdii. Bir altin, bir giimiis madalya
kazanmustur.

Hikmet Bey
tarafindan tasarlanan
Tekel Moka Likéru
etiketi.




Katran Likori

Akdeniz’de yetisen katran ardic1 agacinin meyvesin-
den elde ediliyordu. Bu iri, parlak ve esmerimsi koyu
kirmizi renkli meyveden siyah enfes aromal: bir likér ya-
pildi. Tekel’in 6zgiin tasarim siselerde piyasaya siirdiigi
katran likori aslinda Fransizlarin Gourdon, yani katran
dedigi likéran bir taklidiydi. Uzun 6émiirli olamayan li-
kér tiretimden kaldirilds.

Sar1 Likor

1936 yilina ait likér, Fransizlarin tinlii Chartreuse
likériniin taklidiydi. Cesitli bitkiler kullanilarak yapilan
likér bir yil ficilarda bekletilerek yapildi. Chartreuse’iin
safrandan aldig1 renk yerine Tekel, sar1 likér boyas1 kul-
lanmigtir. 1950'de iiretimi durmustur.

Altin Likori

Cesitli otlar, baharatlar ve portakal, limon alkolas,
kisnis ve ardic meyvelerinin kendine has yéntemlerle
harmanlanmasiyla elde ediliyordu. Seker oram litrede
130 gramd:. Sindirim sistemini diizenledigi i¢in yemek
sonrast i¢imi yaygindi. Tekel 50 cl'lik likér sigelerine 20
adet olarak belirledigi 18-22 ayar altin pargaciklar ko-
yuyordu.

Seffaf ve renksiz bu likér hafif baharat tadim1 basti-
ran narenciye aromalariyla yiizde 40 alkollii keskin bir
“altin suyu”idi. Sigesini ¢alkaladiginizda altin pinltilariy-
la gbriintimii cok hog olan likér, o yillarda oldukga popii-
lerdi. Annemin 6zel giinler i¢in sakladig: bu likéri ben
de ¢ok severdim.
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Tekel Alun Likéri
etiketi.

2000’lerin baginda piyasada zor bulunmaya baglad:
ve daha sonra da iiretimi durdu.

Kiimmel Likéri

Portakal ve kimyon alkolalariyla yapilan bu likor de
bir Alman likériiniin taklidiydi. Yapimi diger likérlere
nazaran zahmetli olan bu likériin de 6émrii kisa olmus-
tur. 1950’lerin baginda artik tiretilmedigini gériiyoruz.

Marasken Likorii

Italyanlarin Maraschino likoriine benzer... Dalmag-
ya kiyilarinda yetigen yabani kiraz tiiriindeki yerli kiraz-
lardan iiretiliyordu. Bu likér de kisa bir siire denenmistir.
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Mandalina Likéorii

Bodrum'dan getirtilen, fabrikanin ilk yillarinda ma-
kineler olmadigindan kabuklar elle soyulan mandalina-
lardan yapilan muhtesem bir likérdii. Mandalinanin par-
lak kizil turuncu rengini alan likér yiizde 5 oraninda
usaresini de iceriyordu. Ug ay ficilarda bekletildikten
sonra siselenirdi.

Aperitif ve dijestif olarak iki gesit tiretildi. Amer ola-
rak iiretileni aperitif, “krema” olarak tiretileni de dijestif
olarak piyasaya sunuldu. Enfes kokusuyla Tekel'in en ba-
sarihi likorlerinden biri oldu. Yizde 30 alkolliiydi. Bu
likoriin de bir altin, bir giimiis madalyasi var.

Tekel Mandalina
Likori etiketi.
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Portakal Cicegi Likérii-Portakal Likdrii

Turunggiller likorii de diyebilecegimiz bu likér, por-
takal kabugu, turung kabugu, limon kabugu, cedrat
(agag kavunu) kabugu ve mandalina kabugundan kari-
sik olarak yapiliyordu. Koku ve tat bakimindan emsalle-
rinden her anlamda iistiin Hatay’in, Adana Dértyol'un
ve Mersin’in narenciyeleri kullaniliyordu.

Bu bes turunggilin ayr1 ayr alkolalar1 yapilarak son-
radan alkol, iyi su ve seker eklenmesiyle likér tamamlan-
mus oluyordu.

Tekel, portakal ¢icegi likorii tiretimini kisa bir za-
man siirdiirebilmis. Zamaninin nakliye ve saklama zor-
luklar1 sebebiyle cigekleri korumak hayli zordu. Portakal
ve turung meyveleri kig déneminde toplandigindan fab-

LiORD =
CURACAOD
PLE SEC
LIQUEUR
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TURQUIE
I : Tekel Portakal
Cigegi Likori
etiketi.
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rikanin parlak, taze, olgun meyvelere ulagmasi daha ko-
laydi. Renklendirici dahi kullanilmayan yiizde 40 alkollii
sert bir likérdi.

Katildig1 yarigmalardan bir altin, bir giimiis madalya
kazanmus.

Turung Likorii

Taze turung kabuklar ile portakal kabugu, baz: bit-
kiler ve &zellikle kinakinanin ilavesiyle yapilmigti. Tu-
rung kabuklarindaki yagda, istah acic1 ve mideye iyi ge-
len enzimler olmas1 nedeniyle saglikl bir likérdii. Kina-
kina da kuvvet verici, kansizliga ve hazimsizliga faydas
bakimindan likériin degerini artiriyordu. Tadindaki acili-
g1 biraz yumugatmasi iginse ayva enfiizyonlar1 kullanili-
yordu. Adana’'dan temin edilen turunglar yiizde 40 al-
kollii bir likor haline getirilip siyaha yakin, koyu renkli
siselerde satildi.

* %k ok

Tirkiye'nin Tekelli yillarinda likér, bir yasam bigi-
minin de temsilcisiydi. Bayramlardaki geleneksel likor
ikramlarin1 ve o tatlar1 hala ézleyen bir kusak var. Bu
ayn1 zamanda o yillardaki samimiyete, saygiya, unuttu-
gumuz komsuluklara da ézlem sanki. Sadece bayram-
larda mi1? Yagamun cesitli alanlarinda o hep vardi. Kom-
su gezmelerinde, hatta diigiinlerde mutlaka bir nane li-
kérii, yaninda bademgekeri ikramiyla karsilagirdiniz.
1950'lerde deniz seyahatlerinde yolculara dagitilan,
THY'nin dig uguslarinda ikram edilen bir i¢kiydi. Biitiin
barlarda ve igkili lokantalarda en az &6teki ickiler kadar
ilgi g6rirdii.
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Aragtirmalarim sirasinda likériin, “Misafir gelince so-
dali likér ikram ediniz. Her eczanede bulunur,” ilanlariyla
eczanelerde satildigini, maclarda (sigeleri sahaya atildigin-
dan) icildigini gsteren gazete haberlerine rastladim.

Teke! likérleri reklam: “Misafir gelince sodali likér ikram ediniz.”
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Cumbhuriyet ve Milliyet gazetelerinin 1930-1950 yil-
lan argivlerini okurken kargilagtigim bazi haberler de ilgi
cekiciydi gercekten. Ornegin, 1933'te cumhuriyetin 10.
yil kutlamalar1 nedeniyle 6zel etiket ve siselerde iiretilen
likérlerin “tayyarelerden” halka saliniverildigi yaziliyor.
Bu, 1934'te iilkeyi ziyaret eden Iran sahinin serefine An-
kara ve Izmir'de de tekrarlanmus. ilk pilotlarimizdan Tay-
yareci Vecihi Bey (Hiirkus) tarafindan alcak ugusla ren-
garenk atlas paragiitlerle halka kiiciik likor sigeleri ve siga-
ra dagitilmsg.

Likoriin ve diger ickilerin yayginlagmasi icin verdigi
gazete reklamlarinin yaninda Tekel'e reklam filmi bile
cekilmig. Cumhuriyet gazetesinin 11 Ocak 1933 tarihli
haberi s6yle:

inhisarlar mamulati film yapild. Lik&r, sarap ve kon-
yaklarimizin reklam maksadi ile yerli film viicude geti-
rilmigtir. Sesli s6zl0 olan filmde rolleri Feriha Tevfik
Hanim'la zevci Rahmi Bey deruhde etmistir.

2 Agustos 1935'te de halki modern ickilere aligtir-
mak icin yiizde 30 oraninda indirim yapildigin1 yaziyor
Cumhuriyet gazetesi.

Diinyanin pek ¢ok sehirlerinde fuarlara, sergilere ka-
tilan likérlerin bagar1 ve ihracat haberleriyle dolu gazete
sayfalar, o yillarda likériin ne kadar popiiler oldugunun
bir kanit1.

Milliyet gazetesi 1958 yilbas1 sebebiyle fabrikada bir
sige bile likér kalmadiginm1 haber yapmis. 1959°da Fabrika
Miidiirii Cafer Ozsezen, likoriin artik salon igkisi olmak-
tan cikip kéylere kadar yayginlagtigini vurguluyor. Gezici
inhisarlar memurlar1 koylerde daha ziyade ahududu ve
cilek likérlerinin yogurdun tizerinde kullanildigini, bun-
lardan bagka ganak icine konup ekmek batirilarak yendi-
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gini soylemigler. Bir donem ithalindeki zorluklar nede-
niyle bulunamayan kahve yerine halk, kahve likériine
ragbet etmis. Kdylere kadar yayilan likér, adeta Batililag-
manin bir simgesi haline gelmigtir Gen¢ cumhuriyetin,
Avrupa ve Bat1 diinyasiyla arasindaki bir képrii olmugtur.

%* % %k

Tekel likérleri bu kadar basarili olduktan sonra bazi
yonetim hatalar1 yiiziinden ¢aptan diigmeye bagliyordu.
Tekel devletin seker fabrikalarindan aldig: kalitesiz pancar
kiispesinden elde ettigi alkolii kullanmaya baglamigt1. Bu
alkoliin sevimsiz, kaba tadi likérdeki ¢egnilerin tiim tatla-
rint bastiriyordu. Diger tiretim maddeleri icin de Tekel'in
iiniine yakigmayan hatalar yapilmaya baglandi. 1995'te
zehirleyen votkalar, kapaklar: elleri pargalayan ama bir
ttrlii agilmayan raki sigeleri, anasonu disiiriilen rakilar,
icinden neredeyse odun pargalan biiyiikligiinde ¢opler
cikan sigaralar... Gergeklik pay1 nedir bilmem ama trajiko-
mik olaylarin duyuldugu da oluyordu. Ornegin mesai sa-
atlerinde icki iciyor diye sikdyet edilen icki tadimalan
gibi akillara sigmaz bagnazliklar konusuluyordu.

Buna ragmen Tekel’in baz1 igki ve likorleri hala ¢ok
giizeldi ama yeteri kadar pazarlanamiyordu. Bityiikgehir-
lerde satis magazalan zinciri olmasin1 gecelim, fabrikala-
rin bile bir satis béliimii yoktu.

Likérlerin yavag yavag popiilerligini yitirmesinin
bagka nedenleri de vardi.

Aroma sanayi ¢ok geligmisti. Likérler tiim diinyada
cok cesitlenmigti. Alternatifleri ¢ogalmisti. Yeni geligen
icki cegitleri, hizla degisim gosteren dinamik ve geng nii-
fuslu Tiirkiye'de yayginlagmaya baglamigti. Gelenekler-
den uzaklagiliyor, sosyal hayat degisime ugruyordu.

Meyveler artik her mevsim bulunuyor, geligsen sera-
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cilik, soguk hava depolari, modern tagimacilik agiyla her
yere ulagiyordu. Kimse ¢ilek 6zlediginden likére bagvur-
muyordu artik.

Yagam aligkanliklar1 degismeye bagliyordu. Caligma
hayatinin yogunlugu bayramlarin anlamini farklilagtira-
rak onlari tatil firsat: haline doniistiiriince, likdr ikramla-
r1 da bu hizin arasinda unutulmaya yiiz tuttu.

Bunlarin iistiine bir de Mecidiyekdy’'deki fabrika bi-
nasinin, sehrin ortasinda kalan degerli arazisinin istah
kabartan durumu vardi. Devlet bu arsay1 satmanin yol-
larin1 ararken Bilecik’te 25 milyon dolar harcayarak bir
fabrika kurdu ve Mecidiyekéy, fabrikasin1 buraya tagidu.
Mese figilarinin bir béliimii Canakkale Konyak Fabrika-
st na, likér yapirminda kullanilmis diger arag geregleri de
Ankara Atatiirk Orman Ciftligi'ne, miize kurulup orada
sergilenmek amaciyla génderdi. Halihazirda miize kuru-
lamad1. Kurulabilecegine de artik inancim yok. Yurtdigin-
da turlar diizenlenerek gezdirilen likér miizelerini di-
stindiikge tiziiliiyorum sadece.

Bilecik'te kurulan fabrikayla likérler eski kalitelerine
kavusacak, AB normlarim1 yakalayacakti. Agustos 2000’
de agilan Bilecik Igki Fabrikast'nin ilk isi kalitesiz alkolii
temizlemek oldu. Dev rektifikasyon iiniteleri, modern
cihazlarla alkol, kétii kokularinda arindirilarak saflagtird:
ve meyve islemede kullanilan yeni gelik tanklarla kapal:
iiretilerek ortaya daha kaliteli enfes likorler ciktr. Ozel-
likle mandalina likérii, visne likorii en bagarihlarindanda.
Bilecik Fabrikasi’nin agildiga 2000'de likér tiretim kapa-
sitesi 2,5 milyon litreydi.

2003'te tiretim bir milyon litreye, sonraki yil 250-
300 bin litreye kadar geriledi. Fabrika dogal, enfes lik6r-
ler iiretiyor ama satamryordu. Tekel’in pazarlama konu-
sunda diinyaya kapali olmas: bir tarafa, yurtiginde bile
likorlerini pazarlamada, satmada yetersiz kaliyordu. Or-
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negin Bilecik’te kendi fabrikasinin bir satig stand1 yoktu.
Fabrikanin bulundugu Istasyon Mahallesi'nde bile likér-
ler bulunamiyordu. Fabrikada yigili likor siseleri, giri-
simci, hareketli ve ivedi pazarlama planlarin: bekliyordu
ama devlet eliyle ve memur zihniyetiyle ticaret yapilma-
s1, ileriyi géremeyen hantal yénetimlerle bunun gercek-
lesmesi ¢ok zordu.

Aslinda daha fabrika agilirken yapilan konugmalar-
da, devletin yiik saydigi igki tiretiminden vazge¢mesi ge-
rektigi ve 6zellestirme diisiincesi belliydi. Kurulusundan
daha birkag yil gegmigken 2004 yilinin Subat’inda Reka-
bet Kurulu’'nun karariyla Tekel, Mey Icki firmasina dev-
redilerek 6zellegtirildi.

Ancak Tekel tarihini kapatmak i¢gin bir bagka konu-
yu agmak ve onunla yiizlesmek gerekiyor. Mecidiyek6y
Likor Fabrikasi'nin arsas1 ve binanin bagina gelenler.

Sehrin tam gobeginde kalan fabrika arsasi, kurtlar
sofrasinda paylagilmak icin “bazi” sorunlar olan cazip bir
avdi. Sorunluydu ¢iinkii fabrika binasi Koruma Kanunu’
yla, kiiltiirel miras olarak tescilli bir binayda. Istanbul 1
Numarali Kiiltiir ve Tabiat Varliklarin1 Koruma Bolge Ku-
rulu tarafindan tescillenmig bina korunmas: beklenirken
gesitli oyunlarla kargilagildi. Once iginde bazi bsliimleri
ofis yaparak yapinin orijinalligi bozuldu. Sonrasinda zaten
artik 6zgiin karakterini kaybetti denerek ayn: kurulun ka-
rartyla sit alan1 korumasindan gikariliyordu.

Pes etmeyen bir grup insan, gazeteci yazar ve Doco-
momo (diinyadaki modernizm ile ilgili binalarin korun-
mast igin uluslararasi ¢alisan bir sivil toplum kurulugu) ile
itiraz icin cok sayida bagvuru olsa da ranttan gézleri karar-
mus yetkililer ve sirketler karsisinda pek etkili olamadilar.

Algveris merkezleri, gokdelenler, otoparklar gibi “bii-
yiik” projelerle satildi, satihyor dedikodulariyla yillar sii-
ren girket-devlet diyaloglarina sahne olan binaya bir ara
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Galatasaray Spor Kuliibii de talip oldu. Yilan hikayesine
dénen konuda bir tiirlii anlagma saglanamad.

Sonunda TOKI istiraki olan Emlak Konut GYO ta-
rafindan ihaleyle, Isvicre merkezli Viatrans-Meydanbey
Ortak Girigim Grubu’na 307,5 milyon TL'ye satild1.

Firma burayaiki gokdelen projesiyle konut, otel, ofis,
sanat merkezi yapacakti. Fabrika binasin1 da kiiltiir, moda,
sanat aktivitelerinin yapilacag: bir yer olarak diigtiniiyor-
du. Yalniz kiigiik bir problem vardi. Binanin altina yap-
may1 istedikleri otopark nedeniyle binay1 yikip aslina uy-
gun olarak tekrar yapmalar1 gerekiyordu. Bu “yikarak ko-
ruma” planlari mimarlarin tepkilerine neden oldu. Bunun
restorasyon olmadig: acikt1. Bina simdi “Mecidiyekdy Li-
kér Fabrikasi” degil ona benzetilmeye ¢aligilan bir beton
yigint... Insaat: sirasinda santiye duvarlarinda saka gibi,
firmanin bir ilan1 vards: “Quasar... Mecidiyekédy’e yesil ge-
liyor...”

Maalesef tiim karsi cikiglara ve ¢abalara ragmen
2012’de binas1 arsasindan kiymetli olan Mecidiyekéy Li-
kor Fabrikas: yikilarak tarihe gomiildii.

Heniiz tozlanmayacak kadar yeni bu sayfay1 kapata-
rak Tiirkiye'nin likor tarihine icimizdeki buruklukla de-
vam edebiliriz artik.

* ¥ %

Bilecik Likor Fabrikast’'nm1 2004 'te devralarak bir do-
nemi kapatan Mey, Hare adin1 verdigi likérlerle yeni bir
donem agma diisiincesindedir. Ozellikle yurtdisina agil-
mak, ihracati1 artirmak gibi hedefleri vardur.

Firmanin Bilecik Fabrika Midiri Mehmet Bagkaya,
Tekel zamaninda da orada galistigindan likorleri geligtir-
mede bagarili adimlar atar.

Tekel likorlerinin devamin iiretirken yiizde 30 olan
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meyve oranlar1 iki katina ¢ikarilir. Mey, Tekel gibi, tilke-
mizin en iyi bolgelerinde yetistirilen dogal meyveleri
iiretir. Ornegin ahududuyu Bilecik-Pazaryeri'den, porta-
kal1 Finike’den, visneyi Afyon’dan alirlar.

Yeni gelisen sosyolojik yapiyla likériin artik bayram-
larda degil, daha ¢ok kokteyllerde kullanildigin, séyleyen
firma yetkilileri, gercek meyve kullandiklar: igin 6zellikle
dogal kokteyl yapiminda tercih edileceklerini diisiintiyor-
lar. Tekel'in bagarili kahve likérii Paga’y: da gelistirerek
Tiirkiye'de ilk kez denenen bazi kahve likérleriyle bir fark
yaratmay1 bagariyorlar.

Hare

Nane, muz, ahududu, acibadem, portakal ve vigne
gibi geleneksel cesitlerinin yani sira 2009'da yiikselen sa-
tiglarinin basrol oyuncusu kahve cesitlerinden yaptiklar:
likorlerdir.

Caramel macchiato kahve, beyaz cikolatali moka
kahve ve kremali Tiirk kahveli olan seri, cok 6zel... ABD’
de yapilan San Francisco Spirits Yarigsmast'nda tiim kah-
veli likérleri 6diil almasg.

Likorlerin tadi ve kokusuyla “feminen” bir yani ol-
dugunu varsayarak iiriinlerinin adin1 Hare koymuslar.
Bu biraz oryantalist, mistik ¢agrigimli ismin yurtdiginda
ilgi cekecegini diigiinmiigler.

Likoriin sigesi Fransa’dan geliyor. Seffaf, kisa, alt kis-
mundaki giillerle gevrili etiketi ve siislii yaz1 karakteriyle
gercekten pek “feminen” duran bir sige... 50 cl'lik sigeleri
sadece kahve likérlerinde koyu renkli. 2011 yilbag: igin
tirettigi kremal Tiirk kahvesi likorii 6zel giimiis renkli
sisesinde cok sik géruniyor. Gergi igindeki likorde bir
degisiklik yok ama en sevilen likdriine bu kiigtik farklhilik
yakigms. 17 derecelik alkolii var.
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Almanya, Fransa, Ingiltere ve Kanada gibi pek cok
iilkede satis yapiyorlar.

Portakal likérleri ise 40 derece alkoliiyle son derece
sert. Ama meyve iki katina ¢ikinca rengi de 6nceki say-
dam renginin aksine daha sar1. Bircok yabanci firma gibi
glikozla degil, geleneksel bicimde sekerle iiretiyorlar.
Visne likérii de ¢ok bagarili... Yogun aromas: zengin, 32
derece, zarif bir likér. Nane likoriiniinse eski nane liké-
rityle arasinda epey bir fark var. Mesela eskinin bilinen
karakteristik yakiciligindan uzak. Alkolii 30 derecede.

Acibadem likérleri Tekel'deki gibi acibadem aroma-
s1 ve ayva enfiizyonuyla elde ediliyor. 25 derece ve kara-
melle renklendiriliyor. Yine 25 derece alkollii muz likor-
lerini de siitle birlikte denemenizi oneriyorlar.

* %k %k

Tiirkiye tarihindeki likér hikayeleri heniiz bitmedi.
Likorde tekel olan Mey likérleri, Rekabet Kurulu kara-
rinca Antalya Alkollii Ickiler Sanayi A.S.ye satiliyor. Yeni
sahipleri tarafindan da Hare'ler iiretilmeye devam eder-
ken Mey de bog durmayip Nazen markasini yaratiyor. 35
cl'lik siselerde dért cesit var simdilik: acibadem, nane,
visne, ahududu.

Burgaz

Tiirkiye’de bir de Burgaz adli bir likér markas: var.
Burgaz likérleri Mey Icki firmasiyla birlikte ¢iktig likor
piyasasina, 22 ¢esitle ayak basti. 50 cl'lik sigelerde iireti-
liyor. 22 ila 30 derece alkol oranlar1 olan bu likérler, san-
ki daha ¢ok kokteylleri ve bunlarin agirhikls tiiketildigi
barlar1 hedefliyor gibi. Firma likorlerinde tahil alkoliin-
den elde ettigi kendi alkoliinii kullaniyor.
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Tiibitak

TUBITAK '1n ne gibi bir ilgisi olabilir, diye diisiindii-
niiz saninm. Kurumun pek az kigi tarafindan bilinen
yénlerinden biri bu belki.

TUBITAK'1n MAM, yani Marmara Aragtirma Mer-
kezi'nde, ¢alisma yapan Gida Bilimi ve Teknolojileri
Arastirma Enstitiisii biinyesinde birbirinden ilging likér
denemeleri yapiliyor. Talepler {izerine proje gelistirip
kamu kuruluglarina veya 6zel sektér firmalarina da sata-
biliyorlar.

Ilk kez 1998’de Amasya Valiligi'nin istegiyle diisiik
kalite kirazlar tizerinde ¢aligmiglar. Koku ve tatlar1 zayif
kirazlara degisik baharatlar ilave ederek dért farkli kom-
binasyon likér yapmiglar. Ger¢i o dénemde yaptiklar1 bu
calismayi, valilik vazgecince tiretime déniistiirememis-
ler ama lik6r denemeleri icin ilk adimi1 atmig bulunmus-
lar. Enstitiiniin, tiretim fazlast findiktan findik likérii,
nar, greyfurt, elma likorleri, giil sarab: gibi degisik dene-
meleri var.

