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Likorler

Likorler ¢ok eskiden beri bilinen alkollii ickilerdir. O donemlerde gesitli kokudaki bitkiler pekmezle
islatilip, bunlara sarap katildiktan sonra bir cesit likor {iretildigi ve ilag olarak yararlanildig:
bilinmektedir. Sonralar1 likér tiretiminde kullanilmis bazi bitkilerin ot, kok, tohum ve meyvelerinden,
bugiin de ilag olarak yararlanilmaktadir. Melek otu kokii (Angelica), karaman kimyonu (Corum carvi),
kisnis otu (Coriandrum maculatum), limon ve portakal eteri yaglari vb. bunlara 6rnek olarak verilebilir.

Orta ¢agda damitma tekniginin baglamasiyla birlikte bugiin bilinen likorlere benzer igkiler iiretilmeye
baglanmistir. Teknigin ve bugiinkii likorciiliik sanatinin gelismesinde 13. ve 14. yy Avrupa din
adamlarinin rolii biiytiktiir.

Likér iiretiminde, yaraticihigin ¢ok biiyiik énemi vardir. Ornegin, likore dikkat ve ilgi cekebilecek,
merak uyandirabilecek ve goze hos goriinecek bir renk verilebilir. Bu nedenle boyle degisik ham
maddelerden, arzulanan aroma ve tat maddeleri ekstre edilip likore katilarak, begenisi gii¢ kisilerin bile
zevki oksanabilir.

Tiirk Gida Kodeksinin distile alkollii ickiler standardina gore likorler; “Tarimsal kokenli etil alkoliin
veya bir veya daha fazla distile alkollii igkinin aromalandirilmasi ve bir ya da daha fazla tatlandirici, siit,
krema, diger siit lirlinleri meyve, sarap, aromatik sarap gibi tarimsal iriinler katilmasiyla elde edilen
distile alkollii igkilerdir”. Seker miktar1 invert seker cinsinden litreden en az 100 g olmalidur.



Bir diger tanima gore likorler meyve, drog veya bunlarin esanslarinin saf etil alkolle maserasyonu veya
damitilmasindan elde edilen {iriinlere, ¢esitli oranlarda saf seker surubu ve gerektiginde sagliga zararl
olmayan esans veya boyalar, konserve edici maddeler, antioksidan maddeler katilmasiyla iiretilen ve %
17-40 (v/v) alkol igeren ickilerdir. Likorlerin seker miktarlari likor ¢esidi ve tiiketicinin zevkine gore
degisir.

Tekila (Tequila) ve Meskal (Mescal)

Tekila ve Meskal Meksika kdkenli danmutik alkollii ickilerdir. Uretimlerinde kullanilan hammadde
kaktiistiir. Zaten, Tequila (Tekila) ad1 kaktiis bitkisinden yani Agave Tequilana’dan gelir. Aslinda Agave
ailesi 20 cesit ve 300 tiirii bulunan ¢ok genis bir ailedir. Bu ailenin yaklasik 200 kadar1 Meksika’da
bulunur. Agave tequilana disinda, A.salmiana, A.atrovirens, A. potatorum’da 6nemli tiirler arasinda
sayilabilir. Tekila {iretiminde, yiiksek boylu, yiiksek diizeyde iniiliin ve diisiik diizeyde lif iceren,
karakteristik aromaya sahip Kkaktiis bitkileri kullanilir. Bitki hasat olgunluguna 8. Yilda ulagir. Hasat
edilen 20-60 kg agirligindaki agave baslari igletmede pargalanir. Sonra, 93 °C’de 9-24 saat buharlanir.
Ozel dizayn edilmis valsi degirmenlerde ezilip, su ile ekstrakte edilerek sira elde edilir. Sonrasinda, asit
hidrolizi ile kaktiisteki biiyilk molekiillii karbonhidratlar pargalanabilir basit sekerlere doniistiiriiliir.
Sicaklik, etkisiyle bazi sekerler karamelize olur. Sira sogutulup, konsantrasyonu ve pH’s1 ayarlandiktan
sonra Once maya katilarak alkol fermantasyonu ile dnce alkollii mayse elde edilir. Sonrasinda imbiklerde
damitililarak damitik alkol elde edilir. Tekila’nin alkol derecesi hacmen % 40-43’e ayarlanir. Bu tip,
renksiz Tequila’ya silver (giimiis) adi1 verilir. Ancak, Tequila karamel katilarak ya da daha kaliteli
olanlarda mese figcida olgunlagtirmak yoluyla kehribar kahverengi renkte de iretilebilir. Bu tip
iiretimden elde edilenler gold (altin) adiyla anmilir. Ust diizey Tequila’lar 10-12 yil mese figilarda
eskitilebilirler. Siire degisken olsa da 1 y1l kadar eskitilenler “Anejo”, 2-4 yil eskitilenler “May Anejo”
ibaresini etiket {izerinde bulundururlar.

