





IWSA Hakkinda

IWSA yani International Wine and Spirits Academy; Milli EQitim
Bakanli§i onayli Fermente ve Distile icecek Servis Elemani
yetistirme programi yani sommelier vyetistirme programi
egitimlerini sUrdiren, ayni zamanda Londra merkezli 1969’dan
beri sarap ve yuksek alkollu i¢ckiler konusunda tim dinyaca
kabul gérmus WSET yani Wine and Spirits Education Trust’in
temsilcisiolan, sarap ve distile Gzerine egitim veren bir kurumdur.
Ayrica heray degisentemalarla sarap-yemek uyumu, raki-yemek
uyumu ve kokteyl workshop’lari da gerceklestirmektedir.




1- Raki Nedir?

Raki, Turk Patent Enstitist tarafindan verilen mensei isareti
tescilinde su sekilde tanimlanir:

Raki, Karakteristik 06zelligini Tdrkiye Cumbhuriyeti sinirlari
icinde yer alan dogal unsurlardan, 6zellikle Turkiye’de yetisen
UzUm, anason ve Turkiye’de uygulanan geleneksel Uretim
ydntemlerinden alan, dretimi, islenmesi ve diger islemleri
tamamiyla Turkiye sinirlan icinde yapilan kendine has, distile
alkolll ickidir. Uretimin, yéntemi, hacmi ve genel cercevesi son
derece net bir sekilde mensei isareti tescilinde de belirtilmistir.

Rakinin alkol derecesi hacmen minimum %40 olmalidrr.
Iceriginde bulunmasi gereken ve anasondan gelen anetol orani
da minimum Olculerde belirtiimistir.

Rakinin Turkiye topraklarindayasayan gesitli uygarlklarin kulttrel
mirasinin sentezi oldugu Turk Patent EnstitisU’nun tescilinde
ozellikle vurgulanmistir.

2- Rakinin Sozcuk Anlami Nedir?

Arapca’da ter anlamina gelen arak sdzcugunden turemistir.
lk olarak Razaki Uzimlerinden yapildigi icin Raki olarak
adlandinidigi da kabul edilmektedir. Yazili kaynaklarda ilk olarak
Fuzuli’nin Beng U Bade’sinde “arak” adiyla rastlanir. 17. yy’da
Evliya Celebi Seyahatname’sinde adi gecen raki, 19. yy’da halk
arasinda yaygin olarak kullaniimaya baslamistir.

3- Arak Nedir?

Damitma islemindeki Grin akisinin terlemeye ve imbikten agir
agir akan Urinun de ter damlasina benzetiimesinden dolayi




Arapca’da ter anlamina gelen Arak s6zcugu damitma drdnlerini
tanimlamak icin kullanilmaya baslanmistir.

Dilsel, yoresel ve kulturel farkhliklar gésterse de tarih boyunca
Dogu Hindistan’dan Ortadogu ve Kuzey Afrika’ya, Orta Asya’dan
Dogu Avrupa’ya uzanan genis cografyada imbik yardimiyla
Uretilen cesitli distile alkolll ickilere verilen addir.

4- Rakinin Ham Madddeleri
Nelerdir?

Raki Uretiminde kullanilan hammaddelerin tima Turkiye’de
yetisen tarim drUnleridir.

Raki Uretiminde kullanilan ana hammaddeler yas veya kuru
uzimden Uretilen suma alkoll, tarimsal koékenli etil alkol,
anason tohumu ve sudur. Anason tohumu cogunlukla Akdeniz
Bolgesi’sinde yetisen Pimpinella Anisum adiyla bilinentohumdur.

Raki, en az %65 oraninda suma ve/veya tarimsal kokenli etil




alkol ile karistiriimis sumanin, 5.000 litre veya daha ktucuk hacimli
geleneksel bakir imbiklerde, anason tohumu ile ikinci kez distile
edilmesiyle Uretilir.

5- Raki Nasil Uretilir?

Raki, Tirk Gida Kodeksi Distile Alkollii ickiler Tebligi’ne uygun
olarak Uretiimektedir. Uretiminde kullanilan ana hammaddeler
yas veya kuru Uzumden Uretilen suma, tarimsal kokenli etil
alkol ve anason tohumudur. Rakinin cografi isaret tanimi
geregi de bu hammaddelerin her birinin Turkiye’de yetismesi
gerekmektedir. Yas veya kuru GzUmler 6ncelikle islenerek suma
olarak adlandirnlan Gzum alkoll elde edilir.

Raki, ¢cesidine gore sadece suma veya belirli oranlarda suma ile
tarimsal kokenli etil alkolin, anason tohumu ile bakir imbiklerde
ikinci kez damitilmasiyla rakinin konsantre yuksek alkol dereceli
hali elde elde edilir. Burada elde edilen yuksek alkol dereceli
raki, yumusatiimis su ile seyreltilerek istenilen alkol derecesine
getirilir. Uriin recetesine gére ve Tiirk Gida Kodeksi Distile Alkoll{i
ickiler Tebligi’nde belirtilen limit dahilinde seker ilave edilebilir.
Blyuk mese ficilarda ya da paslanmaz celik tanklarda en az 30
gun dinlenme suresini tamamlayan rakilar son olarak kimyasal,
fiziksel ve duyusal analizleri yapilarak siselenir.

6- Distilasyon Nedir?

AlkollU iceceklerin Uretiminde kullanildigi sekliyle,
fermantasyondan elde edilen ortalama %10-%15 alkolli
maysenin Ozel cihazlarda Once buharlastinlip sonra
yogunlastinimasi yoluyla alkol derecesinin yukseltimesi ve
bu sirada da istenmeyen fermantasyon yan Urlnlerinden
ayrilmasi islemidir. Daha genel anlamiyla distilasyon, birbiri




icinde ¢dzinmus bilesiklerin, kaynama noktalari farkindan
yararlanilarak ayristirimasidir. Distilasyonun diger bir adi da
damitmadir.

7- Mayse Nedir?