Ozellikle kremali likérler konusunda Tekel'le birlik-
te caligmalar yapmiglar ama bu da yarim kalmus. Tekel,
nar gibi diinyada esi olmayan bir likér ¢aligmasiyla bile
ilgilenmemis. Kanaatime gére Tekel'in ¢alkantili devir
stirecine denk gelen bu ¢aligmalar, Tekel'i devralan Mey
Grubu’na yaradi. Kremal: likorleri ses getiren Mey fir-
mast Tekel miras1 kahve likorii bilgisi ve kendi modern
tesisleriyle bagarty: yakalada.

Imal teknikleri 6zetle soyle:

Bazi kabuklu meyvelerde, once kabuklar soyulup
temizleniyor. Kii¢iik pargalara ayirdiklar1 meyveyi kali-
teli yiizde 96'lik alkole yatiriyorlar. Béylece maserasyon
baglamis oluyor. Sonrasinda usare stziiliip alkol orant
tekrar olciiliiyor. Seker surubu eklendikten sonra meyve
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istenilen kadar giiclii bir aroma ve tat vermiyorsa cesitli
baharatlar, katki maddeleri ekleniyor.

Cekirdek kullanilmasina pek sicak bakmuiyorlar. Ciin-
kii az miktarda da olsa bazi meyve ¢ekirdeklerinde ze-
hirli maddeler olabilir. Her agamasinda siklikla kontrol
ettikleri likorlerin tadimini yapmak icin duyusal teknik
konusunda egitimli, giiclii burun ve damaklara sahip uz-
manlardan yardim aliyorlar.

Findik, meyveli findik, nar, elma, greyfurt, seftali gi-
bi klasik likérlerinin yami sira greynat adli bir likér de
yapmuglar. Bu likor birkag tiriiniin kombinasyonu. Egzo-
tik meyve likori caligmalar: da yapiyorlards.

Tekel o zamanlar TUBITAK'la bu ¢alismalar1 yapip
i¢ ve dig piyasada dogru pazarlayabilseydi her sey bagka
tirli olabilir miydi bilmiyorum ama en azindan nefis
nar likérleri icecegimizden eminim. Kim bilir belki de
kremali meyveli findik, kahveli ceviz likérleri gibi yurt-
disinda bile ses getiren likorlerimiz olurdu.
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OSMANLI'DA LIKOR VE EVLIYA
CELEBI SEYAHATNAME'SINDEN
NOTLAR

Osmanlr'da likér var miydi acaba diye meraklanip
cevap ararken en giivenilir kaynak Evliya Celebi Seyahat-
name’siydi.

Seyahatname, Evliya Celebi'nin tam 51 sene boyun-
ca, 18 padisahlik ve krallik gezerek deneyimlerini ve ma-
ceralarini anlattig1 egsiz bir eserdir. Osmanli diinyasinin
sinirlart icinde ve disinda cografi, siyasi ve toplumsal ya-
piy1 nakleder, giindelik hayata dair ayrintili bilgiler verir.

1611-1683 yillar1 arasinda yagayan Osmanh dénemi-
nin en biiyiik gezgini olan Evliya Celebi'nin 10 ciltlik dev
eserini okumaya baglayacaktim ki, arkadagimin rastladig:
bir kitap tam zamaninda denk geldi. Evliya Celebi Seyahat-
namesi'nden Yemek Kiitinit adl kitap, Seyahatname'den
yemek ve icecek boliimlerini oldukg¢a kapsamli ve titizlik-
le elden gegirerek hazirlanmig. Marianna Yerasimos'un
yazdig bu kitap, bana biiyiik kolaylik saglad1.

Evliya Celebi, Seyahatname’sinde 241 cegit icecek-
ten bahsetmis. Seyahatnamenin icecek boliimiinde il-
ging ayrintilarla kargilagtim.

Arapga gerdb sézctigi, icilebilen tiim sivilar1 kapsa-
digindan Evliya Celebi bunlardan bahsederken, birtakim
tedavi edici guruplara da serbet veya sarap diyordu. He-
kim serbeti, dinar sarab: gibi... Bu yiizden saraplari ser-
betlerden ayirabilmek bazen zorlastyor.
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Meyveli ya da ball: serbetlerin dogal mayalanma sii-
recinde bir noktadan sonra alkollii icecege doniistiigiinii
hesaba katarsak ki Evliya Celebi de bunlarin alkollii oldu-
gunu soyliiyor zaten, baz1 gerbetleri likor diye tanimla-
mak bence dogru. Yapim sekli ve dogal fermantasyon ba-
kimindan likér demeye yetecek kadar benzer igecekler.

Ornegin siklikla bahsettigi visnab serbeti, visne suyu
serbeti oldugu gibi, Seyahatname'de alkollii visnaba da
rastliyoruz:

“Ve miiskir [sarhos eden] vignabi vardir, bu dahi ci-
handa yokdur, amma sekir [sarhogluk] vermez visnib:
rahat-1 candir.”

Osmanlr'da serbetsiz bir sofra diigiiniilemezdi. Kal-
d1 ki o yillarin Istanbul’'unda hatiri sayilir sayida, yaz kis
caligan, soguk ve sicak serbet saticilar1 vardi. Ditkkanc
ve seyyarlarla beraber 2.700 satici hi¢ de azimsanacak
bir rakamdir. Bu iceceklere olan diigkiinliikkten bahseden
(elebi, bazilarinin masum birer gerbet olmadigin1 agik¢a
anlatiyor.

Zaten Evliya Celebi icecekleri cok net olarak ii¢ te-
mel kistasa gore degerlendiriyor: “sekir”, sarhogluk ve-
renler; sarhos etmeyenler ve “ddemi ayagindan alanlar”,
yani keyif verenler.

Seyahatname’den bir alint::

Amma Tahtakal'a’da Bullbll Ermeni serbeti ddemi
bilbll edip hayat verir: Amma Unkapaninda Arnavud
Kasim serbeti, Kdsm giininde ademi kizdirip ¢armih
ipde oynadrr, leZizdi, amma bastan akl za'il edUp ayakda
temel komaz. Islambol'da [Istanbul'da] bir 4dem egri yi-
riyUp sendirese (sendelerse) '*Kdsim glinl serbeti igmi-
se benzer,” deyl darb-t mesel [atasdzii] olmugstur.

“Ademi ayagindan alanlar” boliimiinde bozaya da
rasthiyoruz. Daridan mayalandirilarak yapilan boza, az
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miktarda da olsa alkol igerir. Bekletildiginde fermantas-
yon dolayisiyla bu alkol miktar1 daha da artar. O yillarda
fakir fukaranin ictigi, bazen ekmek banip yedigi boza,
ayn1 zamanda askerlerin, hamallarin da igecegi. Ulema-
lar, seyhler, cocugu kuvvetli olsun isteyen hamileler, sii-
tiim bollagsin diyen annelere kadar herkes boza icmeyi
severdi. Alkol iceren bozalarin da oldugunu agikc¢a ifade
eden Evliya Celebi, bu cinsinin haram oldugunu séyler.
Hatta Evliya, Rumeli Hisarr'n1 anlatirken halkinin gayet
Miisliiman oldugunu, tatli bozay: bile helal saymayp i¢-
medigini anlatryor. O tarihlerde Istanbul'daki 300 adet
bozaar ditkkani, bunlarin 1.500 ¢alisani oldugu diisiinii-
liirse halkin bozaya diiskiinliigii daha da iyi anlasiliyor.
Giintimiize kadar gelmesi de bunun gostergesi zaten.
Bozanin, tatli boza ve eksi boza olarak iki ¢esidi var.
Tath boza, mayalanmasi uzun siire beklenmeden icildigi
icin alkol oran1 yok denecek kadar az. Ama Islambél bo-
zas1 ya da Tatar bozas1 adl1 eksi bozanin alkol ve laktik
asit orani ¢ok yiiksek. Evliya Celebi, “Bir tostagan (kulp-
lu bardak) boza igcen sermest olup sarkilar soyler,” der.
Cogu kez bozahaneleri meyhanelerle ayn1 kefeye koyar:

Esnaf-1 bozaciyan-1 mezmiman [begenilmeyen, ayiplanan]:
dikkan ctimle Ug yliz, neferat bin bes ylz. (...) Ekseriyya boza
erbabi Tatar ve Cinganelerdir. () Islambdl icre ne kadar mii-
keyyif [keyif veren] mesribatgilar var ise bu bozacibasiya ya-
mak olup sinif sinif ublr ederler. (..) Eksi bozacilar ¢dmge
¢omge [tahta kepge] halka boza bezl ederek nice boza
bekrileri “biruy hay” deyl na'ra urarak ublr ederler [nara
atarak gecerler].

Evliya, Istanbul’un {inlii bozacilarini1 semt ve adlariyla
kaydeder. Keskin eksi bozay1 en ¢ok tiiketen kesimi ve bu
boza ile nasil “kiifelik” olunabilecegi konusunda fikir verir:
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Osmanl bozac esnafi.

Amma bu islambdl bozasinin ayakdan alir hiimiillii ve sa-
latall Stleymaniyye'de Yasemen bozasi ve Arnavud Kdsm
bozasi ve Ayasofya'da Tagakl bozasi ve Unkapan'nda Sinan
bozasi ve Momo bozasi ve'l-hdsil ayakdan alir bozalar var kim
Unkapanr'nin zelehor hammallari [bu gii¢li ddemler bir kuzu
ve kirk badyan boza iglip bin okka kamil yUke girer dev kavim-
dir] bahis ile [bahse girip] bozalar iglip arka hammaliyken evi-
ne sirik hammallari yikledip géturirler, ta bu mertebe kes-
kin bozalari vardir. Ve Unkapaninda hammalu cemmaller ¢ok
olmagile on U¢ bozahane vardir, her birinde kirkar elliser
huddamilan [hizmetkarlari], her birinde beser altisar yiiz boza
bekrisi canlar vardir kim sabdhdan ta gurdba dek bozahanede
oturup caba bozaiger hammallar vardir:

Sinan bozahanesinin kapusu Ustiinde zencir ile asiimig bir
bal figist vardir, Zelehor Durasi ndm bir Bartin T Urk't hammal,
bahis ile bir giinde mehterhdne ile bir figt bozayr sabahdan
ahsamadek nds edip [igip] boza figtsin kapu Gzre asmislard,
dyende ve revende [gelen gegen] temasa edup [izleyip] icine
Uc adem sigar figr idi.
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Evliya Celebi’'nin siklikla bahsettigi bir ¢ay-badyan
serbeti vardir ama bunlar yasakli ickiler listesine almugstur.
Sicak icildiginden olacak, bazen cay bazen de badyan ola-
rak adlandirdig: serbetlerin neden yasak oldugu tam belli
degildir. Celebi, giiniimiizde Cin anasonu veya yildiz ana-
son olarak bilinen badyanin suda kaynatilmasiyla elde
edilen, hos anason kokulu ferahlatic1 bir icecegi isaret edi-
yor. O tarihlerde Avrupa’da, yildiz anason likérlerde cok
kullanilan bir madde. Anasonun rahatlatic1 etkisi ve ya-
pim sekliyle badyan serbetinin likor olarak adlandirilmas:
miimkiin. Ustelik ayn1 yillarda kimi Avrupa sehirlerinde
yine anason likérleri yapiliyor ve oldukca yaygin tiiketili-
yordu (daha sonra bahsedecegim sambuca likérii gibi).

Seyahatname'de sik karsilagtigimiz hafif keyif veren
diger belli bagh icecekler miiselles, bal suyu, hardaliyye
ve vignabdir. Evliya Celebi bunlara serbet denmesine
ragmen mayalanma sonucu alkol icerdiklerini séyler:

Harabat erenleriycln [ayyaslar igin] la'l-gln visnab ser-
beti [sarabi’] ve misellesi ve hardaliyyesi, poloniyyesi (..)
meshdrdur. (..) Ve visnab suyu ve hardaliyyesi ve bal suyu
dahi keyif veri, amma bir nev'a ramazaniyye derler. (..) Ol
dahi ddem ayagindan alir:

Uziim girasina ilave edilen hardal tohumlariyla ya-
pilan hardaliye, mayalanma siiresine goére alkollii de, al-
kolsiiz de olabilir. Hatta giiniimiizde hardaliye Kirklare-
li ve kdylerinde hala yapihyor. '

Osmanli doneminde adi Kirkkilise olan Kirklareli’
nde hardaliye iiretiminin 500 yillik bir ge¢misi var. Mege
odunundan alt kismi musluklu bir fictya 6nce saplarinda
ayrilmig ve citlatilmig olgun tiziimler, sonra bir kat vigne
yapraklar yayihr. Bunlarin arasina da ¢itlatimis hardal to-
humlart konur. Boyle birkag kat yapildiktan sonra {izerine
alt muslugundan alinan giras1 dokiiliip giin agir1 bu tekrar-
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lantyor. Bu iglem 20-22 giin devam ediyor. Daha sonra sii-
ziiltip siseleniyor. Hardal tohumlan siranin mayalanmasim
onleyerek sarap yerine hardaliye olmasini saghyor. Harda-
liye, Evliya Celebi zamaninda Istanbul'un Laleli, Direkle-
rarasi, Aksaray gibi semtlerinde ¢ok taninmis ve sevilen
ozellikle sicak ramazan akgamlari icin ideal bir icecekmis.

Miiselles, ticte biri kalincaya kadar kaynatilmig gira
veya garaptt. Antik Yunan ve Roma déneminde de sira
kaynatilir ve yiiksek alkollii bir icecek elde edilirmis.

En meshuru Gelibolu'da yapilan ve Istanbul’a getirti-
len miisellesin, dogal siirecle degil insan miidahalesiyle he-
lalden harama ya da “miiselles-i ser'i den keskin Islamboél
miisellesine” uzanan imalatin1 Evliya ayrintilariyla anlatur:

Muselles oldur kim tizim sirasini bir kazana koyup atesde
kaynarken bir qubugu kazan igindeki siraya beraber kesup qu-
buga U¢ aded kertik kertlip kaynaya kaynaya ol sira ol qubu-
gun iki kertigi zahir olup Uglncl kertik nimayan oldugrycin
ana muselles derler. Zira Ugln ikisi mahv olup biri kaldikga
helal (U) ziilal miselles-i ser'i olur. Amma islambdl misellesi
oldur kim, yedi yillik ve bir yillik keskin sarabi atesde muselles
gibi kaynadup nds ederler [igerler].

Evliya’ya gore bu Islambol miisellesinden bir fincan
icen, “Sarhogken namaza yaklagmayiniz,” durumuna ge-
lirmis.

Bal suyu ve vigne suyu da dogal fermantasyonla olu-
san alkol oranina gére helal ya da haram sayilirdi. Bali
suyla aynistinp sadece bir serbet elde etmek miimkiin.
Ama Evliya Celebi bu serbetin igcine hiimiil koki koyup
kaynatilip bir-iki giin bekletilirse barut gibi sert bir ige-
cek yapilabilecegini soyliiyor ve soyle anlatiyor:

Evvel pdk bal gerbet eduip igine himul kokd koyup
atesde germdgerm [har ateste] kaynadup eleklerden stzip
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bir ki glnlik olunca, bir kdsesi ddeme Sirvani yayla tlrkisin
irladir [soyletir]. Agir keyfi vardir, derler amma mukavi [kuv-
vetli] oldugu sahthdir [dogrudur]. (...) Ma'u'l-asel yani bal suyu
Ram’'daki gibi degildir, bu ddemi ayakdan alup kose basin bek-
ledir, mel'un seydir.

Bal suyu satan esnafin Istanbul'da elli ditkkan: var-
dir ama keskin bal suyu, miiselles gibi iceceklerin
Osmanli'nin bat1 topraklarinda ¢ok daha yaygin oldugu
goriiliiyor. Ozellikle Rumeli, Bosna, Eflak, Bogdan, Ma-
caristan gibi... Hatta Evliya Celebi'ye gore Flemenk di-
yarinda da (Hollanda) ciger tazeleyen ve ddemi sermest
eden bal suyu meshurdu.

Seyahatname'de hafif ya da agir keyif veren icecek-
ler arasinda Tatar ve Cerkeslerin ictigi kimiz ve talkan da
yer alir:

Nice kerre ylz bin Tatar vardir kim démrinde su icme-
mistir. Kimiz ndminda bir glne alti yedi glinliik ad stidi icerler:
Talkan naminda dariy1 kavurup degirmenden cekip un gibi
edip ani at sidi ve deve sldiyle karisdirup icerler. Def-i cO'
etdiginden ma'ada [achg giderdiginden baska] sehel sekir [azi-
cik sarhosluk] verir.

Bunlarin diginda 1600’lerde zengin veya resmi ka-
bullerde kahvenin yaninda mutlaka gerbet ikram edilir-
mig. Tam olarak bilemeyiz ama belki de kahvenin yanin-
da likér ikram etme adetimiz o zamanlardan kalmadir.
Bu gelenek Avrupa’dan gelmig olamaz ciinkii zaten Av-
rupa’da likér, kahvenin yaninda icilmiyordu ve kahvenin
Avrupa’da yayginlasmasi daha sonraya 1700'lerin ilk yil-
larina rastlar.

Giil serbeti de hafif alkollii bir serbetmis. O yillarda
“padigah ickisi” diye adlandirildig1 séylenir.
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DUNYADAN LIKOR HIKAYELERI

Hydromel Bal Likorii

Tim fermente igkilerin ilki ve atasi sayilan hydro-
mel’in ge¢misi, medeniyet tarihi kadar eski. Bu bilegim,
balin suyla seyreltilip icine cesitli tahil mayalar: katilma-
styla yapiliyordu.

Ilk bulgulara MO 7000'de Kuzey Cin’de rastlanan
hydromel, arastirmalara gore fermantasyon sonucu olugan
ilk icki 6rnegi. Hindu kutsal kitaplarinda da yer aliyor.

Latince hydro su, mel bal demek. Antik Yunan'da
MO 2500'de saraptan 6nce yaygin olarak igilen hydro-
mel'i Romalilar, Antik Yunan’a éykiiniip Roma'ya tagi-
muglar. MS 1. yiizyildaysa tiim Avrupa’ya, 6zellikle o za-
manin Britanya'sina satmaya baglamuglar. Britanya, o ta-
rihlerde yiyecek ve icki cesitleri bakimindan hayli zay:f.
Damitma heniiz bilinmediginden viski tiretimi de bagla-
mamig. Dolayisiyla hydromel ¢ok sevilmig. Ama yillar
icinde Romalilarin tiretimde ve ticarette saraba agirlik
vermeleriyle popiilerligini zamanla kaybetmis.

Ortagag'da bal sarabi da denen sarims: bal renginde-
ki yar1 tath bu icecek ticareti de yapilan gézde bir ickiy-
mis. Ortagag Avrupa’sinda antlagma kutlamalarinin, di-
glinlerin, 6nemli giinlerdeki ziyafet masalarinin bas ice-
cegi. Ornegin o zamanlar Polonya'da ball1 likérler, digar1-
dan alinan garap baharat gibi liiks titketim mallarindan
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sayiliyor. Bu térensel icecegi av etleri gibi yemeklerde de
kullaniyorlarmus.

Yapmayi diisiinen sabirli ve maceraci likér severler
icin MS 60 yilindan bir tarife ulagtim. Tarif Romal
Columella’nin on ciltlik Res Rustica (Tarim) adl: eserin-
de yer aliyor.

Yarim litre, birka¢ sene beklemis yagmur suyuna,
toprak bir kapta 330 gram bal eklenecek. Bu koyu ki-
vamli eriyigin daha az yogun olmas: isteniyorsa bali
250 grama indirebilirsiniz (kullanilacak balin da nasil
olmas: gerektigini tahmin edersiniz). 40 giin giineste
kalacak. Sonra siz tiiketinceye kadar ocak kenarinda
atege yakin bir rafta bekleyerek odun kokusunun igine
karigmasi saglanacak (eve bir ocak yaptirmaniz ve odun
tastmaniz  gerekebilir). Yagmur suyu bulamazsaniz
onun yerine kaynak suyu da kullanabileceginizi soyle-
yen bu tarif maalesef ulasmanin kolay olmadigini san-
digim, temiz kaynak suyu igin yollara diigmenize neden
olabilir.

Eger bu tarifi fazla yorucu bulduysaniz bugiiniin bal
likorlerinden yararlanabilirsiniz. Iste size bal likoriinde
s6z sahibi Polonya'dan iki 6rnek...

Miodula

Likériin tarifi 1772 yilina dayaniyor. Hala aym tarifi
kullandiklarinin altini ¢izen tretici firma sahipleri likor-
lerindeki 6zenden gurur duyuyorlar.

Giiney Polonya daglarindan toplanan bal, vanilya,
cesitli otlar, Wis'la kaynak suyu ve Polonya ¢avdar votka-
styla birlesip bir sene mese fiida dinlendiriliyor. Iste
yiizde 40 alkol oraniyla hayli sert, zengin aromali ve ¢ok
tath likor hazr...

Pek cok likériin aksine buzla degil sicak igilmesi tav-
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siye ediliyor. Bu kis aylarina daha uygun herhalde. Po-
lonya'nin da yaz aylar fazla uzun degil zaten.

Polonya’nin bu turistik bal likérii her yil sadece dért
bin sise tretiliyor. 500 sisesi diplomatik hediye olmas:
icin Cumhurbagkanlig: tarafindan aliniyor. Her sigenin
iizerindeki etikette ficilandig: ve sisesine konuldugu yil
yazilip siseleri numaralandiriyorlar. Bu islem tiim sigeleri
dzel kilyor.

Krupnik Tarifi

Polonya'da krupnik, Litvanya'da krupnikas (anlarm
cok tatli az baharatli demekmis) adiyla taniniyor.

16. yiizyildan bile 6ncesine dayanan bu geleneksel
popiiler bal likérlerinin pek ¢ok regetesi, nesilden nesle
aktarilan tarifleri var.

Genel olarak yapimlarinda yonca baly, tahil mayalar:
50 farkli ¢esit ot kullaniliyor. Alkol oranlar1 yiizde 38-50
arasinda degigen likorler gogunlukla sicak igiliyor. Yitksek
alkoliinden dolay: Ikinci Diinya Savas: sirasinda Polonya
ordusu tarafindan dezenfektan olarak kullanilmas.

Glintimiiziin krupnik likori de 1.300 yil geriye giden
orijinal receteli bir likor. Etiketinde bir agacin altinda sirt-
larin1 agaca dayamig oturan iki ay: figiiri var. Bu ayilar
agactan bardaklarina bal dolduruyor. Etiketi sevimli ama
yiizde 40 derecelik alkoliiyle pek nahif sayilmaz.

Kirsal kesimdeki ev kadinlarinca siklikla yapiliyor.
Belki denemek istersiniz. Buyurun tarifi...

Malzemeler:

4 su bardagi tahil alkoli,

2 su bardagi yerel kir cicegi bali,

1 vanilya gubugu veya 1 tath kagigi vanilya ekstresi,
2 targin gubugu,
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1 tath kagig1 muskat rendesi,
12 adet karanfil,

bir tutam hindistancevizi,
bir ¢ay kagig1 yenibahar,

1 ¢corba kagig1 top karabiber,
1 portakal,

1 limon.

Tiim baharatlan bir bardak suyla isittyorsunuz. Tam
kaynama noktasinda portakal ve limon kabuklarini ekle-
yip tencerenin kapagini kapatip ocaktan alin.

iki bardak bali bir bardak suyla yavasca karigtirarak
kaynatin. Uzerinde olusan kopiikleri tipki recelde yapti-
gimiz gibi alin. Képiikler bitene kadar pisirdikten sonra
baharatlarla karigtirilarak atesten alin.

Icine dort bardak alkoliinii de ekledikten sonra agz1
sikica kapatilan tencere bir gece oda 1sisinda kaliyor. Er-
tesi giin tiilbentten stiziilen likdr birkag hafta karanlik ve
serin bir yerde bekletiliyor. Bu siirenin sonunda hangi
siseyle servis yapacaksaniz o siseye alabilirsiniz.

