LIKOR
HIK AYELERI

Reyhan Yaman

vcan



Bu tanitim kopyast
Can okurlar: igin
gzel olarak bazirland:.

Fi -
J.I'Jlf“ LJ:D 1 1;1.‘:3 b




Reyhan Yaman

LIKOR HIKAYELERI



Kirkmerak

Likor Hikdyeleri, Reyhan Yaman

© 2016, Can Sanat Yayinlari A.S.

Tim haklari saklidir. Tanitim igin yapilacak kisa alintilar disinda yayincinin yazili
izni olmaksizin higbir yolla ¢ogaltilamaz.

1. basim: 2016

Gozden gegirilmis 2. basim: Eylil 2018, Istanbul
4. basim: Ocak 2023, Istanbul

Bu kitabin 4. baskisi 1000 adet yapilmistir.

Editor: Emre Taylan

Diizelti: Mert Tokur, Ebru Aydin
Mizanpaj: Bahar Kuru Yerek

Kitap gorselleri: Artiir Biyliktagglyan
Kapak tasarimi: Utku Lomlu / Lom Creative (www.lom.com.tr)

Baski ve cilt: Melisa Matbaacilik Yayincilik San ve Dis Tic. Ltd.
Maltepe Mah. Davutpasa Ciftehavuzlar Sk. No:16 Acar San. Sit.
Zeytinburnu, Istanbul

Sertifika No: 45099

ISBN 978-975-07-3243-0

CAN SANAT YAYINLARI

YAPIM VE DAGITIM TICARET VE SANAYI AS.

Maslak Mah. Eski Biiyiikdere Cad. iz Plaza Giz, No: 9/25 Sariyer/istanbul
Telefon: (0212) 252 56 75 /252 59 88 / 252 59 89 Faks: (0212) 252 72 33
canyayinlari.com

yayinevi@canyayinlari.com

Sertifika No: 43514



LIKOR HIKAYELERI

Reyhan Yaman

vaan






REYHAN YAMAN, 1 Mayis 1959’da Yalova'da dogdu. Bati Trakya/Yu-
nanistan kékenlidir. Cocuklugu Beyoglu'nda gecti. Eskisehir Anadolu
Universitesi Sosyal Bilimler’i bitirdi. Sekiz yil tekstilciligin ardindan iig
sene kafe isletmeciligi yapti. 2006’da yerlestigi Cunda Adasr’'nda Vino
Sarap Evi'ni isletiyor.

vinosarapevicunda@hotmail.com.






Icindekiler

ONSOZ oot 11
Kendine Ait Bir Diinya: LikOr .............cccooooooiiiii 15
Tiirkiye'den Likor Hikayeleri ..o, 54
Tekel Tarihi ..o, 66
Osmanli’da Likér ve Evliya Celebi

Seyahatname’sinden Notlar .................................. 106
Diinyadan Likor Hikayeleri ..o, 113
SONSOZ ..o 203
Kaynakca .......ocooooiiiiiiiiii 205
Kitapta Bahsedilen Likér Adlart Dizini ........................ 206



10



Onsoz

Biraz sonra anlatacagim hikdyede oldugu gibi, likérle ta-
nismam cocukluk yillarima denk gelir. Bati Trakya’dan gelen
aile koklerimiz nedeniyle annemin Rumca bilmesi, ¢cocuklu-
gumun gectigi Beyoglu'nda Rum komsularimizla, aslinda hig
de yabanci olmayan baska bir kiiltiire yakinlasmama saglada.

Likor eskiden evlerde gayrimiislimler tarafindan yapailirds.
Rum, Ermeni komgularimizin evlerinden likér eksik olmaz, on-
lar da biiyiikannelerinin tarifleriyle yasatirlardi bu gelenekleri-
ni. Bizler de ayn1 cografyay1 paylasirken, o yillar icin 6ncelikle
misafir ikram1 olan bu icecegi evlerimizde yapmaya basladik.
Ustelik bu sadece Istanbul’a 6zgii bir sey de degildi. Anado-
Iu'nun her yerinde, sehrinden kasabasina kadar, hi¢ kimsenin
birbirini &tekilestirmeden yasadigi her yerde karsilasabilirdiniz
likorle.

Evlerde en sik yapilan vigne likériiydii. Visnenin eksimsi-
ligi, likoriin fazla sekerli tadin1 kirarak icimini hog bir hale ge-
tiriyordu. Belki de evler cogunlukla bahgeli oldugundan vigne-
lere satin almadan ulagmak daha kolayd: ve recel gibi likor de
ev iiretimine katki olarak yapiliyor, meyveler degerlendiriliyor,
komsularla paylagiliyordu.