Meskal’de, liretim yontemi olarak Tekila’ya benzemektedir. Ancak, Meskal iiretiminde “tekli damitma”
uygulanmasi ve figida eskitmenin yapilmamasi temel farki olusturur. Bagka bir deyisle, icki renksizdir.
Diger yandan, Meskal iiretiminde ¢cogunlukla Agave potatorum kullanilir.

Likor Uretimi
Likor iiretiminde baglica 3 yontem kullanilir : “damitma”, “enflizyon” ve “esans”. Bu yontemlerden biri
ya da birkaginin segilmesi tizerindeki en belirleyici unsur hammaddenin 6zelligidir.

Likor tiretiminde kullanilan hammaddeler : Alkol, su, seker, nisasta surubu, karamel, meyveler ve farkli
droglardir.

Sira Sizde 6: Likor tiretim basamaklari ile kullanilan hammadelerin neler oldugu hakkinda bilgi veriniz.
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YUKSEK ALKOLLU iICKILERDE DUYUSAL DEGERLENDIRME

Tadim (degiistiisyon), uzun siireli deneyim ve yetenek gerektiren bir sanat olarak tanilanabilir. Bu
tamimda en 6nemli iki nokta algilamalara karst duyarli bir yap1 ve giiclii bir hafizadir. Bunun geregi
olarak tadimei (degiistator) tadima katilacgi zaman, bu ise tem konsatre olmali, saglik yoniinden de
herhangi bir sakinca bulunmaktadir. Ornegin, nezleli bir kisinin veya uykusuz, yorgun bir kisinin
profesyonel tadima katilmasi diisiiniilemez. Algilamada dominant kotii bir koku, diger tat ve kokulari
maskeleyebilir ve bircok kisiyi yaniltabilir. Bu nedenle profesyonel tadim; bilgi egitim, deneyim,



konsantrasyon, gii¢lii bir hafiza ve hassas bir algilama gerektirir. Bu kosullara sahip olmayan kisilerin
yaptiklari tadim * amatdr tadim”, “zevk tadimi” veya genel tiiketici zevkinin belirlemek amaciyla zaman
zaman iilkemizde de uygulanan ve ¢ogunlukla istatistik bir degerlendirme ile sonuglandirilan “begeni
tadim1” olarak nitelenir. Diger yandan profesyonel tadimda, tadimcinin nitelikleri kadar, tadim
ortaminin kosullar1 da ¢ok onemlidir. Bu kosullar bu konuda yetkin, uluslararas1 organizasyonlarca
denetlenir. Eger gerekli kosullar saglanmiyorsa, tadim gegerli sayilmaz. Su halde profesyonel tadimi

diger tadimlardan kesin olarak ayirmak gerekir.

Eau-de-vie ve likor tadiminda gegerli kollar sunlardir:

-Degerlendirme jiiri 7 tadime1 ve bir bagkandan olusur.

-Tadim ortamu sesiz olmali, giin 1518111 yeterince almali, ortam sicakligi 18-22 °C arasinda bulunmalidir.

-Her tadimci beyaz ortiilii bir masada oturur. Masada igkinin rengini etkilemeyen 1s1k kaynagi, su
stirahisi ve bardan, tiikiiriik hokkasi, ekmek dilimleri konmus bir tabak bulunur.

-Siselerin acilmasi ve igkilerin bardaklara konmasi tadimcilardan sakli olarak yiiriitiiliir.

-Yiiksek alkol igerenlerde, alkoliin yiiksekligi nedeniyle tadim giiglestiginden, alkol miktar1 kiregsiz,
taze ve 1lik su ile % 25-30’a diisiiriiliir.

Sira Sizde 7: Yiiksek alkollii i¢kilerin tadiminda dikkat edilecek noktalar1 belirtiniz.