* %k %

Simdi hikayeleriyle sizi diinyanin ¢esitli tilkelerinde
gezdirip bazen ¢aglar oncesine gotiirecek diinyaca tani-
nan likérlere bir gz atalim.

Bunlar arasinda bazilar1 “biiyiik likérler” kategorisin-
de olanlar var. Bénédictine, Chartreuse, Grand Marnier,
Cointreau, Drambuie gibi... Bunlarin diger likorlerden
farki, yiizyillardir yagsamlarini siirdiirmeleri, alkol oranla-
rinin ytizde 40'1n {izerinde olmas: ve iglerinde pek ¢ok
dogal, lezzet verici maddeler barindirmalari. Artik ge-
kerlerin misirdan iretildigi, kalitelerin bozuldugu giinii-
miizde bu likérler hala saygmliklarini koruyor.
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Bénédictine

Bu bilge likor ilk kez 1510'da Fransa’nin Yukari
Normandiya bolgesindeki Fécamp Manastiri’'nda yaga-
yan Benedikten Tarikati'na bagl kesisler tarafindan yapi-
liyor.

Manastirdaki kegisler arasina katilan Venedikli Don
Bernardo Vincelli, bir kuvvet gsurubu iiretiyor. Venedik o
zamanlar baharat ticaretinde ¢ok 6nemli bir yer ve
Dogu’dan gelen mallarin Avrupa’yla bulusma kapilarin-
dan biri.

Ortagag'da, o6zellikle baharatlar, Avrupa igin ¢ok
onemli ve degerli. Yiyeceklerin korunmasindan tutun
hastaliklara kars1 koruyucu olmalarina kadar... Hatta sta-
tii sembolii bile sayiliyorlar. Ornegin ceplerinde kiigiik
bir rende ile muskat tasiyan soylular, davet yemeklerin-
de zenginliklerini géstermek icin hemen oracikta ye-
meklerine ekliyorlardi.

Otlar1taniyan, gesitli baharatlar hakkinda bilgisi olan
Vincelli aylar boyu siiren denemelerle hazirladig: surupta
27 gesit baharat kullaniyor. I¢inde neler yok ki! Akasya
baly, tarcin, kakule, kignis, muskat, Cin ¢ay1 gibi baharat-
larin burukluk ve aciligim gidermek igin bal kullantyor
Bunu icen kegigler kigin hasta olmuyor ve Ortacag'da sal-
gin hastalik olan 6liimciil sitmadan korunuyorlar. Zaman-
la icecegin tini yayilmaya baghyor. Surup, 1534’te ma-
nastir1 ziyarete gelen Kral I. Francoise de ¢ok begeniyor.
Saraya gonderilen icecek, aristokratlarin arasinda da moda
oluyor.

1789 Fransiz Ihtilali'nin laikligi en kat1 bigimde uy-
gulayan devrimcileri, manastirin faaliyetine son verdigin-
de lik6riin yapimi kesintiye ugrayip regetesi kayboluyor.
Yillar sonra 1863’te sahaftan aldig: eski bir kitabin mesin
kilifinda tarifi bulan gansh tiiccar Alexandre le Grand ta-
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rafindan tekrar hayata gegiriliyor. Le Grand, bilinen 27
cesit baharattan 23 tanesini damitiyor, dérdiinii de alkole
yatirip bu usareyi bir yil dinlendiriyor. Sonra karamel,
bal, safran ve daha bagka baharatlar da ekleyerek bir yil
daha eski mege figilarda dinlenmeye birakiyordu. Artik
likér 40 gesit bitki, ot ve baharat karigimiyla tiim Avru-
pa’da duyulmaya, taninmaya bashyor. Likériin formiili
hala tam ¢oziilemedi. Kariggrmindaki miktarlar: ve kulla-
nim teknikleri sirlarin1 korumaya devam ediyor.

Akill ve ileriyi goren tiiccar Le Grand ilk yil 25 bin
sise iirettigi likore olan biiyiik ilgiyi goriince iiretimini
hizlica artiryor. Ve yikilan manastirin yerine bir Bénédic-
tine Sarayi yaptirarak ickisinin reklamini yapan ilk tiretici
oluyor. O yillarda déneminin en {inlii Art Nouveau aki-
munin sanat¢ilarina ¢izdirdigi posterler bugiin hala Fran-
sa'da en ¢ok satan nostaljik hediyelik esyalardan.

Uretildigi 1863'ten bu yana likor ayni sisede. Boyun-
lugunun altindaki, balmumu gériinimlii kirmizi miihiir

Biiyiik likorler ailesinden Bénédictine.
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ve DOM kisaltmali etiketiyle satiliyor. Kisaltmanin agili-
mu Deo optima maximo, yani, “Tanr en iyidir ve en bii-
yuktiir.”

Ayni zamanda diinyanin en ¢ok taklit edilen likérii-
diir. 800'den fazla taklidi vardir. O kadar ki Fécamp'taki
Bénédictine Sarayr'nda, bir taklit miizesi bile var ve tak-
litler orada sergileniyor. Burada bir de Tiirk likoriine rast-
layacaksiniz: Tekel'in Begendik likoriine. Miizede ayrica
damitimhane ve likérde bulunan baharatlarin sergisi de
var.

Bugiine kadar gizli tutulan kesin tarifinin sadece {i¢
kisi tarafindan bilindigi s6ylenen likor yiizde 40 alkolld,
yogun tat ve kivamda, acik kehribar renginde. Yapimin-
da hala bal kullaniliyor. Ferahlaticy, kalic1 bir tadi var.

Sansh bir likér olan Bénédictine yillar sonra tekrar
popiiler oluyor. Ustelik kendi topraklarinin ¢ok uzagin-
da,ABD’de... 1931'de New York'taki Clup 21'in barme-
ni, bir 6lgek Bénédictin’i, bir dlgek brendi ile seyreltip
daha az tath B and B’yi (Bénétictine&Brandy) ortaya
cikartyor ve ¢ok tutuluyor. Pek likér sevmeyen muhafa-
zakdr Amerikahlar arasinda moda oluyor. Firma hizlh
davranip aradan gecen alt1 yilda gittikce iinlenen bu ka-
rigimu sigelemeyi ihmal etmiyor. Barmenin karisgimu yeri-
ne yiizde 60 Bénédictine, yiizde 40 konyak iceren kendi
karigirmini yapiyor. Bugiin ABD’de orijinal Bénédictine’
den daha fazla satiliyor.

2010'da 500. yagim1 kutlayan bu klasik icki, tamamen
yagh ficilarda bal ve sekeri azaltilmig 6zel rezervler cikard:
Bénédictine Single Cask (Tek Fic1), yani her siseye sadece
tek bir ficiddan dolum yapiliyor, iki ayr fic1 karigtirilmayor,
béylece saflik korunuyor. Bu 6zel rezervin alkol orani kla-
sik Bénédictine’ten {i¢ puan artinilarak yiizde 43 alkolli
olarak sunuluyor. Bu likér klasiginden daha kivamli, daha
yogun, sek likérden ¢ok brendi gibi. Tam bir dijestif.
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Uretimi icin bir yilda 45 ton bal kullanilan likériin,
yillik alt1 milyon sigenin {izerinde satis1 var. Igindeki pek
cok bitkinin faydalar1 da unutulmamali.

Absent

Giiniimuziin tiim anasonlu ickilerinin atasidir.

1792'de Dr. Ordinaire tarafindan tibbi amagcla
wormwood (pelin otu), yesil anason ve diger otlarin kari-
simiyla elde edilmiguir.

1840’larda Cezayir'in isgali sirasinda, dizanteri ve
bagirsak kurtlarina karg1 yaygin bir bicimde kullanilan
bu tada alisan Fransizlar icecegi evlerine tasidi. 1850’den
sonra III. Napoléon déneminde igki altin ¢agini yagadi.
1910’lara gelindiginde Fransizlar bes milyon litre saraba
kargilik 36 milyon litre absent titketmekteydiler.

Absent sisesi.
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Absent, o dénem Avrupa ve ABD’de moda oldu.
Bohem sanatgilar arasinda ¢ok tinliiydii. Absentin bu ka-
dar yayginlagsmasi dini kurumlari rahatsiz etmeye bagla-
di. Ciinkii ickinin igerigindeki pelin otundan dolay1 ha-
liisinasyon etkisi vardy, sinir sistemini etkiliyor, zarar ve-
riyordu. “Insan1 verem eder, katil yapar,” demeye basladi-
lar. Van Gogh’un absentin etkisiyle akil hastanesine diig-
tagi ve kulagini kestigi soylenir. Fransiz irkin1 dejenere
ettigi gerekcesiyle 1914’te Fransa’da yasaklandi. Absent
satiglarinin saraptan fazla olmasindan rahatsizlik duyan
sarap ureticileri de bu yasaga omuz verdi. Pek ¢ok iilke
de Fransa'y: izleyerek yasaga katild:.

19. yiizyilin sonlarina dogru ickinin yasaklanmadigi
Britanya ve Cekoslovakya gibi iilkelerde tiretim yeniden
bagladi. Pelin otu orani azaltildi, anason ve diger baha-
ratlar ve otlar, daha 6nceden damitilmug alkole karigtiril-
d1 ve yiizde 72 alkollii renksiz bir siv1 elde edildi. Bitki-
leri demleme sistemiyle klorofil rengini ickiye gecirip
geleneksel yesil rengini almasini sagladilar. Son asamada
da su ilavesiyle alkol orani digiirtldi. Boylece alkolu
yiizde 60'lara gerilese de hala sert bir igki.

Apsinthion Grand De Luxe markali absent halen
18. ylizyil baglarindaki geleneksel metotlarla yapiliyor.
Yiizde 68 oraninda alkole sahip.

Diinyaca tinlii degisik icim ritieli soyle:

Absent kadehinin {izerine giimiig, delikli bir kagik
konur. Bu 6zel kagigin tizerine bir ya da iki kesme geker
yerlestirilir. Absent, bardagin {izerinden kadehe dékiile-
rek seker islatilir. Ardindan seker yakilir ve karamelize
olarak absentin icine akar. Absent’in él¢tisii kadar su ila-
ve edilir ve kagikla karigtirilir. Artik 1linan ve hafif tatla-
nan icki, sekerin etkisiyle hizla kana karisir. Boylece etki-
sini de hizla gosterir.

Parlak, koyu olmayan yesil rengiyle damakta meyan
kokii, baharat, bitki 6zleri kokusu ve tadi birakiyor.
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Absent igim ritueli.

Giiniimiizde satilan bazi absentler artik pelin otu
bakimindan hayli zayif, bu yiizden gercek absent sayil-
mazlar. I¢imi konusunda korkutucu etkilerinden dolay:
kararsizlik géstermenize de pek gerek yok. Tabii ki dozu
artirmadiginiz siirece.

Advocaat Likorii

Hollanda'nin en eski likr imalathanesi Bols Damui-
tim Evi tarafindan 16. yiizyilda egzotik diyarlardan ge-
tirtilen avokado meyveleriyle yapilmag ilk kez.

Avokado, baharatlarla zenginlestirilip alkol ve seker
katkisiyla likére doniistiirtilityor. Cok sevilip tutan likér
avokado ithalindeki aksamalar yiiziinden talebe yetige-
mez oluyor. Bu soruna ¢6ziim ararlarken avokado yerine
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onunkine benzer kivam veren ve ayn1 zamanda besleyici
olan yumurta sarilarim1 kullanmaya bagliyorlar. Béylece
adin1 avokadodan alan Advocaat, yumurta likérii haline
geliyor. Sadece Hollandalilar degil Almanlar da ¢ok sevi-
yorlar bu likéri.

Uretimi ¢ok hassas. Kirilan yumurta kabuklar1 de-
gerse bulasabilir ve yumurtanin saris1 bozabilir. Bu yiiz-
den kirilan yumurtalarin sarilar1 vakumla kabuga degdi-
rilmeden ¢ekilerek aliniyor. Yumurta sarilar1 alkol, seker
ya da bal, bazen de her ikisinin ilavesiyle harmanlaniyor.
Likérde yumurta sansi litrede en az 140 gram olarak
kullaniliyor. Seker veya bal orani litrede 150 gram olarak
belirlenmig. Alkol diizeyi yiizde 14. diinya standartlar:
likorlerin alkol oraninin alt diizeyi yiizde 15 olarak belir-
lemistir. Bu alkol diizeyinin altinda satilmasina izin veri-
len tek likér Advocaat 'tir.

Genellikle sek ve soguk iciliyor. Baz1 tatlilarda da
kullanihiyor.

Almanlarin bir icim sekli daha var. Kadehe konulan
yumurta likoriine bir damla kakao likérii damlatiyorlar.
Bullen auge, yani boga goézii dedikleri bir icki oluyor.
Gergekten de sarimst yumurta likériiniin tam ortasinda
yogun kivamindan dolay: hafif ¢ukurlagmig koyu kahve
renkli kakao likérii kocaman bir boga géziine benziyor.
Benim en sevdigim i¢cimi bu oldu.

Dolgun, boza kivamindaki ickide yumurta sarisiyla
kivam benzerligi var, evet. Ictigimde hafif bir yumurta
kokusu hissetmigtim ya da yumurta likérii oldugundan
bu bir ényargiydi sadece. Bilemiyorum. Yine de dene-
mekte yarar var zira ilging bir tat.

Almanya'dan gelen arkadaglarimdan bazilar1 bu li-
kérii geleneksel olarak Noel'de ve Paskalya dénemlerin-
de sicak pung olarak tercih ettiklerini soyliiyor. Ozellikle
eskiden evde annelerinin, biiyiikannelerinin yaptig1 yu-
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Advocaat yumurta likori.

murta likoriinii hevesle anlattilar. Alman arkadagimiz
Friederike, annesinin evde yaptig1 likériin tarifini verdi
sizler i¢in. Bu likérii Noel de igmek i¢in dért hafta énce-
sinden yapiyorlarms.

Advents veya Weihnachtslikér (Noel
Likorii) Tarifi

Malzemeler:

6 yumurta,

150 g seker,

1 paket vanilya,

172 tath kagid:1 targin |

1/8 litre % 54'liik romlarnindan,
1/8 litre % 80'lik rom ya da alkol,
750 g krema,

bir miktar amaretto likérii.
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Yumurta, seker ve vanilya kopiik haline gelinceye
kadar cirpiliyor. Tar¢in ve rom eklenip biraz daha cirpili-
yor. En son kremas: ilave edildikten sonra amaretto ile
tatlandirilip siseleniyor.

Benmari usulii pisirilerek hazirlanan ev yapimi bir
tarifi daha var.

Malzemeler:

8 yumurta,

250 g pudra sekeri,

1 paket vanilya,

375 g kahve siitij,

250 ml yiizde 54'lik rom.

Yumurta sarisini, beyazindan ayirip sarilarini vanil-
yayla cirpryorsunuz. Yavag yavag pudra sekeri ve siit ilave
ediyorsunuz. Karigtirmaya devam ederken azar azar rom
ekleniyor. Sert bir likor isterseniz rom miktarini artirabi-
lirsiniz.

Bu karigim benmari usuliiyle boza kivaminda koyu-
lagincaya kadar siirekli karistirip pisiriliyor. Ama kesinlik-
le kaynatmayacaksiniz. Sicakken siselere agizlarinda biraz
bosluk kalacak sekilde doldurulacak ki likér koyulastigin-
da tagmasin.

After Shock

Bu likér ilk kez 1997°de Ingiltere’de iiretiliyor.

Likor icildiginde midede kristallegiyor. Bu kristaller
ertesi sabah tekrar kan dolasgimina karisip ikinci dalgay:
yaratiyor. Béylece gece ictiginiz likorden alinan zevk ve
tabii ki alkoliin etkisi artci soklarla sabah da devam et-
mis oluyor. Afyonu patlamak deyimi gibi...
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Simdi Anadolu’ya déntip kiigiik bir anekdot anlat-
mak istiyorum.

Osmanli'da ramazan ayinda giindiiz afyon iceme-
yen bagimlilar, geceden ii¢ adet afyon topagi hazirlarmus.
Bunlardan ilkini bir, ikincisini iki, {i¢iinctisiinii de ti¢ def-
ne yapragina sarar, sahurda yutarlarmig. Mide asidiyle def-
ne yapraklar1 kalinliklarina gore farkh zamanlarda eriye-
rek afyon etkisini ortaya gikarirmig. Defne yapraklarinin
yerini bazen bagka malzemelerin aldig1 da oluyormus.
Tiitiin yapragi, hatta koyun bagirsag gibi. Béylece miip-
telalar aksami edermis. Bu o kadar yayginmus ki, o za-
manlarin mahkeme kayitlar1 diyebilecegimiz seriye sicil-
lerine iglenmis 6rnekler var. “Afyonum patlamamigta
kad: efendi o ytizden darbettim,” diyerek ceza indirimi
alindig1 oluyormus.

Tekrar After Shock’a dénersek, 2009’a kadar yiizde
40 alkolle iiretilirken artik alkol orani yiizde 30’a diisii-
riilmiis. Bes cesidi var: Kirmizi sigede tarcin, mavi sigede
turung, turuncu sisede portakal, giimiisi sigede elma, si-
yah sigede yabanmersini aromali olarak iiretilmis.

Nanelisi ise iiretimden kaldirilmas.

Agavero

Kokleri Maya kiiltiiriine dayanan likor, Meksika'da
geleneksel olarak damiana adli bitkinin gigekleriyle te-
kilanin karigimindan yapihiyor. Damiana, pasiflora aile-
sinin yaramaz bir iiyesi... Zira tescillenmis afrodizyak
etkisi var. Meksika'da bu bitkinin ¢ayin: da igiyorlar. Bu
bitki ABD’de de bulunuyor. Ancak bazi eyaletlerde af-
rodizyak yiiziinden likér yapiminda kullanimi yasak-
lanmas.

1857'de Meksikali distile ustas1 Lazaro Gallardo'nun
arkadagini tedavi (!) etmeye calisirken buldugu bu liké-
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riin tekilas1 da 6zellikli. Tekilanin hammaddesi yiizde
100 mavi agave bitkisi. Meksika'da tekila iiretiminde
izin verilen tek tiir mavi agave. Bizde bu bitki sarisabir
adiyla da bilinir. Bu uzun kili¢ yaprakl kaktiisiin gobek
kismindaki 6zsuyu alinip damutilarak tekila elde ediliyor.
Likordeki tekilanin asil 6zellikli yan1 simdi geliyor.

En az bes yil bekletilmis asejo tekila ve 18 ay kadar
bekletilmis reposado tekilas: birlegtirilip bir y1l daha me-
se ficilarda dinlendiriliyor. Bu iki 6zel tekilanin birlegi-
minden dogan icki daha sonra damaiana cigegi 6zii, for-
miilii gizli baz1 katkilar ve sekerkamigi surubuyla tatlan-
dirihyor. Bunca 6zen gosterilerek yapilan Agavero liko-
riinii icerken insan bir durup elindeki kiiciik kadehi
soyle bir stiztiyor.

Kokusu papatyaya benzer, baharatl vanilya karamel
cagrigimli, plirtizsiiz yumugak bir tadi var. Koyu bakir
saris1 rengiyle damakta ince ama sert hissedilen tad: ve
yiizde 32’lik alkoliiyle ilging bir likér.

TR
N
ACGAVERG

Agavero likoru.

125



Orijinalinin yam sira portakall: bir ¢esidi daha var.
Kokteyllerde, 6zellikle margarita yapiminda kullaniliyor.

Altin Likérii-Danziger Goldwasser

Ortacag'in karanlik yillarinda meyve ve otlardan
yaptig1 ickinin keyfini ¢ikarirken imbik baginda yakala-
nan Katalan fizik¢i Arnaldus de Villa Nova biiyiiciiliikle
suglanir. Neyse ki 6liim désegindeki papanin hayatins,
yaptig1 bu bitkisel likérle (likériin etkisini artirmak igin
altin varaklar eklemigti) kurtarinca, engizisyondan ken-
di bagin1 da kurtarmag olur. Sonralar tinti Avrupa’ya ya-
yilan bu altin suyu evlere girmeye baglar. Neredeyse
salgin hastaliklar ¢agi diyebilecegimiz Ortagag’da viicut
direnci tabii ki olduk¢a 6nemliydi. Bunu saglayan da as-

! Danziger Goldwasser altin
likori.
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linda altindan ziyade alkol ve bitkilerin sifali giiciiydi
anlagilan.

1598’de Polonya’nin Danzig kentinde (Gdarisk) ya-
sayan Ambrosius Vermeulen adl1 bir Hollandal: tarafin-
dan formiile edilip tiretilmeye baglanir. “Goldwasser” al-
tin suyu adli likér 22 ayar altin parcaciklariyla biiyiik
siikse yapar. Rus Car1 1. Petro, Avrupa seyahatinde Polon-
ya'ya gelir. Rus Konsoloslugu’'nun agiliginda kendisine
Goldwasser ikram edilir. Car, likérii cok begenir ve sara-
yinda stirekli bulundurulmasin ister.

Giintimiizde hala ayni isimle Almanya'da tiretilmeye
devam ediliyor. Yani bugiin Gda'nsk’a gittiginizde alacagi-
niz Danziger Goldwasser artik Almanya’dan geliyor.

Kimyon ve bazi baharatlarla aromalandirilmis yiiz-
de 40 gibi yiiksek alkollii bu likoriin sigesinde 22 ayar,
bazen 24 ayar altin yaprakciklar: bulunur. Portakal ka-
buklar1 ve narenciye esanslariyla yapilani da var.

Liiks davetlerde sampanyayla birlikte gérsel hogluk
icin kullanihyor. Cilek gibi az sekerli meyvelerle de olduk-
¢a uyumnlu... Ayrica 1820'de iinlti Fransiz gef Marie-An-
toine Caréme, Rothschild adina bir tath yapar. “Sufle
James de Rothschild” adli tatlinin gérkemli olmas: igin
altin likéri kullanir. Hala suflenin geleneksel malzemesi
bu likér.

Bir zamanlar ¢ok tutulan Tekel'in altin likérii artik
tiretilmiyor. Yurtdiginda da az bulunan altin likériine rast-
larsaniz ve de kiyabilirseniz kokteyllere koyabilirsiniz.

Amaretto Likori

Diinyada en ¢ok satan, klasiklesmis Italyan aciba-
dem likéria. Amaretto'nun Tiirk¢e anlami “acicik”.

17 farkli baharat, meyve, alkol ve karamelin aciba-
dem yaginda bekletilmesiyle meydana geliyor.
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540N DISARONNC

Amaretto likéri, Disaronno.

Likorii ilk kez Leonardo Da Vinci'nin 6grencisi Ber-
nardino Luini'ye modellik yapan bir kadin yaratir. Luini,
1525'te siparig aldigt Meryem Ana freski icin model
ararken bu hanci kadinla kargilagir. Fresk bittiginde hanci
model, kutlamakigin kendi yaptig1 likorii ikram eder ve
cok begenilir. Kiiciik bir not: Bu freski merak edenler
Italya’nin Saronno kentindeki Meryem'in Mucizesi Kili-
sesi'nde gorebilirler.

Lik6riin kaybolan regetesini 1600’lerde bulan Gio-
vanni Reina, likérii ailesi igin yapar. 1900’lerde ticari tire-
timine gegilir. Giiniimiizde iki tinlii amaretto markasin-
dan biri olan Disaronno olarak bilinen gesidi bu.

1525’ten beri degismeyen gizli recetesiyle likor, ka-
yis1 gekirdegi yaginin saf alkol, karamelize geker, ot ve
meyveyle karisgim1. Cam igleriyle iinlii Italya’nin Murano
Adasr’'ndan ézel tasarim dikdértgen sigesinde. 1900°den
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beri de aym sisede satiliyor. Kehribar renkli, yiizde 28
alkolli.

Diger iinlii amaretto markasi ise 1718'den beri aynm
tarifle yapilan Lazzaroni Amaretto. Yiizde 24 alkolii ve
yogun acibadem kokusuyla, agizda kayisi ve vanilya tad:
uzunca kaliyor. Zengin, leziz, dengeli.