1960’larda Istanbul’un bir ilcesi olan Yalova’da annemin
ve yengemlerin evde yaptig1 visne likoriiniin yerini Tekel likor-
leri almaya basladi. Sehre tasinan bizler, bahgelerimizde kalan
visne agaclarina artik ulagamayinca Tekel'in iirettigi gesitli li-
korleri satin almaya bagladik. Muz, ahududu, nane... Mutlaka
birkac cesit likér bulunurdu misafirler icin. Bayram ziyaretle-
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rindeki kahve ikramlarinin olmazsa olmaziyd: likorler. Yemek
davetlerine, yilbas1 gecelerine, hatta diigiinlere ve neredeyse
biitiin kutlamalara eglik ederdi.

Tekel likdrleri, mevsimi olmadigindan bulunamayan ¢ilek
gibi baz1 yaz meyvelerinin yerine bile gecer, 6zlemimizi dindi-
rirdi. Ciinkii o zamanlar Tekel likorlerinde gercek meyveler
kullanilirda.

Likor sadece bir “igecek” degil, cumhuriyetle birlikte adim
atilan modernlesme siirecinin de bir parcasiydi. 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 gergek oldu ve 2006 yilinda
Ayvalik'n Cunda Adast'na yerlesip bir sarap evi isletmeye bag-
ladim: Vino Sarap Evi. Bu kii¢iik mekan, evden daha cok za-
man gegirdigimden, neredeyse evim oldu.

Ickiden cok iksir saydigim saraba ilgim farkli da olsa, o
eski devrin ev likérlerinin tad: aklimin bir késesinde hep kal-
di. Cunda’ya gelisimden birkac 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 arkadaslarima sundugum likér ¢ok sevi-
lince bu hikdyem devam etti. Yedi yildir biiyiik bir heyecan
ve merakla siirekli yeni denemeler yapiyor, okuyor, arastiri-
yorum.

Artik benim icin yalnizca nostaljik, tatl: bir icki olmaktan
cikta likér. Ontimde koca bir tarih ve ilging hikéayeler oldugunu
gordiim, fark ettim. Benim bu ilgime ve caligmalarima arka-
daslarimin ilgisi de eklenince, bunlar1 likérii seven ya da merak
eden herkesle paylasmak istedim.

Her zaman gozlerimiz parlayarak likor konustugumuz,
kendisi likor yaparken gosterdigi biliminsani ciddiyeti ile dik-
katli 6lctimlerinden yararlandigim ve likor yapmaya baglama-
ma sebep olan Haluk’a, “Bunlar1 yazsana,” diyen Yasemin'e;
kitap ve fotograflar icin hep miitesekkir kalacagim Artiir'e ve
her an yanimda olan, birlikte kili kirk yardigimiz arastirmalar-
da inanilmaz titizlik gésteren, biitiin sancili zamanlarimda ba-
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na destek veren goziine, gonliine giivendigim, sevgili hayat
yoldasim Neget’e ne kadar tesekkiir etsem az.

Mehmet Yalgin'a 6zel olarak tegekkiir etmek isterim.
Gusto dergisinde o gilizelim likér yazilarinizi 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 actiniz. Ilginiz; ama her seyden 6nce dostlugunuz icin
kendimi sansli sayryorum.

Vee “Kuzeyli yénetmen” Harun Tekin. Hala her hatirlay1-
sitmda giiliimsedigim ciigiit(ler) icin, giizel sézlerin, diistince-
lerin, yardimlarin ve inandifin icin nasil tesekkiir edecegim
bilemiyorum.

Bu seriivenimin heyecanini paylasan, tim likor severler
size de tesekkiirler.

Likor hikayelerine hos geldiniz.
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Nane likori.
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KENDINE AIT BIR DUNYA:
LIKOR

Ik Hikaye

1960’larin sonlart... Istanbul, Kurtulus. Yani o za-
manlar sikca duyulan adryla Tatavla...

Rum komsularimizdan marangoz Yorgo Amca’nin
evindeyiz. Bir pazar aksamistii. Kilisedeki ayinden don-
misler. “Aile dostlari”yla yenecek aksam yemegi hazirli-
gindalar.

Uzun yemek masasina beyaz keten ortii yayilmus,
cicekli porselen tabaklar yerlestirilmis bile. Zeytinyagl
yemekler, mezeler, peynirlerle birlikte kiictik raki kadeh-
leri konuyor masaya. Yorgo Amca’nin esi Despina, bii-
yiik bir kayik tabaktaki piireli rostoyu masaya getirirken
herkesi davet ediyor. Sade ama &zenli siyah bir elbisesi
var. Boynunu siisleyen inci kolyesine takiliyor goziim.
Uc sira krem rengi inciler...