Tarimsal UrUnlerin bunyesindeki sekerlerin, maya ilavesiyle ve
uygun sartlarda alkol fermantasyonuna tabi tutulmasi sonucu
olusan, prosesine gore ortalama %10-%15 derece alkol iceren
ve alkol Uretiminde kullanilan yar mamulddr. Farkli distilasyon
Uriinleri icin farkl tarim Griinleri kullanilir. Ornegin raki ve brendi
gibi distile Urlnler icin UzUm mayse ic¢in kullanilip baz olarak ilk
basta bir sarap elde edilirken, viski icin arpa, votka i¢in bugday
vb tahillar veya patates gibi sekerce zengin tarimsal Urlnler de
kullanilabilmektedir.

8- Suma Nedir?

Yas Uzumun ya da kuru Uzimun fermantasyonuyla elde edilen
edilen maysenin, yani sarabin, 4zUmun aroma zenginligini ve
kokusunu muhafaza edecek sekilde en fazla %94,5 alkole kadar
distile edilmesiyle elde edilen alkolddr.

9- imbik Nedir?

Damitma islemi icin kullanilan alete imbik adi verilir. imbikler
genel olarak bakirdan Uretilirler ve bu ozellik raki Uretiminde bir
gereklilik olarak Turk Gida kodeksinde de tanimlanmistir.

iImbikte raki Uretimi kesikli bir tretim olup Uriiniin elde edilme
suresi daha yavas ve tecrube gerektiren bir surectir.




10- Distile Alkollii icki Nedir?

Fermentasyon sonucu elde edilen ve mayse olarak adlandirilan
alkolll karisimin, proses tanimina uygun cihazlarda distile
edilmesi ve ardindan uygun tamamlayici islemlerden gecirilmesi
suretiyle Uretilen, alkol derecesi en az %15 derece olan ve
blyUk kismi %40-%50 alkol derecesi araliginda Uretilen yuksek
alkollt ickidir.

Turk Gida kodeksi tanimlarinda distile alkolll ickiye dair farkli
basliklarda tanimlamalar ve kategoriler mevcuttur. Buna gore;
dogal fermentasyon uUrdnlerinin dogrudan distilasyonu ve/veya
bitkisel maddelerin maserasyonu (yani alkol icinde bekletilerek
Ozlerini almalar) yoluyla Uretilen ve icine aroma maddeleri, seker
ve benzeri tatlandiricilar eklebilen, farkli kombinasyonlardaki
ickilere distile alkollu icki denir. Distile alkollu ickilere aroma ve
farkl bilesen eklenmesi durumunda, Turk Gida Kodeksi Aroma
vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri
Yonetmeligi dogrultusunda Uretilmesi gerekir. Distile alkollu
icki genel tanimina, likor, votka, viski, cin gibi UrUnlerle, raki da
girmektedir. Rakinin kendisidistile alkollUickilerigcinde TUrkiye’de
Gida kodeksinde ayri bir kategori olarak tanimlanmis, mensei
isareti ve UrUinun yerelliginin korunmasi dogrultusunda Uretim
bazi, 6zellikleri cok detayl bir cergcevede belirlenmistir.

11- Raki Yapiminda Hangi Uziimler
Kullanilir?

Ulkemizde yetisen her tirli (izim kullanilabilir ancak sultaniye,
misket, razaki, bogazkere ve 6kizgozu gibi tek bir cins Uziimden
yapilan rakilar da monosepaj raki olarak adlandirilabilir.




12- Tarimsal Etil Alkol Nedir?

Alkolll icki Uretiminde kullanilan etil alkolin buyldk bir
kismi, blnyesinde seker iceren tarimsal hammaddelerin
fermentasyonu ile elde edilir ve ardindan elde edilen fermente
urind damitarak konsantrasyonu yukseltilir. Yaygin olarak
kullanilan hammaddeler, misir, arpa, cavdar, bugday gibi tahillar,
seker kamisi, seker pancari ve bunlardan elde edilen melas ve
patatestir.

AlkollU i¢kilerin bilesiminde bulunan veya dogrudan alkollU icki
uretiminde kullanilan, ugucu, renksiz, tipik bir kokusu olan bir
alkol cesididir. Etil alkol, organik kimyada alkoller icerisinde
insan tuketimine uygun olan tek alkol ¢gesididir.

13- Anason Nedir?

(Latince: pimpinella anisum)

Anavatani Akdeniz olan anason tohumu, maydanozgiller
familyasina ait yillik bir bitkidir. Eski zamanlarda cesitli
medeniyetlerde sifaamacli kullanilan bitki, guntimuzde alkollGicki
yapimi, pastacilikta, et ve sebze yemeklerinde, bitki caylarinda
kullanilmaktadir. Ulkemizde ic Ege Bélgesi’nde, Burdur, izmir,
Denizli, Antalya, Kitahya, Mugla ve Bursa illerinde Uretilmekte
olup, cogunlugu raki Uretiminde kullaniimaktadir. Ayrica bir
kismi inrag edilmektedir. Anasona tipik kokusunu veren madde
“anetol”’dur. Anason yetistigi Ulkeden Ulkeye farklilik gosterir ve
yoresel anasonlarin kendine 6zgu aroma oOzelliklerini tanimlar.
Dinyada pek cok ulkede anason olarak yildiz anason da
kullanilmaktadir. Yildiz anasonun mensei Orta Asya olup, agacta
yetisen bir meyvenin tohumudur.



14- Rakiya Ne Kadar Anason
Eklenir?

Geleneksel Raki Uretiminde Maydanozgiller Familyasindan olan
(Pimpinella Anisum) tird yesilanason tohumu kullaniimaktadir. Anason
tohumlarinda degisen oranlarda esans yani ucucu yag bulunur.

Anasonicerisinde bulunan ucucu yag, eteri yag olarak tanimlanir.
Rakiya 6zgun tadini ve karakterini veren anason eteri yaginin
icerisindeki temel bilesen anetol’dlr ve eteri yag icerisindeki
orani % 80-90 civarindadir.