Buzla sek icildigi gibi kokteyllere de ekleniyor.
Elma, mango ve visne suyuna yakisiyor. Badem aroma-
sindan dolay1 agirlikls olarak da pasta yapiminda, tatlilar-
da kullanabilirsiniz.

Amaro Likoéri

Italyanca “ac1” anlamina gelen likér 19. yiizyilda yi-
ne ila¢ olarak iiretilmig bitkisel bir iksir. Almanya'daki
Jagermeister bitki likériine rakip. Tika basa dolu olan bir
mideyi bile kolayca rahatlatma 6zellige sahip.

Birbirinden degisik pek ¢ok recetesi var. Otlar, kokler,
kabuklar ve baharatlarin harmanlanarak alkole yatirilip
sekerli surupla dinlendirilmesiyle yapiliyor. Gergekten act
olan likér ytizde 16-35 arasinda degisen alkol oranlarinda
yapiliyor. Amaretto'yla karigtirmamak lazim.

Amarula Cream

Sadece Giiney Afrika'daki ugsuz bucaksiz ovalarda
yetisen, yére halkinin dedigi gibi “gizemli marula” agaci-
nin meyveleriyle yapilan bir kremali likér.

Genis alanlara enfes, harika bir koku yayan meyve
oradaki tiim hayvanlari cezbediyor. Bu kokuyu takip eden
filler meyveyi yemek icin giinlerce yiiriiyebiliyor. Agag-
taki meyveleri diiglirmek icin kafalarim1 agaca vuracak
kadar ¢ildirmig gériiniiyorlar. Bu leziz, tath meyveyi mi-
delerine indiren filler agir ciisselerine ragmen saga sola
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Amarula likdri.

hizla kogar duruma geliyorlar. Meyvenin yogun sekeri
nedeniyle fermente olup alkole déniigse bile iri ciisseli
fillerin sarhos olabilmesi igin tonlarca yemeleri gerekti-
gini séyliiyor biliminsanlari.

Yabani bir aga¢ olan marulanin insan eliyle dikilip
yetistirilmesi miimkiin degil. Meyveyi yiyen filler hazme-
demedikleri meyve tohumlarini digkilariyla bagka yerlere
tagiyor. Boylece agac cesitli yerlerde yetismis ve yayilmis
oluyor. Gizemli marulanin fil agac1 olarak adlandirilmasi-
nin nedenide bu.

Amarula likériiniin gelirinin bir kism, Natal Uni-
versitesi Amarula Fil Aragtirma Grubu’na ayriliyor. Li-
kor sisesinin etiketinde de fil resmi var.

Acik yesil renkte, yumusak kabuklu, btiyiik cekir-
dekli ve yumugak beyaz etli meyve C vitamini, mineral-
ler ve yag agisindan oldukg¢a zengin. Meyvesinden elde
edilen yag: ise antioksidanlar ve oleik asit barindirtyor.
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Ayrica sitmay: tedavi ettigi distniltyor. Cok yonli
faydalanilan bu agacin kabugundan elde edilen soliis-
yon da akrep ve yilan sokmalarina iyi geliyor. Yapraklar:
cignendiginde hazmi kolaylagtiriyor ve refliiye karg: da
kullaniliyor. Bu agaca gizemli denmesinin hakli neden-
leri var!

Giiney Afrika’'da likériin biiyiik kadehlerde ve sicak
servis edildigini duydum. Artik Tiirkiye’de de bulunabi-
liyor ama umarim bir giin gidip likériin kendi toprakla-
rinda i¢me sansim olur.

Meyvemsi dolgun ve tatliligi kararinda dengeli bir
likér. Yogun kremali tadi agzinizda kalici izler birakiyor.
Yiizde 17 alkol oranina sahip.

Dondurmanin {izerine dékerek yemeniz siddetle
tavsiye edilir. Boylece fillerin agaci neden devirmek iste-
diklerini anlayacaksiniz.

Angostura

1830’larda Venezuela'da Simén Bolivar'in ordusu-
na mensup Askeri Cerrah Johann Gottlieb Benjamin Si-
egert, yerlilerin botanik bilgisinden de yararlanarak ordu
icin bir tonik icat etti. Kinin igeren tonik sitmaya karsi
koruyucuydu, ayrica mide bulantilarina da iyi geliyordu.
Daha sonra icimini kolaylagtirmak igin tatlandirilinca se-
vilen bir likér haline geldi.

Formiiliiniin bir sir oldugu ve bu sirr1 sadece beg
kisinin bildigi séyleniyor. Hep ayni1 malzemeyle iiretilen
bu bitter likor 1853’te diinyada satilmaya baglamus.

1873 senesinde Viyana’da Weltausstellung'da (Diin-
ya I¢ki Yarigmasi) altin madalyayla édiillendiriliyor. Ma-
dalya ve zamanin imparatoru Franz Joseph'in madalya-
daki profil resmi o yildan beri hila sisenin etiketinde.

Adini tiretildigi Venezuela'nin Angostura kentinden
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Angostura likori.

alan bu likér gliniimiize kadar gelmis ama sehir adim
koruyamamus, artik adi Ciudad Bolivar. Yani Bolivar seh-
ri olmus.

Kinakina kabuguy, cesitli kokler, cascarilla (amber ka-
bugu) bitkisinin kabugu, targin, centiya denilen ac1 kok,
portakal kabugu, enginar yapragi, pelin otu, civanperge-
mi tanimlanan karigim bilegenlerinden.

Kirmizi rengi ve buruk tad: olan bu igcecek rom baz-
l. Yiizde 44,7 alkoliiyle oldukga keskin. Yogun kivamh
tadiyla ancak az miktarda i¢ilebiliyor.

Angostura haklanda bazi ilging bilgiler var. Ornegin
lekesi kesinlikle ¢tkmazmas. Tahtadan bile ¢ikarilamiyor-
mus. Viicuda siiriildiigiinde de sivrisinekleri yaklagtirmi-
yormus.

Likériin ferahlatici bir ¢egidi olmas: i¢in portakal
aromalisin1 da yapmuglar.
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Archers seftali likéri. i -

Archers

“Okgular”... Oldukga keskin seftali aromasiyla iire-
tilen agir1 tath bir likérdiir.

Buzlu cam sigesinin i¢inde kolay icimli seffaf renkli
likériin alkol orani yiizde 23.

Genellikle limonata, portakal suyu ve tonikle hafif-
letilerek icimi seviliyor. Ideal bir kokteyl ickisi olan
Archers likdrti taninmig “Sex on the Beach” kokteylinin
ana maddesi.

Ayrica uzun kokteyl bardaklarinda bol buzla sek igi-
mini de sanirim seversiniz.

Williams Armut Likori

Once sisedeki biiyiikge armudu gérdiigiiniizde sa-
sirtiyor sizi. Tam bu armudun sisenin dar agzindan nasil
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Eau de vie de Poire Williams
(Williams armudu hayat suyu)
armut likéru

gectigini disiiniirken likériin yumusacik armut rayiha-
styla bityiileniyorsunuz. Armut dalinda daha olgunlag-
mamugken, sisenin agz1 yukan gelecek sekilde asilip ar-
mut gisenin igine aliniyor. Armut olgunlagtiginda sap1
uzunca kesilip bu siseye votka veya brendi eklenip bek-
letiliyor. Iste armut likériiniiz.,

Fiyatiyla da sagirtict olabilir zira oldukga pahali.
Yiizde 40 alkolii, armut gibi hafif bir meyve fazla keskin.

Belirgin, hafif buruk armut tad: ve kokusu alacagi-
niz likor serin igilmeli.

Baileys Irish Cream

Bu likér, Irlanda kahvesi, krema ve Irlanda viskisiy-
le yapilan ve sicak icilen Irish Coffee’nin bir benzerinin
—ama soguk olaninin— seri tiretilmesi isteginden dogdu.
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O yillara kadar kremay1 bozulmadan tutmak zordu. Bir
grup Irlanda igki iireticisi arayis igindeyken oksijensiz
ortama piiskiirttiikleri krema ve alkol pargaciklarinin bu
ortamda birbirleriyle 6zdeglestigini kegfettiler. “Pulveri-
zasyon” denilen bu teknikle karistirilan krema ve alkol
ayrigmiyordu. Bu yéntemle alkol koruyucu géreviyle
kremanin havayla temasini keserek okside olmamasini
sagliyordu.

Diinyanin en ¢ok satilan ve icilen likorii Irish Cream,
Baileys markasi tarafindan yaratilds. irlanda viskisi, kre-
ma, kakao ve vanilyadan oluguyor. 1974’te diinyanin ilk
kremal: likor olarak piyasaya sunuldu. Boylece Baileys
“kremali likorler” kategorisini de yaratmig oldu.

Bu likériin karamel, cikolatals, kahveli gibi cegitleri
de var.

Baileys kremall likér.
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Irlanda’daki ineklerin yiizde 40'mnin bu likér igin ¢a-
listyor olmast (!) likériin ne kadar 6nemli oldugunun da
gostergesi. Uretiminden 36 saat sonra likér mutlaka sige-
lenmek zorunda ciinkii iceriginde kesinlikle kimyasal ve
koruyucu yok.

Biitiin kremal likorler gibi raf émrii kisa. Agildigin-
da maksimum sekiz ay icinde tiiketilmeli ve mutlaka
serin, 151tk almayan bir yerde saklanmali. Likér bu 6zelli-
ginden dolay: tiim kremal likérler gibi koyu renkli gige-
sinde.

Yilda 60 milyon sigenin {izerinde satig1 var. Yiizde 17
alkolli.

Kahve ve icki birlikteliginin enfes rnegi bu likor tat-
lilarda kullanildiginda da mitkemmel sonuglar veriyor.

Kokteyller ve asitli meyve sulariyla karigmas: pek
dogru olmaz. Ciinki krema kesilir, ayrigarak piitiirli,
hos olmayan bir goriiniimle igkinizi berbat edebilir.
Kullanildig: sadece bir kokteyl var ki o da likér kadar
sevilen ve taninan B-52. Bu kokteyl Baileys Irish Cream,
kahve likérii ve Grand Marnier adli likérle yapiliyor. Ug
katmanl {ist kismi tutusturularak servis edilen hos bir
kokteyl.

Birenjiger-Birenfang

Bu bal likérii 15. yiizyilda Dogu Prusya’da ay: tuza-
g1 yapan bir sirket tarafindan, ayilar1 ininden ¢ikarip ya-
kalamakta kullanilmis. Bal ve tahildan damittiklar: al-
kolle ayilar1 etkisiz hale getiren bu karisim daha sonra
bir icki olarak da ¢ok seviliyor. Bu hikiyesinden dolay1
da likére Birenfang, yani “ay:1 kapani” veya “ay1 tuzag:”
ad1 veriliyor.

Likér Almanya'nin Oelde sehrinde iretiliyor. Al-
manya sinirlari icinde Birenfang adiyla satilirken, sadece
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ihrag edildiginde Barenjager “Usta Ay1” olarak adlandiri-
liyor ve bu adla satiliyor.

I¢inde dogal olmayan higbir sey bulunmadig: soyle-
nen likor tatlandiric1 da icermiyor. Firma dogal balla iire-
tildiginde 1srarc1. Yiizde 30, bazen yiizde 45 alkol oranli-
larina da rastlanilan tatl: bir likér.

Becherovka

Cek Cumhuriyeti'ne gidip Becherovka icmeden d6-
nen yoktur herhalde. Her lokantada yemeklerden sonra
kiiciik bir kadeh Becherovka ile agirlaniyorsunuz. Gezi-
ye turla gittiginizde bile sizi gezdirdikleri tur otobiisle-
rinde ikram ediyorlar. Ceklerin bu 200 yillik likorleriyle
oviinmeleri boguna degil. Becherovka en énemli turizm
ve ihracat kalemlerinden biri.

Prag kadar taninmis turizm sehri Karlovy Vary'de
tretiliyor. Karlovy Vary, Karlsbad Nehri kenarinda, ta-
rihi, her biri 6zel mimariye sahip evleriyle tablo gibi
yemyesil doganin icinde huzur verici bir kaplica kenti.
Bir anekdot: Atatiirk’iin de kaplicalarindan faydalandig:
Karlovy Vary'de kaldig: oteli bir plaketle belirtip bu ani-
y1 hala yagatiyorlar.

Bu bitkisel likoriin 6zelliklerinden biri de yapimin-
da bu mineralli Karlsbad suyunun kullaniliyor olmasi.

Karlovy Vary'nin 13 tane kaynak suyu varms. Bec-
herovka icinse 14. kaynagimiz diyorlar. Bu ytizden liké-
riin baz sigelerinin tizerinde 14. yaziyor.

Likori Jan Becher adinda bir eczaci kendi eczane-
sinde mide ilac1 olarak iiretmis. Kiiciik eczanesi yillar
icinde {inlenerek biyiiytince 1794'te bir sirket kuruyor
ardindan da 1807'de Becherovka'y: satisa sunuyor. Bu
tarihten 31 yilsonra da, simdi kullandiklar1 Jan Becher’in
imzas1 sisede arziendam ediyor. Bir 30 y1l sonra ise por-
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selen siselerle satilan likér, 1922'de cam tercih edilerek
simdiki sisesine biiriiniiyor.

Karlovy Vary’de bulunan Jan Becher'in eczanesinin
gliniimiizde miize olarak korundugunu duyunca biraz
kiskandim dogrusu. Kegke bizimde bdyle miizelerimiz
olsaydu.

Once mide ilac1 diye iiretilse de pek ¢ok hastaliga
iyi geldigi séyleniyor. Atritten soguk alginhigina kadar
genis yelpazedeki hastaliklar icin faydali olduguna ina-
niliyor.

Bu iinlii bitkisel likér hala Jan Becher firmas: tara-
findan piyasaya siiriiliiyor. Gizemli regetesi sadece iire-
timde ¢aligan iki kiginin bildigi siki korunan bir sir.

Anason tohumlari, 32 gesit baharat ve ot, iyi kalite
alkol, seker ve Karlsbad suyu igeren likérde targin aro-
mas1 daha 6nde hissediliyor. Buzlukta tutulmas: éneri-
len likériin alkol orami yiizde 38 oldugundan donmu-
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Becherovka likérii.
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yor. Genellikle soguk igilen likériin sicak i¢im seklide
var.

Likoériin keskin, baharatl ama ferahlatici bir tad: var.
Tam bir dijestif yani hazmettirici. Ozellikle “Cordial” de-
nen gesidi... Yiizde 35 alkol oranli Cordial beyaz sarap ve
karamelle fermente edilmig, baharat ve thlamur ilavesiy-
le hazirlanmig. Buzla mitkemmel oluyor ama bu likériin
sicak icimi de éneriliyor.

Becherovka da giiniin modasina uyarak aperitif icin
KV14, limon tadinin 6ne ¢iktig1 Lemond gibi ¢egitlerle
tiriinlerini zenginlegtirmis. 5 cl'den 3 litreye kadar pek
cok farkli sisede satisa sunulan Becherovka’lar her alici-
nin ihtiyacin1 kargilamaya caligiyor.

Pek cok kokteyle eslik eden likériin taninmus bir
kokteyli var: Be-Ton. Yani Becherovka ve tonik. Kokteyl
icin firmanin énerdigi 6l¢ii ve tarif u:

1,5 6l¢ti Becherovka,

3 6l¢ii tonik.

Bol buzlu bardakta kargtirilip limon, elma dilimi ve
birka¢ nane yapragiyla siislenip servis ediliyor.

Beirao

Portekizli bitkisel bir likér.

ilk kez 1890°da bir eczac: tarafindan karin agrisina
iyi gelecegi diistintilerek 12 ¢esit bitkiden yapilmis. Son-
raki yillarda birkag el degistiren likér Malezya, Tayland
ve Brezilya'dan gelen okaliptiis, tarcin, biberiye, giil, me-
yan kokii gibi baskin kokulu baharatlar iceriyor. Yiizde
22 oranindaki alkolii iki kez damitiliyor.

Beirao iireticileri reklama ¢ok énem vermis. Porte-
kiz'de biiyiik reklam panolarini ilk kullanan onlar ol-
mus.
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Beirao likérii.

1929'da diinya igki yarismasinda bir altin madalya
sahibi.

Café Marakesh

Taninmis kahve aromali likérlerden biri daha.

Hollanda'nin ithal ettigi en iyi Arabica kahve ¢ekir-
dekleriyle yapilan st diizey kalitede bu kahve likéri
cok seviliyor. Igtiginizde kaliteli, farkli kahve lezzetlerini
bir arada alabiliyorsunuz.

Oteki kahve likorleri gibi sek ve buzla igebilir. Pasta-
larda ya da siramisu ve créme bridlée’de kullanabilirsiniz.

Koyu kahve parlak renkli, berrak ve kahve kokusu
yogun likériin yiizde 23 alkol oram var. Icerken sekeri
dengeli taze kahve kokusunun yaninda rahat igimli alko-
lii temiz, klas bir kahve likori.
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Cardinal Melon

Hollanda’'nin popiiler kavun esansh likoriiniin kok-
teyllerde kullanimi ¢cok daha yaygin.

Buzlu camdan bogumlu sisesinde seffaf yogun ka-
vun aromali likoriin yiizde 20 oraninda alkolii var.

Kivamli, damakta kalici. Bol kirik buzla ictiginizde
zengin aromasindan dolay1 ortaliga bir kavun kokusu ya-
yiliyor. Bu nedenle likor 6zellikle pastalarda, tatlilarda
harikalar yaratabilir. Dondurmanizin {izerinde sos olarak
denemenizi eger kesinlikle tavsiye ederim.

Campari

Diinyanin en taninmig ve sevilen “bitter” ickilerin-
den biri Campari. Bitter, yani ot, kék ve baharatlardan
yapilan act igkiler ailesinden...

Gergek bir klasik olan bu Italyan likérii ilk defa
Gaspare Campari tarafindan 1860°ta Milano yakinlarin-
daki Navaro'da icat edildi. Daha sonra oglu David Cam-
pari igleri biyiiterek yine Milano civarindaki Sesto San
Giovanni'de ilk iiretim tesislerini kurup bir siire sonra da
ihracata baglad. )

Gizli tutulan igeriginde 60’tan fazla madde bulunu-
yor. Otlar, kokulu bitkiler hatta Bahamalar’da yetigen
cascarilla agacinin kabugu bile.

Meshur kirmizi rengini E 120 adli gida boyasindan
aliyor. Bu madde kaktiislerde yasayan cochineal adli kar-
muz1 bir bocegin disisinin ezilmesiyle elde ediliyor. He-
men yiiziiniizi burugturmayin. Bu gida boyalar:1 sadece
likérde degil kek, biskiivi regel, dondurma gibi daha bir-
cok yiyecek ve igecekte de kullaniliyor. Gida diinyasinin
gozde boyalarindan... Ayrica tekstil ve kozmetikte de
siklikla kargilagtigimiz bir boya. Bu maddenin iiretimi
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Campari likoru.

icin cochineal'in dogal beslenme alanlar1 olan, 6zel kak-
tiis bahgeleri yaratiliyor.

Likériin aci tadim dengelemek igin soda, portakal
suyu ya da diger meyve sular1 kanigtinlabilir. Klasik neg-
roni kokteylinin ve Americano kokteylinin de vazgecil-
mezi.

Servisinde kan portakali kullanihyor. Yaz aylarinda
bu portakallarin suyu veya greyfurt suyuyla karigtirildi-
ginda nefis bir serinletici olarak yudumlayabilirsiniz.

Yiizde 42 oraninda alkollii bu likor bizde de taklit
edilmis. Tekel zamaninda Bindalli adiyla iiretilmis. Maa-
lesef bizim Bindall'mizin degeri fazla anlagilamadan
kaybolup gitmis olmas: bir hayli tiziicii.
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Cedrat Likéri

Korsika Adasi’'nda yetisen 6zel bir limon tiirii olan
cedrat limonlariyla yapilan geleneksel Korsika likéri.

Aslen Giineydogu Asya'dan gelmis olan limonlara Si-
cilya, Fas, Girit ve Porto Riko’da rastlansa da cedrat’in 19.
yuizyildan beri ¢ogunlukla yetistirildigi yer Korsika.

Cedrat limonu bildigimiz limonlardan biraz farkl.
Sari, yesil ve kirmizimsi kabugu ¢ok kalin. O kadar ki
ikiye ayirdiginiz iri bir limonun sadece ortasinda kiicti-
ciik yuvarlak bir limon i¢ine rastliyorsunuz. Ayrica limo-
nun diizgiin olmayan tiimsekli, yamuk, amorf bir sekli
var. Ama serinletici nefis aromasiyla ozellikle yaz ayla-
rinda ¢ok cekici.

Yiizde 24 alkol oranina sahip geleneksel ve dogal
likériin yapiminda sadece iyi kalitede temiz bir alkol, se~
ker ve cedrat limonlar1 kullanihiyormus.

Chambord

Diinyanin en saygin likérlerinden biri olan Cham-
bord her seyiyle gosterisli bir likor.

Fransa’da 72 yil tahtta kalan Giines Kral da olarak
da bilinen ve aym1 zamanda iyi bir gurme olan Kral XIV.
Louis, 1685’te Loire Vadisi'ndeki Chambord Satosu’na
davet edilir. Satonun sahibi, krali en 6zel gekilde agirla-
mak istediginden, yemeklerin yan1 sira ¢egnicibagisina
o6zel bir de icki yaptirir. Yemek sonrasi ikramu icin diigii-
niilen bu igki, yérenin en iyi kara ahududusu, bégiirtlen-
ler, bal ve Madagaskar vanilyas: ile bagka lezzetlendirici-
ler de katilarak yapilir. Bu ickiden ¢ok etkilenen kral, her
yil sarayina génderilmek tizere birkag fig1 siparig verir.
Boylece Chambord'un sarayh bir likér olarak gésterigli
olmas: zaten beklenen bir durum.
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Chambord likdrinin eski ilging
sigesi.

Likor uzun yillar kral tacina benzetilmis aristokrasi-
yi cagnistiran, alimhi 6zel tasarim sisede satildi. Bordoya
yakin, kirmiz1 top gibi yuvarlak sigenin ortasinda parlak
taglarla bezenmis gibi duran, altin rengi bir kusak ve ka-
paginin iizerinde yine altin rengi bir kral tac1 vardi. Gii-
niimiiz igin fazla stislii klasik sigesi yillar icinde degistiril-
di. Yeni sisesi sadelestirilmis, tutmasi kolay olsun diye
yasst hale getirilmis ve daha kaliteli bir camdan y apilmus.
Kapagindaki ta¢ ise amblem halinde sigesinin tizerine
yerlestirilmig. Altin renkli, isminin yazildig1 kusagiyla
yine de gosterigli sigesinde zarif ve soylu bir durugu var.

Likér ytizde 16 alkol oranina sahip.

Chartreuse

Biiyiik likorler ailesinden biri daha.
400 yil 6nce Fransa’nin Grenoble sehri yakinlarinda-
ki Chartreuse Manastirr' nda kegigler tarafindan yapilmaya
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baslanmus. Yalnizca birkag kiginin bildigi ve sirr1 hala ¢6-
ziilemeyen bir formiille 130 ayr1 maddeden iiretilmis. Li-
kér 400 yillik oldugundan uzunca bir hikayesi var.

1605'te askerleri icin kuvvet ve uzun 6miir iksiri
isteyen Maresal Frangois-Anibal d’Estrées elinde bir re-
ceteyle manastira gelir. Bir maresalin likérlerle ne gibi
bir iligkisi olur derseniz o da s6yle... Maresal, yarim yiiz-
yil kadar 6nce likérii Italya’dan Fransa’ya tagiyan kadin
olarakbilinen Kraligce Catherine de’ Medici siilalesinden
birisiyle evlenerek Fransa kraligesi olan Maria de’ Medici
tarafindan ordular komutanligina atanmigtir. Rahiplere
bu otlary, bitkileri bulup bir iksir hazirlamalari igin sipa-
rig verir. Papazlar hemen ige koyulur. Cesitli hammadde-
lerin kah kaynatilip 6zii ¢ikarilir kdh imbikten gegirilip
damutilir kah alkole yatirilip ekstresi alinir.Gizli formii-
lityle karistirilip dinlendirildikten sonra ziimriit yesili bir
sivi elde edilir. Maregalin iksiri hazirdur.