Erkekler takim elbiseli, ince kravatlariyla temiz bir
efendilik tagiyorlar tizerlerinde. Gramofona 33’liik bir plak
konuyor. Nazli bir kadin sesi... Eglenceli ama hafif bir mii-
zik yayiliyor konusmalarin, masa seslerinin arasina...

Iki cocuguz masada... Ayirmiyorlar bizi de kendi
diinyalarindan. Terbiyeli, suskun oturuyoruz. Ben arka-
dagimla konusacagima merakli gozlerle biytikleri izliyo-
rum. Kadehler neseli “yasu’larla kalkiyor. Abartisiz, sa-
kin, agirbagli, ayn1 zamanda sevecen bir muhabbet var.
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Annem de Rumca konustugundan kulaklarim asina.
Bana hi¢ yabanai bir dil gibi gelmiyor. Biraz anliyorum.
Ev sahipleri de Rumcay1 Tiirkceyle karistirip konusuyor-
lar zaten.

Yanimda oturan Ko¢o Amca’nin sevimli yiiziine ba-
kiyorum. “Temel Reis”e benziyor. Ama Kogo Amca’'nin
ondan farkli olarak ince bir biyig1 var. Az sagh kafasina
itinayla yapistirdig1 zayif saglarindaki tarak izlerine ba-
karken bana dogru egilip bir arkadasiyla konusurmusca-
sina rahat sohbet etmeye basliyor.

Icki icmenin adabindan, sarhos olmadan nasil icil-
mesi gerektiginden bahsediyor. Biytidigiimde kulagi-
ma kiipe etmeliymisim bunlari. Icki icmeden mideyi
zeytinyaglilarla stvamaliymigim ki dokunmasin. A¢ kar-
nina icilmezmis icki. Tika basa da doyulmazmais. Yeme-
ge, dostluga eslik edermis. Hele sarhos olmak cok cok
ayipmis.

Bugtin, icki igmeyi sarhos olmak zannedenlerin ara-
sindan bakinca o giinlere, nasil bir inceligi kaybettigimizi
daha iyi anliyorum. Giiniimiizde icki icerken amag sar-
hos olmak. Cabuk kafa yapmayan (ne demekse) igkiler
icilmiyor pek. Dostlarla muhabbetin yerini akilsiz tele-
fonlarla monologlar almis. Inceliklere kimsenin ayiracak
zamani yok. Bu yiizden likor gibi hayatin kiigtik zevkle-
rinden biri unutuldu gitti neredeyse...

Evet, yemek sonras1 salona koltuklara gecen biiyiik-
ler, sohbetlerine devam ediyor. Yorgo Amca’nin kizi Mar-
go elinde beyaz dantel ortiisti olan giimiis bir tepsiyle
iceri girdi. Kahveler gelmisti. Ama kahvelerin yaninda
kiictik kristal kadehlerde ziimriit yesili bir icecekle bera-
ber. Nane likorii...

Ne giizel bir rengi vardi. Beyaz dantel tepsi ortiisii-
niin tizerinde 151l 151l bir yesil. Sihirli gibiydi. Sanki icsem
Sliimsiiz olacaktim. Annem, likoriinden tatmama izin
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verdiginde kadehi usulca elime aldim ve o kiiciik yudumu
bir ayine hazirlanir gibi ictim. Bekledigimden keskin bir
tad1 vardi. Kisa bir an bogazimdan asagrya bir sicaklik indi.
Ama agzaimda biraktig1 o naneli, sekerli tad1 cok sevdim.

Yillar sonra bile hatirlarim damak hafizama kazin-
mis tadini. Ve hala likériin bu nahif ama giigli, incelikli
tadin1 seviyorum.

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

Likér’tin Tarihgesi

Likoriin sozciik kokeni Latince liquefacere’den (sivi-
lagtirma) geliyor. Meyve, bitki, ot, baharat ve ciceklerin
ozlerinin, damitma veya maserasyon, yani 1slatma yoluy-
la alkole gecirilmesi, bekletilmesi ve seker, bal ilave edil-
mesiyle yapilan tatli ickilere likér denir.