Raki, suma veya suma-alkol karisimi ile anason tohumlarinin
bakir imbiklerde ikinci kez distile edilmesi ile Uretilir. Rakida
bulunmasi gereken anason bileseni anetolin miktari da yasal
olarak tanimlanmistir. Bu miktar rakinin litresinde en az 800 mg
anetol olarak tanimlanmistir.

Raki ustalari, anason miktarina, farkli recetelerde farkli oranlar
kullanarak karar verirler, raki tadindaki cesitlilikte etken olan
onemli bilesenlerin basinda anason miktari gelir.

Anason ve icerigindeki anetol, ayni zamanda, rakinin suyla
karistinildiginda beyazlamasinin da sebebidir.




15- Anasonsuz Raki Olur Mu?
Anasonu Az Olan Raki Var Midir?

Bir ickiye raki denilebilmesi icin iceriginde anason kullaniimasi
zorunludur. Dolayisiyla anasonsuz raki olmaz. Ulkemizde
raklya konulabilecek ucucu yagdan gelen anetol miktari rakinin
litresinde min 800 mg’dir.

16- Anason Aromali Ickiler
Nelerdir?

Anason aromali ickiler, tarimsal kokenli etil alkoliin, anason,
yildiz anason, rezene gibi bitkilerden elde edilen ekstratlar ile
aromalandiriimasi sonucu elde edilen distile icki grubudur. Bu
grup; Fransa’da Pastis; italya’da Sambuca, Portekiz’de Anisada,
Yunanistan’da Ouzo, Libnan’da Arak gibi genis bir Grin cesitliligi
sunmaktadir. Pek cok kaynak, rakiyi da bu grubun icine dabhil
edebilir; ancak rakinin Gretimindeki 6zellikleri bu grubun disinda
ve kendine has bir kategori sahibi olmasinin sebebidir. Rakinin,
alkol bazinin Gzum olmasi, yerel anason tohumuile imbikte distile
edilmesi ve imbikten cekilerek rakinin olusturulmasi, rakinin
kendi distile icki kategorisinin sahibi olmasini saglamistir.

17- Uzo ile Rakinin Farki Nedir?

Uzo Uretiminde tarimsal kdkenli etil alkol, raki Uretiminde ise
tamamen veya en az %65 oraninda Uzum distilatl yani suma
kullanilr.

Ayrica, Uzo’da aromalandirmanin bir kisminin disarnidan eklenen
aromaveenaz %20’sininimbikdistilasyonuylayapilmasigerekirken,
raki Uretiminde aromalandirma %100 imbik distilasyonuyla yapilir.



Uzosakiz,rezene,anason, yildizanasonilearomalandirilabilirken,
raki aromasini sadece Uzum ve yerel anasondan alir.

18- Raki Ka¢ Derece Alkol
Icermelidir?

Raki hacmen minimum %40 derece alkol icermelidir.

19- Sekersiz Raki Olur Mu?

Rakida bulunabilecek maksimum seker miktari, rakinin litresinde
10golabilir, yasal olaraktanimlanmisbiraltlimitbulunmadigindan
raki Uretiminde seker kullaniimayabilir. Rakinin seker konulmasa
dahi icinde hissedilen tathhgin ana kaynagi anason tohumunda
bulunan bilesenlerdir.

20- Rakida Bulunan Seker Orani
Nedir?

Turk rakilarindaki seker miktari yasa geregi litrede 10 grami
gecmemelidir. Rakiya eklenecek seker mutlaka rafine beyaz
seker olmalidir. Piyasadaki rakilardaki seker miktari ortalama 0
ile 5 g/It civarinda degismektedir.

Raki Gretiminde kullanilan seker, Turk Gida Kodeksi Distile Alkolli
ickiler Tebligi’nde de yer aldigi sekliyle orijinal raki recetesinin
temel bilesenlerinden biridir. Her ne kadar rakida seker kullanimi,
ilk baslarda geleneksel olarak sahte rakiyi hakiki rakidan ayirt
etme yoOntemi olarak kullanilmaya baslanmissa da zamanla
orijinal raki recetesinin temel bilesenlerinden biri haline gelmis
ve miktari az da olsa bugunku raki tadinin standardini belirleyen
etmenlerden biri olmustur. Bir litrelik rakinin ihtiva ettigi seker




miktari ortalama bir-iki kiip sekerden fazla degildir. Hissedilen,
tathhgin asil kaynagi cogunlukla anasondan gelen bilesenlerdir.

21- Raki Cesitleri Nelerdir?

Rakilarin kategorik olarak ayriimasindaki etkenleri hammadde,
uretim metodu, Uzim ve anasondan gelen aroma bilesenlerinin
miktar ve niteligi, alkol derecesi, seker miktari, dinlendirme
yontemiolarak siralayabiliriz. Dolayisiylaraki gesitleri de bu etken
maddelerin farkliliklariyla olusabilir. Ornegin sadece sumadan
uretilen raki ya da anason orani farklilasan, dinlendirme metodu
ve suresi degisen rakilar olabilir.

22- Yas Uziim ve Kuru Uziim
Rakisinin Farki Nedir?

Yas uzim urdnlerinde bir tazelik, ferahlik, yuvarlak ve yumusak
tat alabilirken, kuru Uziumden Uretilen rakilarda ise zengin ve
govdeli bir yapi olusabilir.

23- Gobek Raki Nedir?

Raki Uretiminde damitma suresince bakir imbiklerden Grin akisi
devam eder, bu akis esnasinda elde edilen orta Urlin esas raki olarak
alinir, bu kisim halk arasinda “gobek” olarak adlandinimistir.

Ozetle; imbik distilasyonunda akisin basindan ve sonundan belli bir
kisim aynimakta, arada elde edilen orta kisimise raki olarak alinmaktadir.

Dilnyada da distile ickiler ayni metod ile Uretilirken bu orta trlne
“kalp” tanimi yapilmaktadir. TUm rakilar orta Grandur, yani gobek
olarak adlandirabilir. Ur(in kalitesinde orta yani Gdbek olarak
alinacak oran 6nemli rol oynar.