Bu icerik bakimindan diinya iizerindeki en zengin
likoriin, ticari olarak ortaya ¢ikist 1737 yili. Manastirdaki
rahiplerden Jéréme Maubec, recete iizerinde biraz daha
calisip bugiinkii Chartreuse’ii iretir. Bu yiizde 71 alkol-
li barut suyu gibi sert, ancak ¢ay kagiginin ucuyla zor
icilebilen iksir ancak 1746'da alkolii yiizde S5’e diisiirii-
lerek yesil Chartreuse ad:1 altinda igilebilir bir likére dé-
niigiir. Daha az keskin ve daha tatli lezzetiyle yayginlag-
maya baglar.

1789 Fransiz Ihtilali sirasinda kesiglerin bu igkinin
ticaretinden iyice palazlandigini géren ihtilalciler onla-
rin glicinii karmak amaciyla manastirin tiim ticari faali-
yetini yasaklar ve manastiri dagitir. Likériin formiili
Bordeaux’daki bir bagska manastirin kasasina kilitlenir.
ihtilalin ategli giinleri gegince kesisler iktidarla tekrar so-
run yagsamamak igin likorii Giretmekten vazgecer. Ve el-
yazmas: regeteyi Grenoble'lu bir eczaciya satar. Eczact

145



likorii yapamadan 6ldiigiinde mirascilar1 1816'da rege-
teyi yine manastira geri verir.

1838’de kesisler, safranla renklendirdikleri yeni bir
cesit gelistirir. Daha tatl1 ve yiizde 40 alkol oraniyla “sar1
Chartreuse” o kadar ¢ok tutuluyor ki, hemen taklit edil-
meye baglanir. Hatta cumhuriyetin ilk yillarinda icki te-
keli Inhisarlar Idaresi, yani Tekel “sar1 likor” adiyla iiret-
tigi likortin ilanlarinda, “Sartréz [Chartreuse] tipinde-
dir,” diye acik¢a yazar.

Likoriin bu kadar sevilmesi, para kazandirmas: bir
kez daha goze batar. 1903’teki Fransa hiikiimeti, Chart-
reuse Damitim Evi'ni devletlestirmeye karar verir. Ma-
nastir yine dagilir. Papazlar, regeteleriyle birlikte Ispan-
ya’da Tarragona'ya kagip damitim evini orada kurarak
likorii tiretmeye baglar. 1921'de Fransa'nin baskis1 gevse-

(HARTREUSE.

Biyiik likrler ailesinden Chartreuse.
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yince bir damitim evi de Marsilya’da kurulur. Sekiz yil
da burada tiretilir. Bu iki likére de “Taragona Chartreuse”
deniyor. Bugiin bile miizayedelerde biiyiik fiyatlara alica
buluyor.

Fransiz hiikiimetinin bir damiticilar grubuna sattig:
Chartreuse ismi altinda yapilan bir bagka likor, yeni sa-
hiplerinin gizli formiile sahip olmamalar: yiiziinden Ta-
ragona Chartreuse’ii kadar bagarili olmuyor. Bu firma
1929’da havlu atinca rahipler Ispanya’dan geri ¢agirili-
yor ve 1935’te yeniden bir damitim evi kurulup o eski
gizli formiiliiyle iiretim devam ediyor. Grenoble yakin-
larindaki Varion’da kurulan tesiste bugiin ictiginiz likori
tiretip tim diinyaya pazarlaniyor.

Bu likér ilging kilan 400 yillik tarihi, gizli tarifinin
elden ele gecmesi degil sadece. Her nesil, Chartreuse’u
daha da miikemmellegtirmeye, giintin gartlarina uygun
hale getirmeye calismis. Nitekim bugiiniin en saygin gesidi
olan VEP (uzun siire 6zel olarak ficida dinlendirilmig
Chartreuse) 1963’te yapilmug. Sant ve yesil olarak iki renk-
te uretilen VEP seckin barlarin raflarini stslityor hala.

1830’larda kolera salgininda ilag olarak bile kullanilan
likdr 1900’lere gelindiginde sanatgilarin yazarlarin gézdesi
olmus. Unlii yazar Oscar Wilde en koyu Chartreuse tut-
kunlarindan mesela. Ingiltere kraligesiyse balik yedikten
sonra damagin1 temizlemek igin sar1 Chartreuse’ii tercih
edermis.

Manastirm 900. yili i¢in hazirladigi Liqueur du 9
Centanaire, yiizde 47 alkollii ve biraz daha tatli tiretilmis.

2007’de iiretilen yiizde 45 alkollii Liqueur des Meil-
leurs Ouvriers de France Sommeliers adli Chartreuse.
Fransa’'nin en iyi sommelier'lerinin talebi iizerine yapilmus.

La Gentiane Des Péres Chartreuse adinda yiizde 20
alkollii meyve likérleri var. Meyveler ahududu familya-
sindan, karadut ve bégiirtlen gibi.
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Yizde 40 alkoli ile Genepi Des Péres Chartreuse
ise Alpler'de, evlerde yapilan likorlerine verilen isim.

Ama asil hazineleri bir “iksir”, Elixir Végétal De La
Grande-Chartreuse. Bu bitki iksiri, diinyanin en sert li-
kérii... Yiizde 71 alkolli.

Kiigiik tahta kutularin icindeki minik sigelerde sati-
lan bu sifal1 6z, icki gibi degil. Yemeklerden sonra bir ¢ay
kagi1g1 yutuluyor. la¢ gibi, iksir gibi, sifa icin.

Chartreuse acimsi otlardan gelen, dengelenmig tatl
tadiyla muhtegem bir hazmettirici. Gliglii aromasiyla ki-
vamli, hafif yakic1 ve ferahlatici.

Kendi icinde zaten cok cesitli tatlara sahip ve mii-
kemmel bir karigim oldugundan bagka bir ickiyle karig-
tirmaya pek gerek yok. Bu yaniyla zaten kokteyl yapimi-
na uygun degil.

Cointreau

Biiyiik lik6r ailesinin bir ferdi daha. Cointreau ilk
1849'da denenmeye baglar. Bir damitim evi sahibi
Adolphe Cointreau ve sekerci kardesi Edouard-Jean Co-
intreau ortakliginda énce kiraz likérii iiretirlerken daha
sonra o yillarda egzotik meyve sayilan portakallarla de-
nemeler yapmaya bagliyorlar. Tatli ve aa portakal ka-
buklarinin yani sira portakalin ¢igegi ve yapraklarinin
aromasi da kullaniliyor. Sekerpancar: alkoliiyle iiretilen
likor, ilk sigesinin satildigi 1875’ten bu yana efsane hali-
ne geliyor.

1990’a kadar aile sirketi olarak iiretimine devam
eden sirket, daha sonra taninmig Rémy Martin firmasiyla
birlesiyor. Uretim yontemleri ve regetesi hala aile sirri.

Ispanya ve Brezilya’dan yesil hasat portakallar1 kul-
lanan sirket Haiti'den de portakal ithal ediyor. Dogal ol-
mayan hicbir sey kullanmadiklarini iddia eden iireticiler
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Cointreau portakal likéri.

tesislerini de halka acgik turlarla gezdiriyor. Ama tesis
icinde fotograf ¢ekimine izin verilmiyor.

Yiizde 40 alkol oraniyla sert bir likér. Portakal likérii
olarak rengini de portakal rengi bekliyorsaniz yanilirsi-
niz. Renksiz saydam renginin de bir hikayesi var. Porta-
kallar alkole degdirilmeden alkoliin tistiinde tutulup al-
kol buhariyla kokusunu alkole gecirdigi ve ancak porta-
kalin renginin ge¢medigi sGyleniyor. Belki sirlarindan
biri de bu yontemdir, bilinmez.

Yemek oncesi de sonrasi da bol buzla igebileceginiz
likor kokteyllerin de kalbi. Pek ¢ok kokteylde siklikla
kullaniliyor.

Créme de Cassis

Uretimi 184 1’de baslayan diinyanin en kivaml liko-
rii, Fransa’da Bourgogne frenkiiziimiinden yapihyor. Cas-
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sis denilen yabanmersinine benzeyen kiigiik ve kokulu
meyvenin rengi de bordoya yakin kirmizi.

1 lisre likor igin 1 kilo frenk {iziimii alkole yatirilip
ozii aliniyor. Seker ilavesiyle yapilan likér yiizde 15 al-
kollii. '

Likor sek olarak olduk¢a yogun ve agir kivamli ol-
dugundan daha ¢ok kokteyl eslikgisi.

Fransizlar likorii degisik ickilerle karistirip kir de-
dikleri ¢ok taninan igecekler tiretmisler.

Ornegin: Beyaz sarapla kir; kirmizi bordo ya da Bur-
gougne sarabiyla “Cardinal’; kopiiren saraplarla ve gam-
panyayla kir royal; eger (bulup igebilen sanslilardansa-
n1z) sampanyaniz Don Pérignon olursa kir impérial; elma
cideriyle kir normanol; dértte bir Créme de Cassis, dort-
te ii¢ vermutla da vermouth cassis yapiyorlar.

Curagao Likéri

Mavi renkli ama bir portakal likérii.

Adin1 Karayipler'deki bir Curacao Adalari’'ndan ali-
yor, Portekizce'de curagao “kalp” demek.

Hikayesi 250 yil 6nce Ispanyol gemicilerin Venezu-
ela yakinlaninda bir ada kesfetmeleriyle baghyor. Yani
Curagao'yu...

Adada tarimi gelistirmek isteyen Ispanyollar, 6nce-
likle iilkelerinden getirdikleri portakal fidanlarin: dikiyor.
Ancak adanin iklim ve toprak kosullar nedeniyle porta-
kallar acilastyor. Ispanyollarda tarima uygun olmayan bu
adayi terk ediyor.

Ada, Ispanya’dan ayrilip bagimsizliklarina kavugan
Hollandalilarin eline gegciyor. Yeni ev sahipleri yerel dilde
laraha denilen bu ac1 portakallarin keskin kokusundan et-
kilendikleri kabuklarin1 kurutarak Avrupa'ya gondermeye
bagliyor. Sanayi Devrimi’yle birlikte laraha yani Curagao
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portakali Avrupa’da her tiirlii portakal likériiniin yapi-
minda kullanilir. Ancak yalnizca bu likér Curagao olarak
tescillenmistir. Zira hala yapiminda sadece Curagao Ada-
lar’'nda yetisen laraha portakallar: kullaniliyor.

Likor eski yillarinda seffaf ve renksiz. Daha sonra
renklendirilmis. Artik deniz mavisi rengiyle oldukc¢a géz
alict. Bu parlak mavi rengini tam olarak nasil kazandig;,
tiretiminde icine ne zaman boya katildig: hep sir olarak
kald.

Oldukga sekerli bir tadi olan bu mavi likér, krep sii-
zette de kullanildig: gibi kokteyllerde de mavi rengiyle
ilging karigimlar yaratiyor. Yiizde 15 ile 40 arasinda degi-
sen alkol oraniyla pek ¢ok cesidi var.

Cynar

Enginardan da likér olur mu demeyin! Evet, enginar
likérii ama ictiginizde bir sebze tad: alacaginizi sanma-
niz sadece bir ényargi. Karigitminda 13 gesit ot var. Ital-
yan likérii, tiim Avrupa’da bulunmasina ragmen Isvig-
re’de icimi ¢ok daha yaygin.

Yarim asirlik bir ge¢misi olan likor ilk kez 1952’de
Italya’nin Padova bélgesindeki kiigiik ¢apli bir igki tireti-
cisi tarafindan yapilmig. Cynar, birkag firma degistirdik-
ten sonra Italya’nin ac1 ickileriyle iinlii Campari sirketi
markay1 satin aliyor ve hala da bu sirket tarafindan ire-
tiliyor.

1960'larda firma, bu likor icin, “Modern hayatin stre-
siyle savagin,” sloganiyla reklam kampanyalar1 yapmus.
Sinirleri gevseten, safrakesesinde biriken alkol, nikotin
ve yaglarin viicuttan atilmasini saglayan saglikl bir icki.
Icindeki diger otlarin da sagliga yararli 6zelliklerini kay-
betmeden tamamen dogal olarak hazirlanmasi, saglikl
icki olma iddiasin1 destekliyor.
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Cynar enginar likdrii,

Antik¢ag'dan beri karacigere yaran bilinen engina-
rin icindeki sinarin maddesi aynm1 zamanda safra salgisin
da arttirarak igtah aciyor. Cynar bu yiizden igtah agict
ozellige de sahip bir likor.

Enginar suyu agirlikli olmasina ragmen iiretiminde
cesni vermesi icin ravent, kardelen, portakal ve mandali-
na kabuklan kullaniliyor.

Aperitif ya da dijestif olarak da yararlanilan likér
yiizde 16,5 alkolli.

Icinde yesilimsi tonlar barindiran koyu kirmiz: hat-
ta, neredeyse kahverengiye déniik ama parlak bir rengi
var. Yurtdisindan gelen bir arkadasima ismarlayip dene-
dim. I¢imi yumusak ve ¢ok tatli olmayan Cynar, agizda
hafif bir acilik birakiyor. Ben serinletilmis olarak dene-
mistim ama sanirim buzla birlikte bir portakal ya da li-
mon dilimiyle de iyi giderdi.

Sisesinin tizerinde iki kokteyl tarifi de verilmis. Bir
fikir vermesi icin buraya da aktariyorum.
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Cynar spritz:

Iki 6l¢ii Cynar, ii¢ 6l¢ii Presecco, biraz soda ve buz.
Prosecco [talyanlarin képiiklii sarabi. Burada bulamazsa-
niz beyaz sarap da isinize yarar.

Cynarata:

Bir 6l¢ii Cynar, iki 6l¢ii portakalli soda ve yine buz.

Drambuie

Adin1 “zevk veren igki” anlamina gelen Iskogca an
dram buidheach’ten alan likériin dogumu 250 yil nce-
sine dayaniyor. Bu likér de yakin zamana kadar biyiik
likérler ailesindendi.

1746'da Iskog Prensi Charles Edward Stuart, ingiliz-
lere yenilince Skye Adasi'nda yagsayan MacKinnon ailesi-
ne siginir. Prens oradan ayrilirken minnettarligmnin ifadesi
olarak yanindaki en degerli seylerinden biri olan, ailesin-
den kalma gok eski bu likdr tarifini hediye eder.

Aile, likorii 6nce evlerinde dostlarina ikram etmek
icin yaparken, yogun talep iizerine Edinburgh’da bir te-
sis kurarlar. 1909'da seri iiretime gegerler. Tarif hala aile-
de, biiyiik bir titizlikle saklaniyor. Evlerinde kurduklar
laboratuvarda ana maddelerini konsantre geklinde hazr-
lay1ip alt1 haftada bir fabrikaya gonderiyorlar. Sir bu ge-
kilde korunuyor.

Skye Adast'nin yillanmig klasik malt viskisi Talis-
ker, funda bali ve gizli formiiliindeki baharat karigimla-
riyla yapihiyor. Fakat ne yazik ki artik yillanmig viski
yerine ucuz viski, bal yerine glikoz kullanilmaya bag-
lanmus. Seri iiretimindeki maliyetlerin diismesi gerekti-
gi diisiinen firma bdylece likérii siradanlagtirmmg. Kokli
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DRAMBUIE|

Drambuie malt viskisi.

tarihine ihanetiyle klasik, biiyiik lik6r kategorisinde de-
gil artik. _

Drambuie'nin dolgun kivamh tatliligi baharatla den-
geli. Hafif iyot ve baharat tatlari igeriyor. Klasik alkol ora-
n1 yiizde 40. Ayrica 15 senelik malt viskiyle hazirlanan
yiizde 43 alkol oranli bir ¢egidi daha var: Drambuie 15.

2009'da 100. yil igin iiretilen Jacobite Collection
ise dzel sigesinde sunuluyor ve yiizde 46 alkollii. Bu liks-
rin de incelikli hikayesi sdyle.

Ingilizlerle savasan Iskoglara Jacobit deniyor. Ozel
olarak o yillara ve Jacobit'lere atfen yapilan cam kapakli
sisesi 1700’lerdeki formu korunarak ve sadece 150 kutu
imal edilmis. Her kutunun igine el yapimu kristal bir ka-
deh konarak piyasaya sunulmus. Kadehin iizerindeyse o
yillardaki orijinaline uygun “Amin” yazilmis. Ayrica kutu-
nun igindeki deri kaph kitapgiginda likériin, sisesinin, ka-
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dehinin ve o yillarin politik olaylarinin bir 6zeti var. Bu
denli ayrintih diigiiniilmiig likériin alkol tabani olarak kul-
lanilan viskisi de 6zel. 45 yil bekletilmis viskiden. Daha
bitmedi... Klasik Drambuie’den farkhi olarak igerigine va-
nilya, yesil elma, kesilmis cimen aromas, karamel, meyan
kokii, rezene ve kakule de ilave edilmis. Iste biiyiik likor-
lerin tiyesine de yakigan bu olmali dedirtecek detaylar.

Bire bir viski ve Drambuie kariggmiyla yapilan ve
bol talas buzla servis edilen rusty nail kokteyli ise en bi-
linen, sevilen kokteyli.

Fernet-Branca

Bitter likorlerin efsanelerinden olan likér Italya’nin
Milano sehrinde 1845'te, eczacilik yapan Bernardino
Branca tarafindan icat ediliyor. Branca o yillarda likériin
faydasina olan inandiricilig: daha da artirmak icin Fernet
adli hayali bir doktor yaratip likériin ismine eklemis.
Bana pek ahlaki gelmeyen bu ticari yaraticilik ige yara-
mus olmali ki likér 150 yildan fazladir diinyaca taniniyor.

Biit{in bitter likorleri gibi ila¢ olarak iiretiliyor. Ure-
tildigi yildan beri formiiliiniin degismedigi s6yleniyor.

Bes kitadan toplanan 27 cesit ot kullanilan likérde
oranlar1 bilinmese de kizilkantaron, papatya, nane, saf-
ran, miirver gicegi gibi bitkiler var. Bir sene mege ficida
bekletiliyor.

Sari tonlari olan agik kahverengi bir likér.

Acimst, yogun kivamly, agiz buran tadini éksiiriik su-
rubuna benzeten oldugu gibi, agir yemeklerden sonra
icildiginde mideyi inanilmaz hizla rahatlattigindan seven-
leri de ¢ok. Kinin, mentol ve karamel kokulu likér ferah-
latic1 etkiye sahip.

Reklamlarinda idet sancilarina iyi geldigi, zayif biin-
yelere kuvvet verdigi ve uzun yagamanin sirlarindan biri
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oldugu iddiasiyla icki yasaklarinin oldugu dénemde ABD’
de epey prim yapmus.

Sisesindeki diinya kiiresini kavramig kartal logosu
1893’te Leopoldo Metlicovitz tarafindan tasarlanmus.

Fernet Branca [talya disinda Arjantin’de de ¢ok icili-
yor. Neredeyse Arjantin’in yerel ickisi sayilacak kadar
hem de... Zencefilli gazoz, 6zellikle kola ile i¢imi olduk-
ca yaygn. Italya da yiizde 43 alkollityken, diger iilkelere
alkol diizeyi yiizde 40 olarak génderiliyor.

Galliano

Bu Italyan likérii, Livorno’da iiretiliyor. 1896°da Ital-
yan savag kahramani1 Guiseppe Galliano’nun anisina Ar-
turo Vaccari icat ediyor.

Ters dondurma kiilahina benzeyen sisesi 1896’dan
beri degismemis.

Ieriginde yildiz anason, Akdeniz anasonu, zencefil,
ardig, muskat, lavanta, civanpercemi, kisnis, cicekler, tu-
runggiller ve vanilya var. Alt1 ay 6zel tanklarda dinlendiri-
len lik6r agik limon sarisi renginde. Yiizde 30 ve 42,3 alkol
oranlarinda iki ¢esidi var. Bahar ciceklerini de cagrigtiran
kokusuyla, anason baskin tadiyla sekerli, zarif bir likér.

Ginjinha Tarifi
Malze_meler:

2 su bardagi vigne, _

1/4 su bardag1 Portekiz brendisi agvarda veya grappa,
1/2 su bardagi kirmiza garap,

1 kabuk targn,

2 karanfil,
2 su bardag: kahverengi seker.
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Once sarap orta ateste sitilir. Seker iginde eritildik-
ten sonra garabin sogumas: beklenir. Bir kavanozda bu
eriyigin icine vigneler, tar¢in, karanfil, beyaz alkol agvar-
da veya grappa eklenir, siki1 bicimde kapatilir. Karanlik,
serin yerde bir ay demlenmeye birakildiktan sonra ii¢-
dért giinde bir sallanir. Sonra visneler harig siiziiltip tek-
rar sikica kapatilir, beklemeye alinir. Sogutularak servis
edilir.

Orijinali yiizde 19 alkollii.

Portekizce visne demek olan ginjinha Lizbon'da ya-
pilan geleneksel vigne likorii. i1k kez bir rahip tarafindan
Santo Antoénio Kilisesi'nde deneniyor.

Degisik bir vigne likérii yapmak isteyenler icin bu
sarapli ev yapimu ginjinha tarifi ilging gelebilir.

Glavya

Bir viski likorii.

1947'de Edinburgh’lu Ronald Morrison tarafindan
olusturuldu. Tarifin recetesinin kesin ayrintilar: hala sir-
rin1 koruyor.

flk sunuldugunda Galce “cok iyi” anlamina gelen gle
mhath dendigi icin diinyanin en iyi likérii adiyla pazar-
land:.

Anason, karanfil, badem, bal, tarcin, hindistancevizi,
meyan kokii, nane, zencefil ve narenciyeler tarifinden
bilinenler. Likor ayni zamanda pek ¢ok édiil almus.

Kadifemsi tads, koyu turuncuya yakin altin bir rengi
var. Kendine 6zgii likor yiizde 35 oraninda alkollii. To-
nikle ve buzla inceltebilirsiniz.

Sicak olarak da bir icilebilir. Likore, kaynar su ve bir
dilim limon ekleyin, sicak hurma dedikleri bir ickiyi
yapmig olacaksiniz.
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Grand Marnier

Biiyiik likérler kategorisindeki Grand Marnier’in
yaraticisi igki ustasi Louis Alexandre Marnier Lapostol-
le. 1827'de Paris yakinlarinda bir damitim evi igletirken
Paris’in isgal edilmesiyle Cognac sehrine gé¢ eder. Savas
sonrast egzotik olan her seyin moda oldugu dénemde
Haiti'ye yaptig1 gezide rastladigi portakallar ve rettigi
konyaklarla denemeler yapmaya baglar. 1880’e gelindi-
ginde Karayipler'in egzotik turuncgilleri ile Fransiz
konyaginin birlesmesinden bu diinyaca tnli likor orta-
ya ¢ikar.

O giinden bu yana ne formiilii ne sigesi ne etiketi ne
de orijinalligini gosteren kirmizi miihriinde degisiklik
olur.

Aca1 portakalin kurutulmus kabuklar slatilip alkole
yatiriliyor, imbikten damitildiktan sonra seker ilave edi-

Grand Marnier.
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liyor. Vanilya, baharatlar, konyak ve tabii yillardir sakla-
nan esrarengiz tarifiyle iiretiliyor. Likor sonrasinda mege
ficilarda yillandirihiyor.

Taklitleri tiim ¢abalara ragmen bagarili olmayan li-
kériin, koyu altin saris1 ve hafif amber tonlarinda renkle-
ri var. Dolgun meyvemsi aromatik diye tanimlayabilece-
giniz likor ytizde 40 alkol igeriyor.