Likorler, giiniimiizdeki endiistriyel ilaclarin ve anti-
biyotiklerin olmadig:1 devirlerde, ila¢ olarak kullanilmak
amaciyla yapilirdi. Eski ¢aglarda fermantasyonla sonug
alinirken (6rnegin bal likérii gibi), damitma tekniginin
kesfedilmesiyle elde edilen alkol kullanilmaya baslandi
ve bugiinkii likérlerin ilk adimlari atilmis oldu.

Damitma bir siviy1 bilesenlerinden ayirip aritmak
icin 6nce buharlastirip sonra yogunlastirmayi gerektiren
bir islemdir. Binlerce yil dnce 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 gelisti. Damitma bilgileri Arap alimlerin caligmalari
ve bunlarin Latinceye ¢evrilmesiyle Avrupa’da da 6gre-
nildi.

Alkollerin genel adi eau de vin, yani hayat suyudur.
Ciinkii eski caglarda giivenilir olmayan sularin yerine
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gecen alkolle tiretilen ickiler, ayn1 zamanda (heniiz var-
liklar1 bilinmese de) mikroplari 6ldiirdiigiinden hastalik-
lar1 da 6nliiyor, insanlar1 canlandirtyor, rahatlatiyordu.

Geg Ortacag’da likor, ilk defa bugiinkii teknikle Ital-
yanlar tarafindan tiretildi. Italya’da Floransa, Venedik,
Torino gibi kentler likorciilitk sanatinda imalat teknikle-
riyle tin sahibi olmuslardi. Egzotik ve hastaliklara karst
faydali Uzakdogu baharatlarinin Avrupa’ya ticaret yolla-
riyla gelmesiyle yayginlasan baharat ticaretinin de likor-
ciiliigiin gelismesinde dnemli bir katkis1 olmustu.

Italya’daki iinlii Medici ailesi politika, ticarette ol-
dugu gibi likér yapiminda da sdz sahibiydi. 1533’te bu
varlikli ve giiclii aileden Catherine de’Medici, Fransa
Krali II. Henri ile evlenince tiim bu likor imalat bilgi,
teknik ve drneklerini Fransa'ya tasir. Likoriin halk arasin-
da yayginlasmasi icin calisir. Ciinkii likor, sifa veren bir
icecekti ve dénemin 6liimciil salgin hastaliklarindan da
koruyordu. Hatta kralicenin uzun ve saglikli yagaminin
sirrinin da bu likorlerden geldigini distintilityordu.

Fransizlar bir tarafiyla bu konuda ilerlemeyi manas-
tirlarda yasayan rahiplere borclu... Bu kesisler, bahcele-
rinde kendi sebze, meyve ve sifal1 otlarin1 yetistiriyordu.
Dis diinyaya kapali manastirlarda hastaliklar1 icin, dua-
lar ve ibadetlerden yorgun diisen bedenleri icin sifali ot-
lardan icecekler trettiler. Balla tatlandirdiklar: bu iksir-
lerin yararlar1 duyulup tinlendikge, dncelikle aristokrat-
lara daha sonra da halka satilmaya bagland:.

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

Diinyanin en tinlii likorlerinin énemli bir kismi Fran-
siz ve Italyan yapimi. Anadolu’da da bereketli toprakla-
rindaki taze meyve bollugu nedeniyle cok tistiin kalitede
likorler yapiyordu.
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Reyhan Yaman'in hamrladifh Likdr Hikdyeler, Tirkiye'de giderek
unutulan likértn macerasimi, basic ama keyifli bir dille anlatyor,
Onceler! sehir hayaomn ve kiledrinin bir pargasi olan, evlerin
“biifelerinde” kikik kadehleriyle takimi bulunan ve Szellikle bay-
ramlarda kahvenin yaminda ikram edilen likr, toplumsal killtirde-
ki clumsuz degisimler ve gayrimiisiim nifusun gesitli nedenlerle
ortak “hayabrmizdan” gekilmesiigikariimas: nedeniyle pek ¢ok sey
Elbl wunurulmaya ylz cuooe, Likde Hikdyelerd, lkSrinm bu eski ve gele-
neksel kanumuna dale hem bir methiye hem de bir aordama kay-
gisiyla hazirlanmug.

Reyhan Yaman, kitapta bir yandan likGr tarifleri verip likirle hazir-
lanan kokteylleri anlatirken bir yandan da lik&rin tarihine dair
dnemli bilgiler paylasiyor.

#rehirlikiheird #likar Fhicikkadehablimlan Fhabve Froplumsallooie
#gayrirnbslinler Flikdrarifer] #hokeyller fFunutdlengelenekier

& canpapnbicom | | | o carrparaindaii aid &t

TEI""‘I.'IJ ?’