DAMITIK ALKOLLU ICKILERIN KISA TANIMLARI

a) Viski: Tahil mayselerinin (piring hari¢) malt enzimleri ve/veya baska dogal enzimlerle
sekerlendirilmeleri, maya ile fermantasyonu ve kullanilan hammaddenin tat ve kokusunu korumak igin
hacmen en fazla % 94,8 alkole kadar distile edilmesi suretiyle elde edilen distilatin, en az 3 yil siire ile
700 litreden kii¢iik hacimli fi¢ilarda olgunlastirilmasi sonucu elde edilen distile alkollii i¢kidir.

b) Tahil brendisi: Tahil mayselerinin fermantasyonu ve kullanilan hammaddenin tat ve kokusunu
korumak amaciyla hacmen en fazla % 95 alkole kadar distile edilmesi suretiyle elde edilen distile alkollii
ickidir.

c) Kanyak: Sarabin veya kuvvetlendirilmis sarabin hacmen en fazla % 86 alkole kadar
distilasyonundan veya sarap distilatinin hacmen en fazla % 86 alkole kadar ikinci kez distilasyonundan
elde edilen distilatin 1000 litreden biiyiik figilarda en az bir y1l, daha kiigiik hacimli figilarda en az 6 ay
olgunlastirilmasiyla elde edilen ickidir.

d) Brendi: Dogrudan kaynak distilatindan veya igine iiriindeki toplam alkoliin % 50’sini gegmeyecek
miktarda hacmen en fazla % 94,8 alkole kadar distile edilmis sarap distilat1 katilarak 1000 litreden biiytik
ficilarda en az bir yil, daha kiigiik hacimli fi¢ilarda en az 6 ay olgunlastirilmasiyla elde edilen igkidir.

e) Meyve brendisi: Cekirdekli veya gekirdeksiz taze etli meyvelerin veya bu meyvelerin siralarinin,
alkol fermantasyonu ve kullanilan meyvenin tat ve kokusunu korumak amaciyla hacmen en fazla % 86
alkole  kadar  distile  edilmesi  suretiyle elde edilen distile alkollii  ickidir.
Cekirdekli taze meyvelerden elde edilen igkilerde, hidrosiyanik asit miktari, % 100 alkol {izerinden
hektolitrede en fazla 10 gram olmalidir.

f) Ardic Aromal ickiler: Tarimsal kokenli etil alkole ve/veya tahil brendisine, ardi¢ tohumu
(juniperus communis) ile tat ve koku kazandirilmasi suretiyle elde edilen distile alkolld ickidir.
Uretiminde ilaveten, bu kodekste yer alan aroma maddeleri ve/veya aromatik bitki ve/veya aromatik
bitki kisimlar1 kullanilabilir. Ancak, daha az miktarda kullanilsa dahi, ardig¢ karakteri belirgin olmalidir.



"Distile cin" ad1 yalnizca, uygun kalitede tarimsal kokenli etil alkoliin, cin iiretimine uygun geleneksel
imbiklerde, ardi¢ tohumu ve diger aromatik bitki ve/veya aromatik bitki kisimlar ile birlikte ikinci kez
distilasyonu ile elde edilen distile alkollii i¢kiler i¢in kullanilabilir. "Distile Cin"in dogal ve/veya dogala
0zdes aroma maddeleri ile ilaveten aromalandirilmas: miimkiindiir. Ancak, tarimsal kékenli etil alkoliin,
aroma maddeleri ile aromalandirilmasi seklinde elde edilen icki i¢in "Distile Cin" adi kullanilmaz.

g) Votka: Tarimsal kokenli etil alkoliin ham maddesinden gelen orgoneleptik 6zelliklerinin segimli
olarak azaltilmas1 amaciyla, rektifikasyonu ile veya aktif komiirden filtrasyon ve ardindan basit
distilasyonu veya esdeger islemlerden gecirilmesi ile elde edilen distile alkollii igkidir. Aroma maddeleri
ilavesi ile yamusak bir tat saglamak gibi 6zellikler kazandirilabilir.

h) Likorler: Tarimsal kokenli etil alkoliin, tarimsal kokenli distilatin ve/veya bir veya daha fazla distile
alkollii ickinin aromalandirilmasi ve/veya bu karigima tatlandiricilar ve siit, krema, diger siit {iriinleri,
meyve, sarap, aromatik sarap gibi tarimsal iiriinler katilmasi ile elde edilen distile alkollii ickidir. Seker
miktari, invert seker cinsinden litrede en az 100 gram olmalidir.

i) Meyve likorleri: Meyvenin, tarimsal kokenli etil alkol ve/veya tarimsal kokenli distilat ve/veya
brendiler ile maserasyonu soncu elde edilen distile alkollii ickidir. Uretiminde % 100’liik alkol cinsinden
100 litre alkol i¢in en az 25 kg. meyve kullanilmig olmalidir.

Bu distile alkollii ickinin aromalandirilmasi igin, kendi meyvesinden elde edilenden baska aroma
maddeleri de kullanilabilir. Ancak, karakteristik tad1 ve rengi tamamen kullanilan meyveden gelmelidir.
Bu distile alkollii igkiler, "Likor" sdzciigiiniin 6niine meyvenin adi konarak adlandirilir.
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