Cesitlerinden Cordon Rouge bir klasik.

Cordon Jaune baskin portakal aromal: diger ¢esidi.

Cuvée de Centenaire de likoriin 100. yas1 igin 25
yasindaki konyakla tiretiliyor.

Ve en 6zel ¢esidi olan Cuvée Speciale Cent Cinquan-
tenaire ise likdriin 150. yas1 i¢in 50 yillik konyakla tireti-
liyor. 2007'de San Francisco’da yapilan diinya icki yaris-
masinda ¢ift altin madalyayla &édiillendiriliyor. Uretici
firma bu likorii, “Telaffuz etmek imkénsiz, bulmak zor
ve pahaly,” sloganiyla pazarliyor.

Artik iretilmeyen Cherry Marnier’in visneleri bir
zamanlar Anadolu’dan getirtiliyormus.

Créme de Grand Marnier ise kremal: turung likérii.
Ama krema ve narenciye birlikteliginin tadi uyumsuz
bulundugundan ¢ok da sevilememis. Taze Normandiya
kremasinin yogun ve 6zel tad: bile bu yargiy1 degistire-
meyince iiretimden kaldiriliyor.

Sirket altinc1 kugak torunlar tarafindan idare edili-
yor. Likor o kadar popiiler ki istatistikler diinyada her iki
saniye de bir sise satildigin1 s6yliiyor.

1900’'lerde mutfaga da giren likér, sufle ve krepler-
de kullanilmaya baghyor. Pastacilikta flambé’lerde aranan
tat oluyor. Ve iyi bir krep stizet o giinlerden bu yana
Grand Mamier’le yapiliyor.

Likor 1920’lerin, 1930’larin kokteyllerine de damga
vurur. O dénem, popiiler olan geyler kokteyl isimlerine
yanstyordu. Ornegin kumar tutkusu igin casino, seks 6z-
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giirliigii akimi icin maiden’s blush, ruhlar diinyasina du-
yulan ilgi icin hell little devil. Hatta Birinci Diinya Savag
stralarinda depth bomb, artillery gibi kokteyllerin vazge-
cilmezi oluyor.

Klasiklesmis bu likér agizda uzun siire silinmeyen
ve i¢c baymayan kivamli tadiyla, yemek sonrasi kahvenin
yaninda bir konyak iciyormuscasina iyi gidiyor.

Heering ya da Peter Heering Cherry
Liqueur

Danimarka etiketli yaklasik 200 yillik bir likor. Ure-
timine 1818'de baglanmus. Ug yil dinlendirilen bu kiraz
likori yizde 24 alkolli.

Dogal malzemelerden katkisiz bir sekilde tiretiliyor.
Taze kirazlar ezilip 6zii ¢ikarildiktan sonra seker ve diger
baharatlariyla karistiriliyor. Keskin kiraz kokusu, parlak
koyu kirmizi1 rengiyle zamansiz bir likér. Damakta kiraz
tadindan sonra badem aromas: hissediliyor.

Hejie Jiu

Biliyorum ismi okumakta zorlandimiz ama sizi daha
da zorlayacak bagka bir sey daha var: i¢imi. Zira bir ker-
tenkele likorii.

Likor icin genelde geko denilen bir tiir kertenkele
tercih ediliyor. Zararsiz ve zehirli tiirleri bulunan ge-
konun zehirli tiirii kullaniliyor Nedeni ise kertenkele ne
kadar zehirliyse likériin etkisinin o denli fazla olmasty-
mus. Ciinkii Cinliler bunun sifa veren bir icki oldugu dii-
suniiyor. Kansere, atrite, tilsere iyi geldigine inanilan He-
jie Jiu likériiniin tadi hakkinda, tizgiiniim, higbir bilgim
yok.

Biiyiikce bir kavanoza biitiin halinde konan kerten-
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kelenin {izerine piring sarabi veya viski konup 10 giin
boyunca bekletiliyor. Ancak bir laboratuvar ortaminda
gormeye alisabileceginiz sisesi icindeki kertenkeleyle li-
kori igmek, cesur tadimcilar igin oldukga ilging bir de-
neyim olabilir.

Likor shot igiliyor.

Izarra

Bask bolgesinin Fransa kanadinda, dag cicekleri ve
daglarda yetigen bitkilerden iiretiliyor. 1835'te bulunan
recetesinin daha da eskiye dayandig: séylenen bu liko-
riin iki cesidi var.

Sar1 Izarra’'nin baskin tadi, badem. 32 ¢esit ottan
yapihyor ve yiizde 20 alkollii. Yesil Izarra’da ise nane
tad1 daha yogun. 48 ot bileseni var ve yiizde 24 alkol
igeriyor.

Jagermeister

Tiirkgesi “usta avci” olan bu bitkisel likériin iiretim
tarihi 1930. Almanya’nin kiiciik bir kasabas1 Wolfenbiit-
tel'de gelistirilmis.

Almanlarin ikinci 6nemli bitter likérii Jigermeister’
in (ki ilki Underberg'dir) varligim sirke treticisi Wil-
helm Mast'in iglerinin kétii gitmesine bor¢luyuz. Mast
iflas edince icki yapimina baglamis. Pek ¢ok siradan icki-
den sonra bitkisel likér de iiretiyor. Ama Jigermeister'in
formiiltinii geligtiren onuncu ¢ocugu Curt Mast oluyor.
Curt Mast ayn1 zamanda avci. O tarihlerde yagadiklan
kasaba, Nazi Almanya’sinin av merkeziymis. Nazilerin
av bolgelerinin bagina bir usta avci atama kanunlar var.
Curt Mast da Nazilerin verdigi bu usta ava beratina
sahip. Dolaysiyla gelistirdigi bu likére “usta avar” adint
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vermesi ticari olarak baganli bir baglangi¢ olmug. 1938’
de st diizey Nazi subaylarinin popiiler ickisi oluyor ve
o yillarda Almanlarin milli ickisi olarak lanse ediliyor.
Ama gtiniimiizde firma bundan 6viinmeye pek merakli
degil.

Diger bitterlerdeki gibi formiilii devlet sirriymisga-
sina korunuyor. Sadece aileden birkag kisi bu formiilii
biliyor. 56 cesit ot, cicek, kok ve meyveden olusan likér,
mese ficilarda bir yilda siselendikten sonra bir yil bekle-
tiliyor.

Turung kabugu, karanfil, kignis, tarcin, anason, me-
yan kokd, safran, zencefil, ardigc meyvesi, ginseng icinde-
kilerden bazilar1.

Bu karigim iki-ii¢ giin 1slatilarak bekletiliyor. Daha
sonra stiziilerek bir y1l mege ficilarda dinlenmeye biraki-
liyor. S1v1 geker, karamel, icme suyu ve alkol ilavesiyle
likér tamamlanmis oluyor.

Bir gehir efsanesi de bu likérden. Etiketindeki geyik
resmi yiiziinden, iceriginde geyik kan1 oldugu séylentile-
ri alip yliriiyiince firma resmi olarak, “Geyik kani icer-
mez,” agiklamasin1 yapmak zorunda kahyor.

Bu bitter likérii yiizde 35 alkol oranh ve koyu kah-
verengi. Kinin, nane, baharat ¢agriggmh buruk tadiyla,
ozellikle kigin daha ¢ok tiiketiliyor. Dengeli rahat bir igi-
me sahip. Hazim igin birebir. Hastaliklara kars1 viicut
direncini artirici etkisi var. Likoriin afrodizyak oldugunu
da duyanlar tek kadehle yetinmiyorlarmus.

Soguk icildigi gibi eneriji icecekleri, tonik, zencefilli
bira ve kolayla karigtirilarak icildigine de rastlaniyor. Gii-
niimiizdeki tad: eski keskinliginde degil. Acis1 azaltilip
bol karamelli hale gelen likor sifali 6zelliginden biraz
6diin vermige benziyor.

Barlarda Jagermeister ve enerji icecegi ile karistirila-
rak yapilan Jiger Bomb gengler arasinda ¢cok moda. Uzun-
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Unlii bitter likéri Jigermeister.

ca bir bardaga doldurulan enerji igeceginin igine likor
shot bardagiyla beraber atilip tek seferde igiliyor.

Kahlaa

Hikayesinin tarihi epey eskilere, MS 615'e dayani-
yor Kahlaa’'nin.

Likére bu uzun yolculugunu baglatan Azteklerin
kiiltiirel kardesi olan Acolhua Kabilesi ve kabilenin 6zel
giinlerin ritiiellerinde kullandig1 geleneksel bir igecek.

Kahlua'min biiyiik biiyiik biytikbabas: diyebilecegi-
miz bu igecegin 6zii kugaklar boyu gagdan ¢aga koruna-
rak aktarilmis. Bu yiizdendir ki likériin ismi kendi dille-
rinde “Acolhua halkinin evinde” anlamina geliyor.

Diinyanin bir numarah kahve likérii 6zelligindeki
likér, ilk kez 1936’da México’da iiretilmis. Ancak bu-
giinkii formiiliiyle imalat1 1962'de gerceklesmis.
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Bir zamanlar Tekel'in tirettigi diinya birincisi Paga
adl kahve likériimiizden sonra ikinci gelen Kahlda, an-
cak Paga likérii iiretimden kalkinca birincilik koltuguna
oturabilmigtir.

Likér yiiksek kalitede, elle toplanmig kahve cekir-
dekleri kavrularak, yine yiiksek kalite rom, seker, vanilya
tohumu ilavesiyle yapihiyor. Giiglii kahve aromals likér
yizde 26,5 alkolliiyken 2004'te alkol orani yiizde 20’ye
distiriilerek hafifletilmis.

Vanilyali, mokali, findikli, nane aromali gegitleri
var.

Especial cesidi daha koyu renkli, espresso tadinda
yizde 35’lik alkoliyle digerlerinden hem keskin hem
daha baskin tatta. Midnight ise karamel ilave edilmis ve
yiizde 35 oranl. Sek ve shot olarak iciliyor.

Kahlua’yla yapilan kokteyller o kadar popiiler ki fir-
ma onlar da siseleyip satiyor. Sekiz-dokuz cesit kokteyli
var.

Castanelli (Kestane Likérii)

2015’in Subat ayinda Midillide kesfettigim bu li-
kérii nasil oldu da duymadim derken 6grendim ki onlar
da likérii yeni hayata gegirmeye baglamig. Midilli'nin
seramikleri ve kestanesiyle iinlii Agiasos kasabasindaki
yapilan geleneksel kestane festivalinde sunulmus ilk
kez.

Aslinda likér, adanin bagka bir kasabasi olan Plo-
mari’li. Yunanistanin rakis1 ve milli ickisi uzo'yu tireten
Plomari'deki bu fabrikanin u#zo'lar: tiim Yunanistan’da
meshur. Ayrica fabrika bitisigindeki binada kurulmug
olan bir uzo miizesine de sahip. Likérii konusurken niye
uzo'dan bahsediyoruz diyeceksiniz hakli olarak ama he-
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men sbyleyeyim likorde alkol olarak uzo kullanilmus.
Bu tath ickide rakinin anason tad: herkesce sevilmeye-
bilir ama bana ilgin¢ geldi. Plomari’de yetisen bal kes-
tanesi dedikleri bir kestane tiirti ve tarcin, zencefil kat-
kisiyla yapilmis. Yiizde 24’liik alkol oraniyla azimsan-
mayacak sertlikteki bu kestane renkli likor ii¢ farkli
ebattaki sigede satiliyor. Kestane formuna benzetilmis
hafif yass1 tombulca sisesinin boyun tarafinda parmak
girecek kadar bir delik birakilarak servis kolayligi da sag-
lanmig. Atina'dan getirtilen sigenin cami da kaliteli. Ben
sisesini cok begendim.

Hem ¢ok hoguma giden hem de keske dedigim bir
sey daha oldu. Her gittigimiz lokanta veya barda kiigiitk
bir likér kadehiyle ikram edip Midilli'nin likérii diye ta-
nitim1 yapihyor. Ticari olarak lezzetle birlikte hareket
etmenin 6nemini de bir kez daha anladim.

Evet, keske bizim de rakinin yam sira likérleriyle
meshur gehirlerimiz olsaydi. Kestane denince ilk akla ge-
len Bursa mesela.

Kestane likorlerinin birkag cesidiyle Fransa'da, Ingil-
tere’de ve Portekiz'de de kargilagabilirsiniz.

Kiimmel

Egzotik bir baharat olan kimyonun likériiilk kez 16.
yizyillda Hollandallar tarafindan yapilmig. Daha sonra
1817°de Almanlar seri iiretimine baglamis. Ardindan liké-
riin tiretimine Rusya da katilmus.

Kimyonun votka damitir gibi damitilarak alinan
oziiyle iglenen likér, haliyle yogun kimyon kokulu, alkol
orani da ytizde 25.

Dogrudan buzluktan cikanlip igilebilir ya da arka-
daglariniz, aileniz icin kimyon aromasinin yakigtigini dii-
stindiigliniiz yemek soslarinda siirpriziniz olabilir. Alko-
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lint yakarak ugurdugunuz bir biftek {izerinde 6rnegin,
harika olur diye diigtiniiyorum.

Limoncello Tarifi

Malzemeler:

1/2 kg alkol,

600 g seker,

8 biiyiik kalin kabuklu limon,
1/4 litre su.

Derin bir cam kaba, alkol ve limon kabugunun sa-
dece sarisim1 rendeledigimiz boliimlerini koyup 48 saat
bekletiyoruz. Daha sonra siiziiyoruz. Su ve gekeri bera-
ber kaynatip sogumasini bekleyip alkollii usareyi karig-
tiriyoruz ve buzdolabma koyuyoruz. Iki-ii¢ giin sonra
icebilirsiniz. Likor yapim kurallarina gére beklemesi
gereken siire en az 40 giindiir ama denedigimde hig¢ de
fena olmayan bir netice aldim. Ciinkii yapimindan bir
ay sonra icmistim. Ben yine de size bekletmenizi 6neri-
yorum.

Italya'nin seramikleri ve limoncello iiretimiyle tinlii
Amalfi kiyilarindan bir limon likéri. Bu yérenin tifly,
volkanik, killi topraklar: iri kalin kabuklu 6zel limonlar
yetismesine neden oluyor.

Cesitli firmalarca iiretilen limoncello’nun Villa Mas-
sa adindaki 6rnegi Massa ailesinin ev yapmm likérii.
1890’dan beri Sorrento’daki kendi bahgelerinin limonla-
riyla aile tarifine gore yaptiklar1 limoncello, tatlandiric1 ve
sentetik herhangi bir madde icermiyor.

Villa Massa, Sorrento bélgesinde taze limon kulla-
nip limoncello iireten 140 firma icinde en biiyiik olan ve
2002 yilinda Napoli'de kalite 6dilini kazanmag.
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Ayrica Sorrento limonu AB cografi isaretleme kap-
saminda tescillenmig ve koruma altinda.

Ickinin servisi, geleneksel olarak seramik kiigiik ka-
dehlerle yapilirken simdilerde ayakli cam kadeh kullan:-
liyor.

Yiizde 25-27 alkolii ve ferahlatici limon kokusuyla
cok bilinen bir likér. Limoncello'nun yiizde 45 alkol ora-
nina cikan cesitleri var.

Buzluktan c¢ikarilip sek olarak igilmesi énerilen li-
kér, yaz giinlerinde harika bir serinletici.

Bu arada diinyanin en pahali likériiniin de bir limon-
cello oldugunu biliyor musunuz? Adi D’amalfi Limon-
cello Supreme. Sisesini Ingiliz Stuart Hughes'in dizayn
ettigi bu Italyan limon likériinii, hem limonlar1 hem de
sisesinin izerindeki elmaslar rakipsiz kihyor. Sigenin bo-
yun kisminda toplamda 13 karatlik ii¢ elmas, sisenin orta-
sinda da 18,5 karatlik nadir elmaslardan biri bulunuyor.
Amalfi bélgesinin 6zel volkanik topraklarindan gelen bu

Limoncello limon likéri.
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ender limonlarin alkolle birlesmesinden 44 milyon dolar-
lik bu likér dogmus. Bu likériin egsizligi limonlarindan
my, yoksa sisesindeki elmaslardan mi siipheli ama iki sige
tiretilen likérden biri satilmug.

Malibu

Likériin hindistancevizli orijinali, Karayipler'deki Bar-
bados Adasi'ndan gelen beyaz Karayip romu ve hindis-

‘tancevizi siitii bilegsimi. Ayrica diinyanin en giizel aroma-
Ii romlarindan biri.

Yiizde 28 olan alkol orani, 2002'den sonra yiizde
21’e indirilmis.

Diinya genelinde ¢ok bilinen, taninan likériin artik
pek ¢ok cesidi var. Turunggil aromali, mango, muz, ana-
nas, kavun, carkifelek meyveli (passion fruit) gibi meyve-
lerle de iiretiliyor.

Bununla birlikte rom-tekila karigitmi olan Malibu
Red ve hindistancevizli Malibu Winter ¢esidi de var. Ma-
libu Winter'in farks, icinde hindistancevizi parcaciklar
olmasi.

Kolay i¢cimli saydam ve keskin likér sek ya da siitle
icilebiliyor. Egzotik kokteyllerde her zaman iyi sonug
veriyor. Portakal suyuyla da ¢ok yakistigini1 diigiinen bar-
menler, bu kokteyli genis agizli martini bardaklarinda
servis ediyorlar.

Bu likér, daha kadehe koyarken hindistancevizi ko-
kusuyla sizi sarip sarmaliyor ve egzotik diyarlara gotiirii-
yor. Mitkemmel bir tada sahip.

‘Yillar énce siitle karistinp denedigimde tadim pek
yumugak bulup birkag kiiciik kadeh i¢mistim ki, yerim-
den kalkamadigimi hatirliyorum. Aman dikkat edin, 6l-
ciili icmekte yarar var.
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Mandarine Napoléon

Likér, Imparator Napoléon Bonaparte icin 1800’ler-
de, doktoru Antoine-Frangois de Fourcroy tarafindan ha-
zirlaniyor. Dr. Fourcroy’un imparator i¢in onun ¢ok sev-
digi mandalinalar1 alkolle yumusatip icine birkag ilavey-
le faydali bir icki yapma fikri vardi. Bu zengin lezzetli li-
kér, Napoléon'un favorisi oldu. Ustelik dogum yeri olan
Korsika’'nin mandalinalariyla yapiliyordu. O siralar sade-
ce sarayda yapilip icilen likoriin ancak Napoléon 6ldiik-
ten sonra 1892’de iiretimine baglandu.

Belgikali bir kimyager Louis Schmidt eski kitaplar
satan bir sahaftan bulup aldig1 Dr. Fourcroy’un giinlii-
giinden Napoléon'un en sevdigi icecek olan bu tarifi bu-
lur ve bu receteden likorii yapmaya karar verir.

Sicilya ve Korsika'daki 6zel bahgelerden toplanan
mandalinalar ve dogal malzemeler kullanilarak yapilan
likér, on yillik yagl konyakla igleniyor. Ceviz, karanfil, tar-
¢in ve melekotu gibi katkilariyla yiizde 38 alkollii tiretilir.

Mandalina kabuklarini animsatan kabartma dokulu
sigesinin etiketinde Napoléon'un iinli sapkasinin resmi
ve aldig1 madalyalar yer aliyor.

Napoléon’un yudumladig: lezzetteki bu likori ig-
mek gercekten hos olmal.

Maraschino

16. yiizyil baglarinda Venedik'in hakimiyetinde olan
Dalmagya’'nin kuzeyindeki Zadar'da bulunan Dominiken
manastirinin eczac kesigleri tarafindan formiile edilmis-
tir. Bu likériin ad1 o tarihte Rosolio’dur (giines ¢igi).

18. yiizyilda likoriin adi, bolgenin Marasca adli vis-
nesine atfen Maraschino olur. Ama Dalmagya'da kéyler-
de hala liksr Rosolio adiyla biliniyor ve yapiliyor.
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Endiistriyel imalat1 1821'de Girolamo Luxardo ta-
rafindan Zadar'da baglyor. Ta ki ikinci Diinya Savag’'nda
Zadar'in bombalanmasiyla kesintiye ugrayana kadar. To-
runlardan Giorgio Luxardo, Italya’ya giderek tekrar faa-
liyete geciyor. Hem Italya’da hem de Hirvatistan'da iire-
timleri var. Firmanin Maraschino'nun yani sira pek ¢ok
likor gegsitleri var.

Bir klasik olan Dalmagya vignesi marasca’dan tiret-
tikleri likériintin brendisini yine firma kendisi tiretiyor.
Ustelik vigneyi de 6zel arazilerinde kendisi yetistiriyor.

Tiramisu’da siklikla kullanilan likériin ipeksi, yogun
bir vigne tadi var. Yiizde 28 alkollii likér giiniin her saa-

tine uygun.

Mastika-Sakiz Likorii

Latince ad:i pistacia lentiscus olan mastik Tiirkiye,
Yunanistan ve Bulgaristan kokenli. Sakizagacimin regine-
sinden alinan geffaf damlaciklar halindeki sakizlarin ig-
lenmesiyle yapilir. '

Sakizin asil ¢ikis yeri Tiirkge ismi Sakiz olan, Chios
Adasi'dir. Maalesef Tiirkiye'deki sakizagaglarina sahip
cikilamadigindan dolay:1 bu agaglar artik bizde yok de-
necek kadar az. Dilerim, son zamanlarda proje yiirtitii-
ciileri arasinda, Tema Vakfi'nin da oldugu sakizagaglari-
muzi kurtarma ¢alismalar, etkinlikler ve kisisel cabalar
gerekli ilgiyi goriip bagarili olur.

Haziran ve temmuz aylarinda sakiz agaclarindan tek
tek toplanan damla sakizlarinin en iyileri, bakir imbik-
lerden damatilan alkoliin iginde tig ay bekletilir. Boylece
yogun damla sakiz1 usaresi elde edilir. Ardindan su ve
seker eklenerek sigelenir.

Giigli, baskin sakiz aromalx bir likér. Rengi bazen
opak beyaz ya da renksiz saydam ‘olabiliyor. Oldukga da
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sert... Zira yiizde 45-47 alkolii var. Ferahlatici bir aperitif
oldugu gibi iyi bir dijestif aym1 zamanda.

Mozart

Avusturya’nin klasiklegmis iinlii gikolata likérii. Ure-
tici firma 150 yildir sadece Mozart likér cesitlerini tire-
tiyor.

Mozart Damitim Evi icin yetistirilen iki 6zel tiir
olan forastreo ve trinitario kakaolarinin karigimindan do-
gan egsiz lezzeti, yiiksek dereceli alkole yatirilarak koru-
nuyor. Kakaonun dibe ¢6ken kismi tekrar islemden geci-
rilip seffaf ve arindirllmis kakao 6zii alimiyor. Likoriin
Gold ¢esidi bu 6zden yapiliyor. Cikolata ve taze kremay-
la tamamlanan likér, dolgun kivamli. Bourbon vanilyasi
Madagaskar'dan, siyah cikolataysa Belgika'dan getirtili-
yor. Sekerkamug1 distilesi saf halde kullaniliyor. Alt: gegi-
di var.

Mo 1 snt
- e ¥

\
Mozart White Chocolate t
Cream likér.
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Chocolate Cream:

Kakao 6zii, cikolata parcalari, taze krema ve alkol-
den olusuyor. Yiizde 15 alkolli. Filtre kahveyle ¢ok iyi
gidiyor. Bu benim tercihimdi. Kahveye ekledigimde ge-
ker ilavesine gerek kalmadan kakao lezzetini sanki ikiye

katlad1.

White Chocolate Vanilla Cream:

Kakao, tereyagi, taze krema, karamel ve gercek Bour-
bon vanilyasi, kristal seker, sekerkamis: distilesi ile yapi-
liyor. Yiizde 15 alkoliiyle yogun vanilya ve krema tads
var. Yumusak i¢cimli, kivamu az, alkolii keskin, i¢c bayma-
yan bir tadi var.