24- Rakinin Tarihi Ne Zamana
Dayanir?

Sarabi damitip yuksek alkolll ickiyi ilk yapan Cabir Bin Hayyan
adl simyacidir. Bir distile alkollU icki olarak rakinin evrimi 8.
yluzyila kadar uzansa da, ilk kez literattre girdigi 16. ylzyil basi
rakinin miladi olarak kabul edilir ve en az 500 yillik bir gecmisi
oldugu vurgulanir. “Raki”’y1yazil kaynaklardailk kez “arak” olarak
Turk edebiyatinda Fuzuli’nin 1510-1514 arasinda tamamlandigi
tahmin edilen “Beng U Bade” mesnevisinde goruriuz.

Rakinin tarihi hakkinda daha detayll bir bilgiye,
IWSA.com.trYden gastronotun kosesi, f‘Raki Nasil
Yapilir?’ adli makaleden ulasabilirsiniz. Ayrica Overteam
Yayinlar’ndan Raki Ansiklopedisi, daha detayh bilgilenme
icin iyi bir kaynaktir.

25- Raki Kulturu Nedir?

Raki, Turkiye’nin sosyal hayatinin dnemli bir degeridir. 500 yillik
bir tarihi barindirir. Edebiyattan, sinemaya her alanda izlerini
gbrduigumuz raki Uzerine sarkilar, siirler yazilmis, bircoklari icin
bir yasam bigimi halini almis olan bir ickidir. Raki sofrasinda
sunulan yemekler, bu kultire has olarak Uretilmis mezelerden
olusmaktadir. Ulkemizin kultiirel simgelerinden biri olarak
kendine 0zgu bir gelenek olusturan raki, hem maddi kultlre
hem de manevi kllture katkida bulunan pek ¢cok unsur icerir.
Raki toplum tarafindan cevresinde sohbet ortamlar kurulan bir
kUltdrel arag olarak gorulmas, bir araya gelip raki icmek igin
blyUk bir meyhane gelenegi yaratiimis, rakiya eslik etsin diye
dinyada baska benzeri olmayan “cilingir sofrasi” kurulmus ve
o sofraya envai cesit meze koyan koskoca bir mutfak meydana




getirilmistir. Bu ylzden edebiyatimiza, muzigimize, sanatimiza,
sinemamiza, giderek manevi kudltirimizin butinine mal
olmustur. “Raki kultard” kavrami bu tarihsel, toplumsal ve
kiltlrel zenginligin butininl ifade eder.

Overteam Yayinlar’ndan Raki Ansiklopedisi ve Raki
Gastronomisi adindaki kitaplar raki kiiltiriine dair detayli
bilgiler icermekte olup zengin kaynakcalardir.

26- Meze Nedir?

Meze, kiglUk miktarlardave paylasimlik olarak hazirlanantadimlik
yiyeceklerin tUmudur. Farsgca’da tat ve cesni anlamina gelen
sOzcuktur. Bu yuzden de meze tadimlik olur, karin doyurmak
icin deqildir.

Her bdlgenin, her ilin kendine &6zel malzemelerle yarattig
mezeler vardir. Bu mezeleri burada siralamak zor. Ama bu

konuda gectigimiz yillarda ¢ikan Raki Gastronomisi adli kitap,
meraklilarn fazlasiyla tatmin edecek dizeyde.

27- Raki Mezeleri Nelerdir?

Ustat Salah Birsel “ Diinyada meze olmayacak sey yoktur” der...
Ahmet Rasim ise “raki neyle icilir?“ adli makalesinde mezeleri
siralarken genis bir yelpazeden bahseder.

Aslinda basitce; miktar cok olmayan birgok hafif yiyecek raki mezesi
olarak eslenebilir. Onemli olan alkole ve anason aromasina uygun yani
mezenin ya da rakinin tadini bozmayacak bir dengede olmasidrr.

Cogunlukla yagl peynir, zeytinyagl mezeler, tuzlu cerezler, tursu,
balik mezeleri cilingir sofrasinin klasiklerindendir.



Kavun ve beyaz peynir, pilaki, cacik gibi klasik mezelerle, dinya
mutfagindan benzer niteliklere sahip bircok yiyecek de raki
sofrasinda bulunabilir. Anason aromasi, pek ¢ok yiyecegin rahat
yenmesini, hafiflemesini ve birlestiginde daha tatl bir denge
almasini sagladigindan, genis yelpazede mezelerle uyumludur.

Onemli olan, rakinin yemegin, yemegin de rakinin énine
gecmemesi, tatlarin bilesimiyle bir harmoni ve denge saglanmasidir.
Avokadolu karides de bir meze olabilir, pilaki de, lakerda da, kavun
da, ananas da. Ornekleri arttirmak mimkiindir. Raki sofrasinda
olacak mezelerin illa Anadolu mutfagina ait olmasi gerekmez.
Ispanyol tapas, rus zakuski’leri gibi diinya mutfag mezeleri ile de
pekald uyum saglayabilir. Bunun da nedeni anason aromasinin
olusturdugu genis tat profilidir.

Anason, mentolll tatlara yakinhgi olan bir aromadir. O nedenle taze
nane, mentol ve estragol Gizerinden de elma ile birlestiginde agizda
daha da yuksek bir sogukluk ve ferahlik hissi birakabilir.

Ayrica rakinin agir yagh yemeklerle, bdreklerle, corbalarla ya da
sicak sulu yemeklerle tiketilmesi tavsiye edilmez.




28- Raki, Balik ile Uyumlu Bir Icecek
Midir?

Rakinin iceriginde bulunan anason, Ozellikle kis aylarinda
kullanilan narenciyeler ile uyumludur. Ayrica, anasonun hafif
tatl aromasi, baliklardaki yagli ve tuzlu yogunlugu hafifleten bir
bilesim olusturur. Bu nedenle raki, baliklara uyumlu bir eslik¢idir.
Akdeniz bolgesi’ndeki pek cok Ulkede, balik servis edilirken,

anason ya da rezene benzeri otlarla hazirlanan soslarin da
kullanildigi gortlmektedir.