Chocolate Vodka:

Masere edilmis Bourbon vanilyasi, kakao, kakao dis-
tilesinden, yiizde 40 masere edilmis kakao ilavesiyle al-
kol, sekerkamigi surubundan icerigiyle bitter cikolata
tadinda. Tathilig1 cok geride bu cikolata iksirini sek ya da
karigimlarda kullanabilirsiniz. Firmanin bu tiriin i¢in kur-
dugu 6zel damitim evinden gkiyor.

Dark Chocolate:
Bilegenleri vanilya ve kakao. Sekersiz, yiizde 17 yiik-
sek alkollii... Kahve tadi gok daha fazla hissediliyor.

Chocolate Bitters:

Bu da yiizde 40 alkollti. 5 ml'lik siselerde satilan
Bitters, kokteyllere ve seflerin tatlilarina lezzet katmas:
icin 6zel hazirlanmus. Iginde karanfil, nutmeg apple adli
kestane-ceviz arasi1 bir meyve ve baharatlar iceriyor. Kes-
kin alkol tadi 6nde, hos icimli bir likor.
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Chocolate Cream Rose Gold:

Bagyapitimiz dedikleri altin giil isimli bu ¢esitleri-
nin icinde ise Gana’dan kakao, Bel¢ika’'dan ¢ikolata, Ma-
dagaskar’dan Bourbon vanilyasi, taze krema, kakao yag:
ve sekerpancarindan damitilmis alkol var. Yiizde 17 al-
kol oranls.

Miirver Cigegi Likorii ve St. Germain

Latincesi sambucus olan miirver cigeginin likériine
oncelikle Italya’da sonra Fransa'da rasthyoruz. Cok cesit-
li yapilig sekilleri var. Klasik olarak yiizde 32 alkollii.

Acsy, hafif olany, tath olaniyla ona yakin ¢gesidi var.
Siyah triif mantariyla karigimindan yapilan yiizde 30 al-
kolliisii bile var.

Ornegin 1884’te Fransa'da iiretilen miirver gicegi li-
kériiniin igine seftali, portakal, armut, greyfurt gibi bagka
meyveler de eklenmis. Unlii bir markas: var: St. Germain.

Fransa’nin duayen likorciilerinden Robert Cooperi,
Alpler’de bisikletiyle gezerken fark ettigi beyaz ve narin
bu ¢icek, goriiniimii ve kokusuyla onu etkiler. Hemen
topladigi gigekleri atélyesine gétiiriip iyi kalite tiziim al-
koliine yatirir. Birkag hafta sonra ¢icegin aromasinin al-
kole enfes bir koku ve tat biraktigim goriir. Iste miirver
cicegi likori St. Germain béylece dogmus olur.

Bu alkole, kamig sekeri, limon ekstresi eklenip alkol
oram1 yiizde 20'ye diigiiriilerek icimi rahatlatilir ve kris-
tal liiks bir siseye konularak piyasaya gikarilir.

Benim denedigim mirver cicegi likoriyse tatlili-
giyla dengeli mayhos tad: olan yumusak icimli bir li-
kérdii. Rengi beyaza yakin agik sar1 ve kokusu baskin
degildi. Yine de bu zarif ¢igek likérleri her zaman ilgi-
mi ¢ekmisgtir.
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Nocino

Bu ceviz likériiniin, Keltlere uzanan eski ve ilging bir
hikayesi var. Simdi o tarihlere kisa bir yolculuga ¢ikalim.

Keltler eski caglarda pagan gelenekleri olan, istilact
ve savascl bir halktir. Kuzeyden asgagilara inip Orta
Avrupa’nin biiyiik bir bélimiine hitkmettiler. Sonralart
Roma hikimiyeti altinda etkinliklerini kaybettiler.

Isa’nin 12 havarisinden biri olan ve Isa’y1 vaftiz eden
Vaftizci Yahya'nin, yaz déngiisiiniin baglangi¢ tarihi sa-
yilan 23-24 Haziran'da dogduguna inaniliyor. Keltlerde
de bu tarihler 6nemli. Pagan inanciyla bu sihirli gecede
biiyiik ategler yakarak yiyeceklerini ve yerlesim bolgele-
rini “cadilar”dan korumak igin ayinler yapilirmig. Cadilar
Bayrami'nin ¢ikis kékeni buradan kaynaklaniyor. Ayrica
eskiden Romalilar da tipki Keltler gibi cadilarin ceviz
agaclarinin etrafinda toplandiklarina inanirmig.

Nocino'nun geleneksel yapiminda olduk¢a fazla
mistik 6ge yer aliyor. Romalilarin likérii yaparken izle-
dikleri bazi usullerin Keltlerden kalma pagan ritiielleri-
ne benziyor olmas: hig de gagirtic: degil.

Italya’nin kuzeyinde Emilia-Romagna ve Isvigre-
Italya sinirinda Tessin bolgelerinde ¢ok sayida ceviz aga-
c1 var. Buralarda yapilan likériin tarifi, Locarno sehrinde-
ki tarihi Madonna del Sasso Manastiri’'ndaki likor ustas:
kesislerden edinilmig. Giiniimiizde likér, kimi evlerde
hala bu eski tarifle ve geleneklere uygun yapiliyor.

Haziran ayinin 23’{inii 24'tine baglayan gece, ceviz
agaclar1 arasinda bityiik ategler yakarak danslar egliginde
cevizi toplama isi bagliyor. Bu igte ustalasmig kadinlar
ciplak ayaklariyla agaglara tirmanip kiigiik, heniiz olgun-
lagmamus yesil cevizleri elleriyle topluyor. Toplanan ce-
vizler tek say1 olmak zorunda. 29 tanesi bir parti likor
yapmak icin yeterli miktar. Cevizler toplaniyor ve lik6r
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yapilirken cevizlere asla metal degdirilmiyor. Taze oldu-
gundan kolay kesilebilen cevizler, seramik ya da tahta
bigaklarla kesiliyor. Stiziilmesinde ise tel siizgecler degil
ince kumaglar kullaniyorlar.

Toplanan 29 cevizin her biri sekiz par¢aya béliinii-
yor. Biiyiikge bir (mantar kapakli olacak) sisede, tizerine
1 litre grappa veya saf alkol ilave edip giinesli bir yere
birakiyorlar. 40 giin giineste kalan likérii arada bir galka-
lamak gerekiyor.

Siirenin sonunda 6zii alkole gecmis cevizler siizerek
cikariliyor. Iyice koyulagmus alkoliin igine birkag tane ka-
ranfil, bir cubuk targin, biraz vanilya sekeri, yéresel ola-
rak besbase denilen kiiciik hintcevizi cicegi, ayrica bir
miktar doviilmiis muskat ve yaklagik 240 gram geker
ilavesiyle yeniden giinege birakiliyor. Bundan tam 20
giin sonra likorii bir daha siiziip ayn bir sigeye aktartyor
ve bir yil serin karanlik bir yerde dinlendiriliyor. Yumu-
sak dolgun tadiyla iyi bir Nocino yapmayi istiyorsaniz
kesinlikle bir yil bekletmeniz gerekiyor.

Bu yagli kivamli hafif buruk bag dondiiriicii ceviz
aromal1 likor genellikle sert alkollii oluyor.

Parfait D’ Amour

Ad: gibi romantik bir likér. Isminin anlami “kusur-
suz agk”.

Su anda bu likérde Fransa s6z sahibi ama aslinda ilk
kez 1808'de Hollanda'da iiretilmis. Ve maalesef ad: gibi
kusursuz oldugundan mudir, yoksa az sayida mu iiretili-
yor bilemiyorum her yerde bulunmuyor.

Mavi Curagao likorii tabanli menekge aromasi agir-
likly, limon, giil, badem, vanilya, kisnis karigimli. Gériil-
diigii izere romantizmi gagrigtiran biitiin aromalara sa-
hip. Mor renkli likér ytizde 21 alkollii.
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Adinin hakkini veren, yumusak icimli, lezzetli ve
narin bir likér. Aman dikkat, cok icilirse yere serebilir.
Biliyorsunuz agk en ¢ok oburluktan éliir...

Passoa

Cok yeni sayilabilecek ama {inlii bir likér olan
Passoa 1990'larin ensevilenlikérlerinden. Cointreau’nun
uzmanlar1 Brezilya'ya gittiklerinde passion meyvesinin
cigegi ilgilerini ceker. Fransa’ya dondiiklerinde bundan
bir likér denemeye karar verirler.

Passion meyvesi pasiflora ailesinden. Bizdeki adi
carkifelek. Fransizca ve Ingilizcede anlamu ise tutku. Por-
tekizce ad1 maracuja. Aynm1 zamanda Portekiz'de de ¢ok
tutulan likér orada bu adla satiliyor

Meyvenin sakinlegtirici 6zelligi yapraklarinda daha
fazla etkin. 500’den fazla tiirii olan bitkinin fazla kulla-
nilmamasi tavsiye ediliyor. Ama zaten likor, bitkinin ¢i-
cekleriyle iiretiliyor ve titizlikle analiz edildiginden her-
hangi bir risk tagimiyor.

Aromatik, i¢c baymayan hafif buruk ve mayhos ta-
diyla lik6r Fransa'da yiizde 23 alkol oraniyla iretiliyor.
20 yildir koyu renk sigesinde onu kegfetmenizi bekli-
yor.

Riga Black Balsam

1752'de Avrupa’nin kuzey iilkelerinden Letonya’nin
baskenti Riga'da Abraham Kunze adli Riga'li bir eczaci
tarafindan bulunmus. Formiilii hala biiyiik bir gizlilikle
saklamyor.

24 cesit bitki, cicek ve koklerden olusan, adi gibi
simsiyah, mege ficilarda olgunlagtirilan yiizde 45 alkol
oranli Leton likériiniin tarihgesi efsanelerle dolu.
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Rus Carigesi Katerina, Letonya ziyareti sirasinda
hastalaninca bu balsamu icerek iyilesmis. O giinden son-
ra ickinin biiyili giicli, Rusya ve Avrupa’da kulaktan
kulaga yayilmus.

Halen, 1900’de kurulan Letonya'nin en énemli icki
tireticisi AS Latvijas Balzam’s tarafinda tiretiliyor. Gii-
niimiiziin gartlar1 geregi gesitlerini de iirettikleri likor,
bagkent Riga'nin ickisi durumunda. Orijinaline kisaca
RBB deniyor.

Black Balsam Currant isimli frenkiiziimii suyu ve
zencefil igeren yiizde 30 alkollii ve Black Balsam Cream
adli kremalis1 da var.

Formiil gizli de olsa ahududu, yabanmersini, ac1 por-
takal kabugu, thlamur cicegi, kediotu, nane, muskat, meli-
sa, zencefil ve karabiber kesfedilen bazi malzemelerinden.

Uluslararas: fuarlarda 30’dan fazla édiil almus.

Riga Black Balsam likori.
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Riga Black Balsam’dan yapilan bir kokteyl var ki,
Letonya’nin resmi icecegi sayiliyor: Clavis Riga, yani
“Riga’nin anahtar1”. Bagkentlerine yakisacak, gurur du-
yacaklar1 Riga'nin kokteyli i¢in bir yarigma diizenlemig-
ler. Yapilan yarigmaya, iilkenin ileri gelen 22 barmeni
katilmis. Finale kalan ii¢ kokteylden birini se¢mek igin
bir ay boyunca gehrin barlarinda 1.300 kisi bunlar: tada-
rak oylamaya katilmiglar. Bu halk jiirisinin se¢imi Andris
Norei'in yarattigi Clavis Riga olmug. Durun size “Ri-
ga'nin Anahtar1’n1 vereyim. Malzemeler soyle:

2 cl Riga Black Balsam,

1 cl De Kuyper Sour Rhubarb likéri,
5,5 cl elma suyu,

0,5 cl Monin nar surubu.

Tim malzemeler buz dolu shaker'da kargtirilir.
Kokteyl bardagina siiziiliip portakal kabuguyla siislenip
servis edilir.

Soguk gecelerin mitkemmel arkadagi, her derde de-
va bir likér. Sindirim sistemine faydasi oldugu gibi, so-
guk alginligina, bogaz agrisina, bademcik sismesine, nez-
le, grip her seye iyi geliyor. Hatta dig agrilarina iyi gelen
cesitleri var. Bunun disinda bir de afrodizyak etkisi oldu-
gu iddia ediliyor.

Letonlar, likérii, votkanin veya meyve sularinin icin-
de cok seviyor. Seftali suyu ya da mango suyuyla yaptik-
lar1 kokteyllere katiyorlar. Sek i¢iminin yan sira 6zellikle
soguk havalarda ¢aya ve kahveye ilave etmek en ¢ok ter-
cih edilen icim sekli. Tatlilarda da kullaniyorlar.

Likér el yapimy, tek kulplu, sirli, uzun toprak testi-
lerde satiliyor. Ve bu testiler en az likor kadar tinlii. Riga
Black Balsam'in Letonya’nin turizm gelirinde de 6nemli
bir pay1 var.
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Safari tropik meyve likérii.

Safari

Hollanda'dan, lezzetli tropikal meyveler iceren ¢cok
tanman bir likér. Ananas, mango, yabani limon tatlan
hakim. Alkolii sekerpancarindan ve ytizde 20 diizeyinde.

Etkileyici yumusakliga sahip miikemmel bir karigim
ickisi. Sadece portakal suyu ve buzla da bir aksamiizeri

hafif ickisi olabilir.

Sambuca Likori

Anasonlu bir Italyan likérii olan sambuca’'nin ital-
ya'ya gelme hikayesi biraz karigik. Orijini, Civitavecchia
Limani'na gelen Arap kékenli zammut adinda anason
aromal bir icki. Yalmiz bu liman sehrinde daha 6nce ya-
pilan bir miirver ¢igegi likorit varmis. Sonradan bu ana-
sonlu igki, belki zammut adiyla benzerliginden, belki de
mirver gigegi 6ziinti de bulundurmasindan dolay1 sam-
buca adimi aliyor.
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. i Anasonlu miirver cicegi likori,
% Sambuca.

Dogum yeri Italya olan likoriin seri iiretimi 130 yil
once baghyor. Ikinci Diinya Savagi’ndan sonra iinii iilke
digina yayiliyor.

Ozel yaglar, konsantre bir sekerkamusi, anason, tar-
¢in, miirver cicegi iksiri ve aromalara brendi eklenme-
siyle meydana gelen likér hazmi kolaylastiran sert bir
icki.

Genellikle renksiz bu likériin ¢esitli icim ritiielleri
var.

Sambuca Con Mosca, yani “sinekli sambuca’da ka-
dehe kahve cekirdekleri konuyor. Cekirdeklerin iig tane
olmasi gerekiyor: biri mutluluk, biri saglik, biri de refah
ve zenginlik igin. Bu kahve gekirdeklerin diger bir 6zel-
ligi, icim sirasinda ya da son yudumda ¢ignediginizde
anason tadini arindiric1 etkisinin olmas.

Kahve cekirdeklerinin bir bagka hikayesi de goyle:
Mafya iiyelerinden biri bara girdiginde i¢ki ii¢ ¢ekirdekli
gelirse, “Giivendesin burada rahat konusabilirsin,” anla-
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mina geliyor. Eger hi¢ cekirdek konmadan getirilirse bar-
da giivenilmez birisi var, dikkatli ol anlaminda bir paro-
lay1 igaret ediyor.

Sova doniisen diger icme bicimiyse “ategli sambu-
ca’. Cam balon bardaga konan likér, bir baska kadehin
iizerine yan yatirilarak déndiiriilerek yakiliyor. Atesin,
aroma artirici 6zelligi var. Bir miiddet sonra likor alttaki
kadehe bosaltilip balon bardakla {istii rtiiliip atesi son-
diriliyor. Havali ve gok bilinen igme sekli bu.

Bunun diginda sek yudumlanabilir. Buzlu ya da su-
lu icildiginde alkol sertligini azaltmis olursunuz. Kola
ile bulutlu gériiniimli uzun bir icim seremonisi yarata-
bilirsiniz.

Anasonu, rakiyr aratmayacak kadar zengin. Yogun
kivaml ve yiizde 40 alkole sahip.

Zarif, damakta dolgun bir his birakan bir de ad1 si-
yah sambuca olani var. Aslinda bu sambuca’nin rengi
koyu mavi.

Anason kokusunu seviyorum diyorsaniz, mavi ya da
kirmiz:1 renkli gesitleriyle tiim sambuca’lar renkli kok-
teyllerinizde yanimzdalar.

Sheridan’s

Lezzetinin yaninda ikili sise ambalajiyla da diinyada
esi olmayan Irlanda lik6rii. Kahve ve kremanin ayn sige-
lerde durdugu ama ayni sisedeymis gibi gériindiigii icki
dikkat cekici.

Iki delikli 6zel kapagindan bardaga yavagga déktii-
guntzde kahve bardagin alt kisminda, krema ise tstte
kalarak hog gériiniimlii enfes bir karigim yaratiyor.

Ugte iki kahve ve Irlanda viskisi, ticte bir vanilya
kremasindan oluguyor. Yiizde 15,5 alkol oranli. Bol buz-
la ya da sogutulmus olarak servisi énerilir.
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Acgildiktan sonra tiim kremal: likérler gibi, iyi koru-
mak sartiyla en fazla sekiz ay icinde tiiketilmeli.

Southern Comfort

Ilk kez New Orleans’ta 1874’te geng barmen M.W.
Heron tarafindan, dénemin viskilerini yumugatmak amacg-
11 yapilmas.

Ticari olarak Southern Comfort ismini 1885’te alan
ickinin ilk sigeli satig1 1889'da Tennessee'de baglamig. ABD’
nin bu tek biiyiik likérii, Bourbon viski tabanl.

Derinden narenciye tonlarini hissettiginiz likor, ge-
leneksel olarak limonatayla veya buzla iciliyor. Seftali ve
portakal suyu karigigmiyla da ¢ok tutuluyor.

Acik kehribar rengi var. Limon ve Bourbon kokusu
hissedebileceginiz akici ama kivami yerinde bir likér.
Genelde alkol oram yiizde 35 ama yiizde 21, 38, 50'lik
cesitleri de var.

Strega

Giiney Italya'da 1860’larda iiretimine baslanan bit-
kisel bir likér. Alberti ailesinin 70 ¢esit bitki kullanarak
yaptig likoriin tarifi titizlikle korunup babadan ogla ge-
cerek bugiinlere kadar geliyor.

Aslinda en ¢ok ilgimi ¢eken “cadi” anlamina gelen
ismiydi. Merak edip aragtirmaya bagladim. Nocino ceviz
likoriine benzer bir éykiisit var.

MS 571'de Kuzey Avrupa’dan gelen Lombardlar, li-
koriin ilk yapildig: sehir olan Benevento'ya da yerlesir.
Lombardlar, pagan idetlerine gére Wothan adli tanrilar:-
m kutsamak ve ayinler diizenlemek igin sehirdeki yasli
bir ceviz agacini secer. Bu artik 6zel bir agagtrr, ismi de
Noce di Benevento'dur (yani Benevento'nun cevizi). Ca-
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dilarin ceviz agaclar etrafinda toplandiklarina inandikla-
rindan, yilin belli giinlerinde agacin etrafinda biiyiik
ategler yakip danslar ederek cadilar: gehirden uzaklagtik-
larin1 digiintiyorlard:.

MS 700’lerde Lombardlar, Hiristiyanhg: kabul eder
ve kilise, bu pagan ayinlerinden vazge¢meleri gerektigini
distinerek bu agaci keser. Ama Benevento’lular daha uzun
yillar pagan kalmakta direnir. 13. yiizyilda son kez yapi-
lan cadilar karnavalindan sonra pagan gelenekleri yavag
yavas terk edilmeye baglanir. '

Yiizyillar gegse de halk héla cadilarin, o kesik ceviz
agacin etrafinda toplandigina inaniyor. Bu efsane sehir
icin 6nemli oldugundan, yillar sonra iretici aile Alber-
ti'ler likorlerine, efsaneyi hatirlatmasini istediklerinden
Strega adin1 vermis.

Italya’nin en prestijli edebiyat 6diilii olan Premio
Strega’nin ise yine likorle baglantisi var. 1947'den beri
en iyi romanlari taglandiran bu édiili Alberti’lerin toru-
nu, Guido Alberti’'nin kurucularindan oldugu bir vakif
veriyor. Anlagildig: gibi likér sehrin tanitimi ve turizmi
icin elinden geleni yapiyor.

Piyasada 400’den fazla taklidi var ama taklitleri hala
basarili olamamus. Italyanlarin diger bitkisel likorii Galli-
ano likoriiyle benzerlik gosterse de tatlar1 ¢ok farkls.
Galliano’daki anason kokusu Strega’da yok, daha az kes-
kin ve icindeki safran katkisiyla rengi, yesil tonlarindan
cok yogun sar1.

Ierigindeki 70 esit baharat ve ottan turuncgil ka-
buklari, vanilya, rezene, nane, adagayi, kakule ve safran
belirlenebilmis katkilar. Mutlaka mege figilarda dinlen-
dirilen likér, yiizde 40’lik alkol oraniyla hayli sert fakat
tatli ve aromatik.

Italyanlarin un kullanilmayan iinlii Torte Caprese
adli keklerinde de agirlikli olarak kullaniliyor.
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Tang Sour Apple

Yesil elma likorii. Sadece Giiney Afrika’da tiretiliyor.

Agzimizda yesil elmanin mayhos tadi ve yesil elma
kokusu kaliyor. Rengi de berrak ve parlak agik yesil. Yani
her seyiyle yesil elma.

Ilk defa bir arkadasgimda denedigimde ¢ocuklugum-
daki elma bahgelerine dalip ham yesil elmalar1 nasil dig-
ledigimiz aklima geldi. Ayn1 mayhos tat.

Yiizde 12 alkoliiyle hafif, yumusak icimli. Isterseniz
baz1 krema ve tathlarda, rengi ve kokusundan yararlana-
bilirsiniz.

Tia Maria

Diinyanin en seckin kahvelerinden Jamaica Blue
Mountain’in gekirdekleri kullamilarak iiretilen bir Ital-

~ Tia Maria kahve likéri.
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yan likori. Aslinda regetesi Jamaika'dan ve ¢ok eski bir
hikayesi var.

1600’lerde Jamaika'daki s6miirge savaglar: sirasin-
da, genis kahve plantasyonlarina sahip gen¢ aristokrat
bir kadin, her seyini birakarak aday: terk etmek zorunda
kalir. Hizmetgisiyle birlikte kagarken igindé bir cift si-
yah inci kiipe ve icinde aileden kalma bir likér tarifi
olan kiigiik bir kutuyu da yanina alir. Maceral: yollarin
sonunda, hizmetgisinin yardimlari, onu korumada gos-
terdigi cesareti karsisinda bu kutuyu ona hediye eder.
Teyze dedigi hizmetginin adi1 Maria'dir. Ispanyolcada tia
teyze anlamina geliyor. Maria Teyze'nin bu receteyle
yaptig1 ve dostlarina ikram ettigi likor nesilden nesle ak-
tarilarak uzun yillar igilir. Ikinci Diinya Savagi'nin ardin-
dan 1950 yillarinin baginda gurme Dr. Evans, bir arka-
das davetinde bu likérii icer ve tarifin pesine diiger. Li-
kérii, degisik formiillerle deneyimleyip gelistirir. Sonu-
cu Kingston Kuliibii'ndeki arkadaglarina tattirdiginda
cok begenilir. Once kisitl: iiretimi olan likér 1980’ler-
den sonra diinyaca inlii bir likor haline gelir. Formiili
cesitli firmalara satilan likér 2009’dan itibaren Italya'da
tretiliyor. Jamaika kokenli olmasina ragmen Jamaika'da
hig tiretilmemis.

Buram buram kahve kokusu, rom ve vanilya aro-
masiyla bu nefis likér, damakta yogun bir kahve tads
birakiyor.

Yiizde 31,5 oranda alkolle iiretilirken daha sonra al-
kol orani yiizde 26,5’a diigirtilmis.