29- Raki ile Uyumlu Peynirler
Nelerdir?

Ozellikle yari sert koyun ve keci peynirleri, anason, meyan koki,
rezene gibiaromalariyogun bitkilerle birlestiginde dahakompleks
ve katmanli tatlar olusturur. Bu peynirler bitkilerin aromalari ile
bir araya geldiginde hem peynirin yagh yapilari ferahlar, hem de
yogun kokular hafifler. Ornek vermek gerekirse Ezine, Edirne
ve Kirklareli beyaz peynirleri, gen¢ Bergama Tulumu, Toros




keci peyniri, cok olgunlasmamis Kargi ve Erzincan tulumu gibi
peynirler rakinin icindeki anason aromasi ile uyum saglar. Fime
lezzetler uyumu oldukca zor lezzetlerdir. Bu tip fUme peynirlerle
raki tuketilmesini tavsiye etmeyiz.

30- Raki ile Uyumlu Yemekler
Nelerdir?

Yagli, taze peynirler, deniz mahsulleri, sakatatlar, cok agir
olmayan kirmizi etler, narenciye ve yenibahar, karanfil, tarcin
vb ile pismis hindi, tavuk gibi kiimes hayvanlar, s6gus etler
ve sarkUteri UrUnleri raki ile gayet iyi uyum saglar. Overteam
yayinlar’ndan Raki Gastronomisi kitabl, cok genis bir yelpazede
bu konuyu ele almakta, yoresel olarak da cgesitlenen bu uyum
basliginda zengin 6rnekler sunmaktadir.

31- Raki ile Uyumlu Deniz
Mahsitilleri Nelerdir?

Ozellikle tuzlu deniz mahsiilleri, bir miktar tath bir birlesim ile
daha dengeli ve hafifletici bir tat profili olustururlar. Basta anason
olmak Uzere, dereotu, kimyon ya da rezene, bu tathlik getiren
otlara 6rnektir. Bu otlarin icinde oldugu limonlu ve zeytinyagli
bir sos deniz mahsullerini hafifletecegi gibi, anasonu yogun bir
raki da ayni tur etki yapar.

32- Rakinin Akla Gelmeyen
Eslikcileri Nelerdir?

Portakal, greyfurt, misket limonu gibi narenciyeler, ananas,
hindistan cevizi gibi tropik meyveler, havuc¢ ve kahve, gerek
aromalari gerekse yapilari sebebiyle raki ile uyumludur. Bu




malzemeleri iceren bircok yemek, raki ile hi¢ beklenmedik ancak
essiz bir denge kuracaktir.

33- Cilingir Sofrasi Nedir?

Rakiya eslik etmesi icin kurulan, cesitli meze ve yemeklerden
olusur. Meze Farsca’da tat veya ¢esni anlamina gelir, tanimi
gereqi tadimhktir. Bu nedenle geleneksel raki kultirinde yemek
gibibluyUk tabaklarda servis edilmez. Yaygin olan birinanisa gore
cilingir sofrasi kavrami, ¢cesnigir sofrasi tabirinden gelmektedir.
Cilingir sofrasi cok zengin meze ¢esitlerinden olusabilecegi gibi,
cok az sayida mezeden de olusabilir. Ozelligi paylasimlik ve
klcUk tabaklardan olusmasidir.

34- Cilingir Sofrasinin Ozelligi
Nedir?

Raki kultdrinin temel unsurlarindan biri olan cilingir sofrasi, en
geneltanimiyla, rakiya eslik eden mezelerden olusan sofradir. Genel
mutfak kdltdrinden ayrildigi nokta, yemek yemek degil, raki icip
sohbet etmek amaciyla kurulmasidir. Cilingir sofrasi “paylasmak”
esasina dayanir, bu yuzden kaynasmayi vurgulayacak bigcimde
hemdem sofrasi da denir. Pratikte sicak veya soguk butin mezeler
ortaya gelir, ortadan tabaklara alinarak paylasilir. Cilingir sofrasinda
kisiye Ozelservisyoktur. Antredentatliyauzananbolimlerdenolusan
klasik yemek duzeni cilingir sofrasi icin gecerli degildir. Yaygin bir
aliskanlk olsa da “ara sicak” veya “ana yemek” olmaz, bunlarin
yerine ortadan paylasilan sicak mezeler vardir. Cilingir sofrasinda
butin mezeler catal ucuyla yenebilecek bicimde hazirlanir, tam
anlamiyla bir catal sofrasidir. Bicak bir seyleri kesmekten cok
ekmege bir seyler stirmek icin, kasik ise cacik gibi 6zel mezelerde
ve serviste kullanilir. Agik havada basit mezelerle kurulan seyyar



cilingir sofralarinda genellikle sofra takimlarina gerek duyulmaz.
Parcalara ayriimis mezeler elle alinir. Dolayisiyla cilingir sofrasi
tabirini bUtun bunlan kapsayacak bicimde kullanmak gerekir.

35- Cesnigir Nedir?

Osmanl zamaninda, padisaha verilen yemeklerin 6nden tadina
bakilmasi ve bu sofranin kurulmasi gorevi cesnigirlere veriimistir.
Yemekler Onlem amach kontrol edilebilmesi icin “cesnigir
tabag1” adi verilen klicuk tabaklara konulurdu. Daha sonra halk
tarafindan da kullaniimaya baslanan bu tabaklardan kurulan
sofraya cesnigir sofrasi denmis; sdzcUk grubu zamanla dilsel
evrim gecirerek cilingir sofrasi adini almistir.

36- Meyhane Nedir?

Alkolll icki icilen ve satilan isyerlerinin genel adidir. Meyhane
sOzcuqgu Farsca mey (sarap) ve hane (ev) sézcuklerinden olusur.
Sarap evi anlamina gelmektedir. Ancak “Mey” s6zcigl zaman
icinde anlam genislemesine ugrayip sadece sarap degil, her
tarlt icki, 6zellikle de raki icin kullaniimaya baslaninca, meyhane
sOzclugu de “icki evi” veya gunumuzde genellikle kullanilan
bicimiyle raki icilen yer anlamlarini almistir.

37- Raki Nasil Icilir?

Raki, onceleri sek olarak veya Uzerine bir yudum suyla igilirdi.
Bugun genellikle suyla karistirilarak tek basina veya yaninda su
ile istenilen alkol derecelerine getirilerek icilmektedir. Aperitif
bir icki olarak mezelerden olusan sofralarda tlketilen raki
kendi adabini yaratarak icki kultirumuzun olusmasinda buyUk
katki saglamistir. Raki, karaf (karafaki) ile servis edilebildiQi
gibi kendi sisesi ile sunuma da uygundur. Raki sek icilmek




isteniyorsa dolgun, yumusak, aromasi zengin gugclu rakilar tercih
edilmelidir, Genel olarak en ideal icim sekli raki ve suyun soguk
olmasi seklindedir. ideal icim sicakligini yaklasik 8-10 C olarak
tanimlayabiliriz, yani buzdolabi kapagi bu dereceyi elde etmek
icin uygun bir alandir.

38- Raki Nasil Beyazlar?

Rakinin beyazlamasi tamamen fiziksel bir degisim olup,
¢coOzunurlUk dengeleri ile ilgilidir. Rakinin igerisinde bulunan ve
rakiya karakteristik tat ve kokusunu veren bazi aroma bilesenleri
alkol icerisinde kolaylikla ¢6zinurken suda cok zor ¢cozundrler.
Dolayisiyla rakiya su eklendiginde yani ortamdaki su miktari
arttiginda bu bilesenler c6ziinmez hale gelir ve raki beyazlamaya
baslar. Rakinin beyazlamaya basladigi alkol derecesi yaklasik
38 derecelere denk gelmektedir.




39- Rakiya Buz Atilir Mi?

Buz rakiyl sogutmak icin yaygin olarak kullanilir. ideal raki icim
sicakligi 8-10 C’dir. Tavsiye edilen rakinin ve suyun soguk
olmasidir. Ama tabii degilse rakiya 6nce su, ardindan buz eklenir.
Buz eridikge icilen rakinin tadi degistigi icin, buna dnem verenler
buz koymak yerine, rakiyi ehl-i keyifte icmeyi tercih ederler.

40- Ehl-i Keyif Nedir?

Keyif erbabl, keyfine dliskin kisi anlamina gelen ehlikeyif raki
klltdrinde sik rastlanan bir s6zcuktur. Modern zamanlarda bu
anlamiyla értUsen ikinci bir anlam kazanmis, raki sogutmak Gzere
yapilan kirik buz kasesinin adi haline gelmistir. Rakiya konan
buzun eriyerek arzu edilen raki-su dengesini bozmasindan
hoslanmayan baz tiryakiler, raki kadehlerini ehlikeyif denen
bu kaselerde sogutmay! tercih eder. Ortasinda raki kadehinin
sigabilecedi yuvarlak bir hazne bulunan ehlikeyifler genellikle




bakirdan imal edilse de bazi orneklerde farkli malzemelerin
kullanildigi gorulmastdr.

41- Karafaki Nedir?

Genellilkle cam ya da kristalden yapilan kicuk raki surahisi
diyebiliriz. Karafaki s6zclUgu Fransizcadan dilimize giren ve
“sarap veya su masrapasl” anlamina gelen karaf (carafe)
s6zcugunin Rumca turetilerek “klcuk, ufak, minik” anlami
kazanmasiyla ortaya ¢cikmistir. Karafcik demektir.

42- Raki Kadehi Nasil Olmahdir?

Raki kultarund olusturan pek c¢ok unsur gibi, kadehler de
tarih icinde cesitli donemlerden gecmistir. Kadehi, icki igilen
kaplarin, taslarin, bardaklarin genel adi olarak dusunebiliriz
yani bir bardagin kadeh olabilmesi icin icine icki konulmus
olmasi yeterlidir. BUtun bardaklar arzuya gore kadeh olarak
kullanilabilir. Buna en guzel érnek cay bardaginin raki kadehi
olarak kullaniimasidir. Nitekim raki icilen cay bardagina halk
arasinda cerkes kadehi adi verilmistir.

Ote yandan her icki kendi ideal kadehiyle anilir. Rakinin klasik
doneminde sadece raki icmek Uzere tasarlanmis kadehler
uretilmisti. Bunlar arasinda belki de en carpici olani, Kulip
Rakis’'nin efsanevi etiketinde de goérulen, bulbdl canagr veya
diger adiyla bulbul agzi kadehidir. Kokeninin Osmanl ddneminin
bulbdll adll kiicik narin sarap kadehine dayanmasi, énemli bir
kaltdrel surekliligin gostergesidir. Glndelik hayatta bulbul agz
kadehinden daha yaygin kullanilan bade kadehi ise raki ktlttrinin
toplumdaki yaratici yansimalarini ornekler. Bu kadehe leylekboynu,
tiryaki kadehi, duble kadehi gibi adlar verilmis, daha klguk Olcekli
versiyonlari tek kadehi, cur’adan, yuksuk kadehi gibi adlar almistir.



Rakinin modern déneminde sogutma teknolojilerinin gelismesi
onemli bir rol oynar. Buzdolabinin yayginlasmasi, evlere kadar
girmesi, buzun kolay erisilebilir hale gelmesiyle birlikte raki icme
pratigi de degisti. Daha 6énce limonata bardagi olarak kullanilan
uzun dar bardak, turizm terminolojisindeki adiyla highball
bardagi, buzlu icime olanak sagladigi icin modern dénemin raki
kadehi haline geldi.

43- Dogru Raki Servis Olciileri

Nelerdir?

Tek raki 4 cl, duble raki 8 cl’'dir. Genellikle raki kadehlerinin
uzerlerindeki cizgiyle bu miktarlar belirtilir.

44- Raki ile Kokteyl Yapilir Mi?