Sek olarak tiiketebileceginiz gibi buzla, 6zellikle de
siitle nefis bir icimi oluyor. Tatlilarda, kokteyllerde mii-
kemmel sonuglar aliyorsunuz.
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Umeshu

Japonlarin, yesil erige benzemekle beraber daha ¢ok
nektarin ve kayisty1r andiran lezzetli ume meyvesinden
yaptiklar bir likor... Umeshu ume meyvesi likérii anlami-
na geliyor.

Ume, vitamin ve organik asit deposu. Saglikli, bagi-
siklik sistemini kuvvetlendirici, bakterilerden arindiric,
yorgunluk giderici, hazmettirici dzelliklere sahip. Buruk,
mayhos bir tad: var. Japonlar bu meyveyi vitamin dege-
rinden dolay1 uzun yillardir sifa icin kullaniyormus. Li-
kériinii de saglikli buluyorlar. Likér Japonya’da oldukga
popiiler.

Umeshu'nun hicbir katki maddesi, renklendirici, ya-
pay aroma olmaksizin, tamamen dogal tiretildigi iddias1
var.

Zamaninda toplanan ume'ler, seker, piring alkolii
sochu’ya yatirilip limon yapraklari ilavesiyle ii¢ ay bekle-
tiliyor. Meyve ve cekirdegi bu bekleme siiresinde biitiin
6zunii alkole geciriyor ve siiziiliip likér tamamlaniyor.

En ¢ok satilan Choya markali likér, ziimrit yesili
sisesinde, sise dibinde meyveleriyle pazarlaniyor. Tiirki-
ye'ye de ithal edilen liiks versiyonu Choya Extra Years'ta
ise seker yerine bal kullanilmig ve bir yil dinlendirilmis.

Bu zarif ama sert likér, sek veya buz ya da sodayla
icilebildigi gibi sicak yesil cayla da tiiketilebiliyor. Votka
ve cin bazh kokteyllerde kullaniliyor.

Mutfaga da giren umeshu, kendi vataninda tatlilarin,
baz1 soslarin, et yemeklerinin, hatta susinin en iyi eglik-
cisi. Ekgimsi tathiligiyla bazi yemeklerde kullanilan soya
sosu, wasabi soslarinin tuzlu eksi tatlarin1 da dengeleye-
rek yemeklere ilging tatlar veriyor.

Yiizde 15 alkoliiyle biitiin zarafetine ve yumugak
icimine kargin, dikkat etmek gerekli! Ugiincii kadehten
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sonra iginizi yavag yavag isitmaya bagliyor ve fark ettir-
meden carpiyor. Kokteyllerde 6nerilse de Extra Years ye-
rine yillandirilmamig olaniyla denenmeli.

Unutmayin, kaliteli i¢kilerin tadi daima sek olarak
cikar.

Underberg

Ozellikle 19. yiizyilda yayginlasan bitter likérlerden.
Almanya'da tiretilen bitkisel likér markalarinin en 6nem-
lilerinden biri, belki de en énemlisi Underberg.

Sirketin kurucusu Hubert Underberg, Hollanda’da
egitim gordigi siralarda, komgularinin bitkilerden likér
yapip sulandirarak igtiklerini gériir. Fakat her seferinde
farkli sulandirdiklar: igin ayni lezzetin bulunmamas: ca-
nin1 sikar. Bu nedenle yapmay: distindiigii kendi bitkisel
likoriiniin hep ayni tatta olmasini ister.

Cole .‘;
Underberg 2 cl sigesive © = = “g
kadehi © =
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Semper idem, yani “her zaman ayn1” siarin1 benimse-
mis bu likériin hem formiil hem de tiretim sekli yapildi-
g1 tarihten beri degismemis.

Uretici firma Underberg A.G. tam 43 iilkeden top-
lanan onlarca otlari alkolde uzun siire dinlendirdiklerini
soyliiyorlar. .

1846'dan beri gizli tutulan recetesi nesilden nesle
aktariliyor ve ailenin korumasinda. Sirket su sira beginci
kusak torunlarin idaresinde.

Underberg'in ilging diger yaniysa tek porsiyonluk
kiiciik sigelerde satilan ilk alkolli ickilerden olmasi. O
kadar ac1 ve sert ki bildigimiz, aligtk oldugumuz sige eba-
tinda piyasaya siiriilmiiyor. Sadece 2 cl'lik kiigiik tek
icimlik sigelerle satiliyor.

Kiigiiciik sigesini a¢ip kafaya diktiniz, iste o an yan-
diniz... Ciinkii bu birka¢ yudumluk sivi o kadar ac1 ki
kulaklarinizdan duman ¢iktigini zannediyorsunuz. Biber
aasindan ¢ok kinin acist vuruyor 6nce. Arkasindan nane,
karanfil, kekik, tarcin gibi baharatlarin ve daglarda yeti-
sen yabani otlarin tatlar1 agzimizda. Senlik baghyor. Yu-
dum midenize ulastiginda daha énceden ne yemis olur-
saniz olun, hazmetmeye ve rahatlamaya basladiginiz
hissediyorsunuz. Ya da bir gece oncesi ickiyi fazla mi
kagirdiniz. Sabah birka¢ yudum Underberg'ten daha ya-
tistiric1 bagka bir seyin olmadigint soylityorlar. Ilk anda
acidan yiiziiniiz biraz burugsa da damaginizda giizel bir
tat birakiyor. Bitterlerin icerdikleri malzemelerin sagliga
iyi gelmesi ve faydal etkileriyse zaten tartigilmaz.

Bu sifali ac1 icki yiizde 44 gibi sert bir alkole sahip.
Tadina tam varabilmek igin likdriin 15-18 derece sicak-
likta igilmesi tavsiye ediliyor.
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Unicum

“Egsiz” anlamina gelen bu Macar bitkisel likériiniin
de 200 yillik bir gecmisi var. Zwack ailesinin gizli rece-
tesiyle hala ayni sekilde iiretiliyor fakat adi artik Dr.
Zwack.

Ik kez 1790’da yapilan likér 40 gesit bitki 6zii ige-
ren bitterlerden biri. 1890'da iiretim potansiyelini biiyii-
tiip ihra¢ etmeye bile bagliyorlar. Fransa ve Rusya ihra-
catta bagta gelen iilkeler. Fakat ikinci Diinya Savas: sira-
sinda fabrika yikilinca Macar aile 1948’de iilkedeki ko-
miinist rejimden de kacarak Italya’ya gider. Milano’da
uzun zaman likérlerini yapmaya devam ederler.

1989'da tekrar {ilkelerine dénen Zwack’larin likor-
leri yeniden popiiler olur. Oyle ki Macar milli igkisi ola-
rak nam salar. Devlet tarafinda da édiillendirilir. 1998'de
bir de Uluslararasi Diinya Igki Yarismasr’'nda altin ma-
dalya alarak tiniinii pekigtirir.

Icindeki 40 cesit bitki alkolle slatilip sonrasinda dis-
tilasyon igleminden geciyor. Damutilan bu 6zii, mege fi-
cilarda alt1 ay bekletiyorlar.

Diger bitterler gibi bu likér de koyu yesil sisesinde.
Yuvarlak ama yassiltilmis sigesinin tam ortasindaki kir-
muz1 hag igaretiyle, saglikli bir icki oldugu da vurgulan-
mak istenmis. Yiizdé 30 alkol oranina sahip.

Likére 6zel kesme camdan, saplan “z” seklinde kiigiik
kadehler turistik satigin1 daha da arttiriyor santyorum.

Ursus

20. yiizyildan votka tabanly, eski bir izlanda regete-
siyle yapilan sloe berry, cakal erigi likorii. Bu kirmizi likor
tamamen tahildan ii¢ kez damitilarak elde edilen ursus
votkayla harmanlanarak yapilir.
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Ingiliz kirsalinda cinle de denenen likér yiizde 21
oraninda alkoliiyle yumugsak i¢imli.

Cakal eriginin bir bagka adi olan purunus’a benzeti-
lerek bir zamanlar Tekel'in de “prunelle tipindedir” ibare-
siyle iirettigi ama kisa zamanda piyasalardan silinen bir
erik likori vardu.

Van Der Hum

Klasik Giiney Afrika likériidiir. Adinin Hollandaca
olmast sizi sagirtmasin. Bunun sebebi zamaninda Giiney
Afrika'ya giden Hollandalilar tarafindan icat edilmesi.

1652'de tiziim yetigtirmek {izere Western Cape'te,
Masa Dagi'nin eteklerinde kurulan Hollandal: bir sirket
(Hollanda Dogu Hindistan Sirketi) sarapla beraber bren-
di de tiretmeye baglar. Bu bereketli, bakir topraklardaki
degisik baharatlar1 ve egzotik meyveleri likér yapiminda
kullanirlar.

Bu likérii pek ¢ok girisimci iiretmeye kalkinca
marka ismi tartigmalar yaratmaya baglamig. Herkes ilk
bulanin kendisi oldugunda israr ediyormus. Buna bir
son vermek ve esitlik¢ci davranmak igin likore Van der
Hum gibi Hollandaca bir isim koyup sorunu “adilane”
c6zmiigler.

Likér beg yillik potstil yéntemiyle tiretilmis konyak,
sarap distilat1 (grappa diyebiliriz) portakal, mandalina
kabuklar1 otlar baharatlar, glikoz ve sekerkamasi iceriyor.
Mandalina kokusu daha énde hissedilen likér neredeyse
bir konyak gibi ayrica iginizi 1sitryor.

Derin kehribar rengi, kalict baharat ve narenciye
aromal likériin yiizde 25 alkolii var.

Bu likorii ictiginizde, bence kimin yaptigindan ¢ok
tadiyla ilgileneceksiniz.
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Watermelon

Karpuz aromal: likérde en 6nemli marka, 1755'te
Bordeaux'da Marie Brizard tarafindan kurulan firma diin-
yanin en taninmis icki markalarindan. Firmanin yilda 230
milyon sige likor satis1 var.

Agir1 tatl olmayan yapay aromali likér yiizde 17 al-
kolli ve soguk igiliyor.

Hos tadiyla aklimiza sicak yaz aksamlarini getiren
yumusak ama giiclii kombinasyonuyla tazelik veren kar-
puz likérii Tiirkiye'de de bulunabiliyor.

Xanath

Maya ve Aztekler chacau haa adli 6zel iceceklerini
vanilya cubuklari, su, kakao, fasulye ve baharatlarla ka-
ristirip elde edermis.

Xanath likérii de bu eski icecekten esinlenilerek va-
nilya cubuklariyla yapilmig rom bazli bir Meksika likorii.
llging yan1 Meksikalilar degil, oraya go¢ eden Italyanlar
tarafindan seri iiretimine baglanmis olmasi.

1873’ten beri vanilya iireticisi olan ailenin iiyelerin-
den Orlando Gaya Mortini'nin yarattig: bir likér. Gaya
ailesi, o yillardan beri hala kalite ve lezzetten 6diin ver-
meden vanilya dretiyor. Vanilyalar1 Meksika vanilyas:
adiyla birinci kalite. Firma likériin seri imalatina 1949'da
baglams.

Bu 6zgiin vanilyali kremal: likoriin sisesi Meksika
piramidi seklinde ve yine tiim kremal: likérlerde oldugu
tizere koyu kahverengi. Mis gibi vanilya aromali likériin
tatliligini {i¢ birim su ve bol buzla hafifletebilirsiniz.
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Yogurt veya Ayran Likorii

Kitab1 tamamlamadan birka¢ ay énce, Mehmet Yal-
¢in'in yazilarindan o6grendigim yogurt likori beni ¢ok
gasirtti.

Hollanda'da, 1575’ten beri iiretim yapan Bols fir-
mas: simdilik 36 adet olan likér gesitlerinin arasina yo-
gurt likériinii de katmig. 201 1°de piyasaya ¢ikarilan likér,
dogal malzemelerden yapiliyor. Firma yetkilileri yiiksek
kalitedeki taze yogurtla renklendirici katmadan iirettik-
lerini séyliiyor.

Uygun kosullarda saklamak i¢in sigesinin 6zel bir ki-
lifi var. Litresinde yiizde 15 alkol barindiran likéri fir-
mas1 daha ¢ok buzla éneriyor ya da meyve suyuyla. Ka-
nimca son derece dogru bir éneri. Tath tuzlu birlikteligi-
ni cok seven Avrupali igin yogurt tad: 6teki tath likérler-
le uyumlu bulunacaktir. Ormegin ¢ilek likoriiyle gayet
giizel olur.

Tatlims1 olmayan yogurt lezzeti ve kokusuyla likér
Avrupa’nin pek ¢ok barinda popiiler olmug bile. Degisik
sunum gekilleri var. Siit sisesinde verildigi gibi, uzun
veya kisa kadehlerle de sunulabiliyor. Ama hepsi bol ki-
rik buz ve pipetlerle servis ediliyor.

Yogurt yiizyillardir bu topraklara ait Anadolu mirasi
bir yiyecek. Kegke ickisini de bizim barmenlerimiz ya da
icki firmalarimiz yapip diinyaya tamitsaydi diyerek ha-
yiflaniyor insan...

Likorlerle Yapilan Kokteyllerden
Ornekler

Diinya lik6rlerinin hikdyelerinde fark ettiginiz gibi,
¢agimizda tathiligindan dolay: likériin kokteyllerde kul-
lanilmasi sik¢a rastlanan bir durum. Diinyanin taninmg
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likorlerinden bahsederken birka¢ kokteyl tarifi vermis-
tim. Bu oldukga genis kapsamli konuya fazla girmek is-
temiyorum ¢iinkii gesitli varyasyonlariyla kokteyller ayri
bir kitap konusu. Aslinda likorlerle kokteyl yapmanin
ana fikrinden bahsetmek istiyorum.

Likorlii kokteyllerde ana kural, en az ii¢ olmazsa ol-
maz1 dikkate almak.

Birincisi kokteylere yakigan tadi ve kokusuyla ¢ok
sert olmayan bir likér. Ikincisi alkol oran: genellikle diisiik
olan likériin yaninda ondan daha yiiksek alkollii bir igki.
Ucgtinciisii ise likérden gelen tatlihg: kirmak, yumusatmak
icin ise meyve suyu, soda, buz veya limon suyu kullanil-
masi... Béylece dengeli kokteyller yapmis olursunuz.

Sadece cesitli likorleri karigtirarak da kokteyller ya-
pilabilir. Mesela:

B-52

Ismini ABD bombardiman ugaklarindan alan bu
kokteyl ad1 gibi oldukga sert... Ug katmanl, iizeri alev-

B-52 kokteyli.
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lendirilerek sunulan bu cazip kokteyl mutlaka shot bar-
daklariyla servis edilir.

15 ml kahve likérii,
15 ml Cointreau,
15 ml Baileys.

Tiim ickileri donmaya yakin buzluktan ¢ikarin. Shot
bardagina sirasiyla ve kokteyl kagiginin tersinden yararla-
nip ¢ok yavasca dokmeye baglayin. Sirayla kahve likérii,
Cointreau ve Baileys’i bardaga dokiin. Farkli yogunluklar
nedeniyle birbirine karigmayan ¢ katmanli, renkli kok-
teylinizi bir cakmak yardimuyla alevlendirin. Bu ilging ma-
vi alevli ickinizi bir kamigla bir nefeste igin.

Aym kokteylde Cointreau portakal likorii yerine
Grand Marnier likérii de kullanabilirsiniz.

Singapore Sling (Singapur Sapani)

1 8l¢ii Bombay Sapphire cin,
yarim Sl¢ii Bénédictine likori
yarim o6l¢ii visne brendisi
soda

2 yesil limon dilimi.

Cin, Bénédictine ve brendiyi uzunca kokteyl barda-
gina koyun. Ickilerin iizerini buzla kapatin, bardakta bog
kalan yeri sodayla doldurun ve igine bir dilim limonun
suyunu sikip karigtirin, Diger limonu dilimleyerek kok-
teyli siislemek igin kullanin. Isterseniz bir vigne tanesi de
ekleyebilirsiniz.

Bu recgete 1910-1915 yallar1 arasinda Singapur'daki
Raffles Oteli’'nin barmenlerinden Nigiam Tong Boon ta-
rafindan yaratilmig ve inlenmigtir.
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White Russian

5 8l¢ii votka,
2 6lgii kahve likori.

Ickileri koydugunuz kisa bardaga bolca kiip buz ko-
yarak kanigtirin. Bunun tizerine taze krema koyup karigtir-
digimizda White Russian kokteylini yapmus oluyorsunuz.

Manhattan

5 8l¢ii cavdar viskisi,
2 6l¢ti kirmizi vermut,
1 dl¢ii Angostura Bitters likérii.

Sogutulmus uzun kokteyl bardagina bol talag buzla
kanigtirilip bir adet kokteyl visnesiyle siislenerek servise
sunulur.

Bu meshur kokteyl ilk kez 1870’te New York'taki
Manhattan barda kesfedilmis.

Manhattan kokteyli.
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Margarita

4 5l¢ti mavi agave tekilas,
2 dl¢ii Cointreau portakal likorii,
2 6l¢ii misket limonunun suyu.

Once genis, kisa ayakli kokteyl bardaginin agz: li-
monla sslatilip tuzla kaplanir. Yani barmenlerin dedigi
gibi gerdanlik yapilir. Tim ickiler shaker'da calkalanip
kadehteki tuzlara degdirmeden kadehe bosaltilir. Kade-
hin kenarina koyacaginiz bir dilim yesil limon ve dort-
bes adet kiip buzla servis yapabilirsiniz. Bu margaritanin
klasiklesmig sunumu.

Kadehleri siislemek icin o kadar ¢ok alternatif var
ki... Kiiciik semsiyeler, rengirenk pipetler, degisik buz ka-
liplariyla ya da ilging kesilmis meyve kabuklariyla renk-
lendirebilirsiniz. Muhtesem gériiniiyorlar.

Devil

45 cl' konyak,
4,5 cl nane likéri,
aci sos.

Ac1 sevenlerin denemek isteyecegi basit bir kokteyl
recetesi... Bol buzla karigtirilan igkilerin tizerine iki-tig
damla ya da arzunuza gore daha da fazla ac1 sos ilavesiy-
le zevkle yudumlayabilirsiniz.

Charlie Chaplin

Cin ve kayisi likoriiyle hazirlanan miitevazi bir kok-
teylle bitirmek istiyorum likérle yapabileceginiz kok-
teyller béliimiinii. Bence degisik likorlerle kendi koktey-
liniz i¢in nerdeyse sonsuz sayida se¢eneginiz var.
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9 cl cin,
9 cl kayisi likorii,
3 cl taze limon suyu (misket limonu olursa daha iyi).

Cin, limon ve kayisi lik6rii shaker'da hizlica kargti-
rilip bol buzla servis yapilir. Siisleme konusunda ise ya-
raticihiginiza giiveniyorum.

Diinyanin En Pahali Kokteyli

Diinyanin en pahali kokteylini merak ediyorsaniz,
hemen soyliiyorum, o da likérlerle yapiliyor.

Guinnes Rekorlar Kitabt na giren diinyanin en paha-
l1 kokteyli 2012’de Salvatore Calabrese tarafindan hazir-
lanmus.

Iginde 100 yasini1 agmis Angostura likérii ve 1700’
lerden kalma kiimmel likérii gibi tarihi likorler var. Ads
ve yapimi soyle:

Salvatore’nin mirast:

40 ml 1778 Close de Griffier Vieux konyak,
20 ml 1770 kiimmel likorii,

20 m11860 Dubb Orange Curagao likérii,

2 damla 1900 yillik Angostura,

2 parga saf buz.

Malzemeleri yavagca birbirine kangtirip sadece

buz koyarak sunuluyor. Rekorluk fiyatina gelince 5.500
pound. Bir kokteyl kadehi icin ciddi bir rakam.
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Sonsoz

Evet, kitap burada bitmis gibi goriinse de inaniyorum ki
likériin anlatacak daha pek ¢ok hikayesi var.

Bu kitab: likére dair kiigiik bir farkindahik yaratmak icin
yazdim. Likér yiizyillar icinde bazi degisimlere ugrasa da ko-
caman tarihiyle bilge, sifaci, negeli, yaslanmaz bir ickidir. O
zamana uyacaktir yeter ki siz onu hayatimiza kii¢iik yudumlar-
la kabul edin.

Her evde yapilirken yenilenip tekrar dogacaktur.

Bense sadece unutulmasin istedim.

Yaptigimiz ev likérlerini icerken kadehimi likor igin kal-
diriyorum,..

Evlerimizde, hayatimizda, dostlarimizla biitiin giizel an-
larimizda hep yanimizda olman dilegiyle...

Serefe... Kenats'y... Yamas... ZumWhol... Cheers... Sante...
Salud... Genatzt... Na Zdravie... Cincin... Kassai...

Saghginiza...
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KITAPTA BAHSEDILEN LiIKOR ADLARI DIiZiNi

A
Absent 118
Acibadem likorii 87

Advents veya Weihnachtslikor

(Noel likori) 122
Advocaat Likéri 120
After Shock 123
Agavero 124
Ahududu likdri 76
Altin likora 89

Altmn likori-Danziger
Goldwasser 126

Amaretto Likori 127
Amaro Likori 129
AmarulaCream 129
Angostura 131
Archers 133

B

B-52193

Baileys Irish Cream 134
Birenjiger-Birenfang 137
Becherovka | 36

Begendik likorii 80
Beirao 139

Bénédictine 115

Bindalh likori 82

Burgaz 101

c¢

Café Marakesh 140
Campari 141 )
Cardinal Melon 141
Castanelli (Kestane likora) 164
Cedrat likoria 143
Chambord 143
Charlie Chaplin 196
Chartreuse 144
Chocolate Bitter 172
Chocolate Cream 172

Chocolate Cream Rose Gold
173

Chocolate Gold 173
Chocolate Vodka 172
Cointreau 148
Créme De Cassis 149
Curagao Likoria 150
Cynar 151

Cynarata 153

Cynar spritz 153

Cilek likarii 78

D

Dark Chocolate 172
Devil 196

Drambuie 153



F
Fernet-Branca 155

Fulya likora 57

G

Galliano 156
Ginjinha 156
Glavya 157

Grand Marnier 158
Giil likori 83

H
Hare 100

Heering ya da Peter Heering
Cherry Liqueur 160

Hejie Jiu 160
Hydromel bal likorii 111

!
Itir likora 41

Izarra 161

J

Jagermeister 161

K

Kahlaa 163
Kahve likori 44
Kakao likori 87
Katran likori 89

Kaysi likori 86
Kizilcik likéri 44
Krupnik 113

Kimmel likéri 90

L
Likorli cikolata 23

Limoncello 166

M

Mahlep likorii (Tokat) 58
Malibu 168

Mandalina likéri 91
Mandarine Napoléon 169
Manhattan 195
Maraschino 169
Marasken likoria 90
Margarita 196
Mastika-Sakiz likori 170
Miodula 112

Moka Kahve likori 88
Mozart 171

Murt likori 58

Muz Iikiirii 85

Mirver cigegilikorii ve St.
Germain 173

N
Nane likora 82

Nocino 174
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P

Parfait D’Amour 175
Passod 176

Pagsa likori (Pasha) 74

Polonezkdy ve likorleri 61

Portakal cigegi likéri-Portakal

likéra 92
Portakall kahve likora 39

R
Riga Black Balsam 176

S-S

Safari 179

Sakaz likori 49
Sambuca Likéra 179
Sar likor 89
Sheridan’s 181

Singapore Sling (Singapur
sapam) 194

Southern Comfort 182
Strega 182
Sarap likori (Bozcaada) 60

T
Tang Sour Apple 184
Tia Maria 184

Turung likéra 93
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v

Umeshu 186
Underberg 187
Unicum 189
Ursus 189

v
Van Der Hum 190
Vanilla Cream 172

Visne likori 38, 84

w
Watermelon 191

White Chocolate Vanilla
Cream 172

White Russian 195
Williams Armut Likoria 133

X
Xanath 191

Y
Yogurt veya ayran likérii 192