Gelenekte rakinin sudan farkli bir malzeme ile karistirimasina
rastlanmaz ancak bu kokteyl yapilamayacagi anlamina gelmez.
Raki ile yapilan kokteyllere 6rnek vermek gerekirse Omnibus,
Sambuca Oriental, Dream, Brazil, Deep sea, Hasty, Morning
ve Hilton’'un eski efsanevi bari Karag6z’an Unli “Karag6z”
kokteyllerini sayabiliriz.

45- Raki Siselerinin Perakende
Satis Boyutlar Nelerdir?

Raki siseleri, distile alkollU i¢kiler igin uygulanan yasal sinirlar
cercevesinde, 5 cl, 20cl, 35cl, 50cl, 70 cl, 100cl, 150cl
boyutlarinda olabilir. Ulkemizde, yalnizca cam siselerde satisina
izin verilmektedir.

Bu boyutlardan 5 cl ve 20 cl siseler, sadece acik icki noktalari




olarak tanimladigimiz hotel, restoran, kafe gibi noktalarda
satilabilmekte, tekel bayii, bakkal, supermarket gibi kapal icki
noktalarinda raflarda satisi yonetmelik geregi yapilmamaktadir.

46- Raki Bozulur Mu?

Raki, kapagi hic acilmadan gunes i1sigindan uzak, normal oda
sicakliklarinda, sicaklik dalgalanmalari olmadan ve glnes
gormeden uzun yillar saklanabilir, raf dmri yoktur.

47- Raki Acildiktan Sonra Nasil
ve Ne Kadar Sure Bozulmadan
Saklanir?

Kapak acildiktan sonra serin bir yerde, mumkunse buzdolabi
kapaginda, sise kapagi sikica kapatilmis sekilde, dik pozisyonda
muhafaza edilerek 1-2 ay 6zelligini kaybetmeden saklanabilir.

48- Rakinin Yaninda Ne Igilir?

Tam alkollG igkileri tlketirken, dehidrasyonu (yani vicudun
susuz kalmasini) engellemek ve alkoll vicuttan atabilmek icin
mutlaka su tuketilmelidir. 1 birim alkol, 2 birim su ideal tiketim
seklidir.

Mesela 1 bardak raki, 2 bardak su gibi.

Su disinda, salgam suyu, soda, ayran tiketmek de mumkunddir.
Ayrica raki yaninda degil ama arasinda, dinlenmek amacli cay
ya da kahve de icilmektedir.




49- Adap Nedir?

Uyulmasi gereken kurallar Ogretisi diye tanimlayabiliriz. Her
seyde oldugu gibi raki sofrasinda da bir takim uyulmasi gereken
kurallar mevcuttur. Bunlardan bazilarina 6rnek vermek gerekirse;

e Sofrayi paylastigin kisilere saygl gostermek
e Sohbeti kesmeden dinlemek
e Sdyleyecegini kirici olmadan sdylemek

e Etrafi rahatsiz edecek davranislardan kacinmak gibi kurallar
sayilabilir.

Isi bilenler icin “masa arkadasligi” kurulmasi ve korunmasi
gereken bir degerdir. Fakat tUm bunlan koruyabilmek icin,
kararinda icmek ve o sekilde kalmak ¢cok 6nemlidir.

50- Ara Cayi Nedir?

Raki arasinda icilen caydir. Karadeniz yoresinde raki icenler,
sofrada rakiya ara verip birer bardak tavsankani ¢ay yudumlar.
Ara cayl Anadolu’nun o6teki yoérelerinde de yaygindir. Gerek




cesme basiickilerinde, gerek sira gecelerinde ayllmak icin rakiya
ara verilip cay igcilir.

51- Ara Kahvesi Nedir?

Rakiya ara verilip icilen kahvedir. Ustat Ahmet Rasim bazen rakiyi
kesip bir ara kahvesi alir, sonra kaldigi yerden devam ederdi.

52- Ogle Rakisi Nedir?

Ogle saatlerinde alinan tek rakidir. Bazilari bunu duble olarak
alabilir, ama daha fazlasi 6gle rakisi degil, gundiz i¢kisi olur.
Can Yducel ile birlikte dnde gelen erkencilerden biri olan sair
Mehmet Kemal’in Ogle Rakilari adli bir siir kitabi vardir.

53- Althik Nedir?

Raki sofrasinda girizgah olarak verilen meyve, cerez, beyaz
peynir gibi basit mezelere verilen ad. Raki icilmeden midenin
rahatlatiimasi igin onerilir.




54- Yolluk Nedir?

Meyhaneden kalkarken tek olarak verilen ve Ucreti alinmayan
son raki. Rakinin cabasi da denir.

55- Gedikli Meyhane Nedir?

Osmanli Donemi’nde gedik adi verilen resmi calisma iznini
almis, ruhsath meyhanedir. Osmanli’da her esnaf grubu
gibi meyhanecilerin de bir loncasI vardi ve devlet tarafindan
denetlenen bu meslek 6rgiutine resmen bagl olmayanlarin
meyhanecilik yapmasi yasakii.

56- Arakciyan Nedir?

Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde istanbul’da arak Ureten ve
satan esnaf grubu olarak gecer. Unlii seyyahin arakciyan esnafi
ile kastinin, bildigimiz rakinin atasini Gretenler oldugu dusundldr.
Yaklasik 100 dukkan ve bu dukkanlarda calisan 300 kisiden
bahseder.

57- Tektekci Nedir?

Rakiyl kadeh ile veren, genellikle ayakta icilen ucuz meyhanelere
verilen isimdir. Musterilerinin birgcogu ayakUstu 1-2 tek atip kagcmayi
tercih ettigi icin bunlara tektekgci ve ya tektek meyhanesi denmistir.
Haslanmis yumurta, haslanmis patates, beypaz peynir gibi basit

mezelerin bulundugu bu mekanlarin masalarn genellikle mermer
olur, yerlere kolay temizlenmesi icin mutlaka talas atilirdi.

58- Koltuk Meyhanesi Nedir?

Osmanlidéneminde kacak ¢alisan ruhsatsiz meyhanelere verilen




isimdir. Bakkal, manav, asevi, iskembeci, tursucu gibi icki satma
izni olmayip gizli calisan isletmelerdir. Bu meyhaneler, dikkanin
asll musteri tarafindan gortlmeyen bir kdsesinde, daha c¢ok
kayikel, hamal gibiayaktakiminagizliceickisunardi. Son érnekleri
Istanbul Cemberlitas civarinda goriilmiistiir. Cumhuriyet sonrasi
ise ruhsatli olsun olmasin, birka¢ ¢esit mezeyle raki servis eden
meyhanelere koltuk meyhanesi denmeye devam edilmistir.

59- Ayakli Meyhane Nedir?

20. yy baslarina kadar istanbul’da seyyar raki saticilarina ayakli
meyhane denirdi. Gizli ¢calisirlar, her zaman yasalarca izlenen ve
cezalandinlan kacak esnaf arasinda sayilirlardi. Bahcekapi ve
Yemis Iskelesi civarinda sik rastlandigi séylenir. Genellikle Ermeni
olurlardi. Bellerine koyun bagirsagindan yapilmis, ucu musluklu
bir tulum sarar; icini rakiyla doldurduklari tulumun disaridan
gérinmemesi icin uzun cubbe giyerlerdi. Clubbenin cebinde
tas-1 arak (tasi taragi toplayip kagcmak deyimi de buradan gelir)
adi verilen kadeh bulunurdu. Resad Ekrem Kocu’nun deyisiyle
dukkani, tezgahi, ficisi, sakisi, garsonu hep kendileriidi. Taninmak
icin simgesel olarak omuzlarina bir pestamal asarlard..

60- Salas Meyhane Nedir?

Goruntisi derme catma, satafata 6nem vermeyen, hizmet
olanaklar sinirli, ucuz meyhanelerdir. Salas s6zclugu ahsap
kullbe anlamini tasisa da raki kultUrUnde ahsap olmayan
mutevazi mekanlara da salas denmistir.

61- Ince Kiler Nedir?

Eski istanbul evlerinde, evin beyinin icki sofrasi icin ayrica
dizenlenen kilere ince kiler denirdi. Kalamata zeytinden balik



yumurtasina, pastirma sucuk cesitlerinden degisik peynir
trlerine, tuzlu baliktan fUmeye, taramaya tursulara kadar bircok
mezelik bulunurdu.

62- GOz Mezesi Nedir?

Bazi raki erbabinin sirf goéz zevki icin sofrasina koydugu meze.
Yahya Kemal Beyatli, devrin énemli mekanlarindan Abdullah
Lokantas’'nda kurdugu sofrayl mezeyle donatmay! sever,
bunlardan bir-iki catal ya alr ya almazdi. Mezeleri seyretmek
ona daha buyuk bir zevk verirdi.

63- Yumruk Mezesi Nedir?

Eski istanbul sokaklarinda gezinen ayakli meyhanelerden bir
kicUk kadeh raki alan musteri, ayakustu 1-2 yudumda isini
gorur, sonra elinin tersiyle agzini silerdi. Bu hareket argoda
yumruk mezesi olarak yerlesti.

64- Dusiko Nedir?

Sakiz icermeyen, yani mastika olmayan, ama anason igeren raki.
DUz raki da denmektedir.

65- Mastika Nedir?

Mutareke yillarinda piyasada bulunan sakiz ile aromalandirilan
rakidir. GUnumuzde sakiz iceren %45 ve %47 oranlarinda alkol
iceren likorlere Yunanistan’da mastika denmektedir. Mastik
Yunancada sakiz agacl demektir.

66- Barba Kimdir?

Meyhane patronu anlamina gelmektedir. S6zcik Rumca kokenli




olup aslinda “amca” anlami tasimaktadir. Barbalar genelde
yash olurdu fakat meyhane ruhsati, miras yoluyla gectigi icin
bazen geng barbalara da rastlanirdi. Barbalar hizmetin kusursuz
verilmesini saglarken; ayni zamanda mekandaki huzurlu ortamin
korunmasindan da sorumluydu. Yeni musteriye once bir bakilir
sonrasinda sOz sinavina dahil edilir, eger barba yeni gelen
musteriyi begenmezse, isteksiz hizmet edilirdi, para kaygisi
ikinci planda kalirdl.

67- Mastori Kimdir?

Gedikli meyhanelerde tezgah basinda duran kisiye verilen rumca
isimdir. Mastori usta, Ustad anlamindadir.

68- Saki Nedir?

Tipki sarap sunan garsonlara sommelier denmesi gibi icki sunanlara
da saki denir. Gedikli meyhanelerde sakiligi mugbece adi verilen,
genellikle Sakiz adasindan gelen Rum gencler yapardi.




69- Fasil Nedir?

Ayni makamda bestelenmis soOzli eserler ile saz eserlerinin
birbirine bagll olarak seslendirildigi konser duzenidir.
Kantemiroglu’nun (Prens Dimitri Cantemir) 18. YUzyilda yazdigi
Edvar adli kitabinda hanende fasli, sazende fasli ve hanendelerle
sazendelerin fasl olmak tzere Uc¢ ture ayrnimistir.

70- Raki icerken Ne Dinlenir?

MuUzik, raki ve meyhanenin kadim eslikg¢isidir. Daha ¢ok Turk
Sanat MUzigi ya da Turk Halk Mazigi ile eslestirilse de, pop,
rock, arabesk, protest gibi pek ¢ok tur dinlenirken de igilebilir.
Zaten boyle bir sinirlama yapmak da dogru degildir. Raki icen
kisi hangi tir mUziQi seviyorsa, ¢ilingir sofrasina o eslik edebilir.




Bl 71- Fevkalade Nedir?

Olaganustu, cokiyi, cok Ustliin. Osmanlddénemindeve cumhuriyetin
ilk yillarinda genellikle alkol derecesi %47-50 olan, cogunlukla iki
kez damitilan [Uks rakilarin bir kismi icin kullanilan sifat.
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