1. KLASİK APERATİFLER

1.1. Klasik Aperatif İçkilerin Özellikleri

Klasik aperatifler, aperatif veya fortified (fortifay) şaraplar olarak da bilinirler. Diğer şaraplardan farkı alkolle güçlendirilmiş olmalarıdır. Alkol dereceleri % 15-22 vol arasındadır. Bu şarapların özelliği mayalanma sürecinde üzüm şırasındaki şekerin tamamı alkole dönüşmeden, şaraba % 20 oranında üzüm alkolü (brandy) ilavesiyle kalan şekerin alkole dönüşmesi durdurulur. Böylece normal şaraplardan daha çok alkol içerir. Şıra içindeki şeker de alkole dönüşmeden şarap içinde kalır. Bu tip şarapların tatlı olmalarının nedeni de budur. Sek türlerinde şeker tamamen alkole dönüşür.

1.2. Klasik Aperatif İçkilerin Markaları

1.2.1. Sherry

İspanyolların ünlü aperatif şarabıdır. İspanya’nın Jerez de la Frontera şehrinde üretilir. Mayalanma sonunda içine suma (ham alkol) veya kaynatılmış üzüm suyu karıştırılır. Dört beş yıl fıçılarda dinlendirilir. Alkol oranı % 17-20 arasında değişir.

Başlıca Sherry tipleri şunlardır.

􀂾 Fino: Çok açık renkli sek, hafif yapılı, taze aromolı bir sherry’dir. Kendine has güzel kokusu vardır.

􀂾 Amontillado: Kehribar renginde, fıçılarda uzun süre dinlendirilmiş, normal kokuludur, fino kadar sek değildir.

􀂾 Vino de Pasto: Demisek, biraz koyu renkli ve hoş kokuludur.

􀂾 Montilla: “Amontillado”dan daha sek ve açık renklidir.

􀂾 Golden: Altın renkli demisek bir “sherry”dir.

􀂾 Olorosso: Tatlımsı bir “sherry”dir.

1.2.2. Porto

Portekiz’in Dourotal (dorotal) bölgesinde üretilir. Porto şehrinden ihraç edildiği için bu ismi almıştır. Şıra mayalanmayı tamamlamadan önce (içinde daha bir miktar üzüm şekeri varken) meşe fıçılara alınarak ham alkol ilave edilir. Fıçıda en az üç yıl dinlendirilir ve uzun yıllar dinlendirilmeye uygun kalitede şaraplardır. Porto şarap enstitüsü denetiminde şişelenir.

Alkol oranı %17-20 arasındadır. Beyaz ve kırmızısı olan sek ve tatlı şaraplardır. Porto’nun tatlı şarabı likör şarapların en ünlüsüdür. Sek olanı aperatif, tatlı olanı yemeklerden sonra digestif olarak servis edilir.

Başlıca Porto tipleri

􀂾 White Port (Vayt Port): Aperatif olarak içilen sek, beyaz, altın renkli porto şarabıdır.

􀂾 Porto Milesime (Porto millezime): Çok kaliteli Porto şarabıdır. 10 -15 yıl arası dinlendirilirler.

􀂾 Crust Port (Kırast Port): Millezime Porto’ya çok benzer. Birkaç güzel Porto şarabın karışımından elde edilir. Dolgun yapılı ve güçlü aromalıdır.

􀂾 Tawny Port (Tavni Port): Farklı yıllarda üretilen Porto şaraplarının kupaj (harmanlanarak) edilerek, meşe fıçılarda dinlendirilmesiyle üretilir. Zarif ince ve sindirimi kolaylaştırıcı bir şaraptır. Renkleri yıllandıkça değişir. Başlangıçta

menekşeden yakuta dönen renk, yavaş yavaş şaraba adını veren sarımtırak kahverengine (tawny) dönüşür. Beyaz, demi sek Porto şarabıdır.

􀂾 Ruby Port (Rubi Port): Kırmızı, tatlı Porto şarabıdır.

1.2.3. Mader

Mader şarabı, Portekiz’in Maderia bölgesinin ünlü şarabıdır. Yıllandırılma bakımından en çok dayanabilen şaraptır. Yapıldığı üzüm türüne göre çeşitleri vardır.

􀂾 Sercial (sörşial): Bu tür, Mader şarapların en açık renklisi ve sek olanıdır.

􀂾 Verdelho (Verdelo): Kehribar renginde, orta sek bir şaraptır. Çorbalarla servis edilen bir türdür.

􀂾 Malamsey (Malmzu): Koyu renkli, zengin aromalı ve yumuşak içimli bir mader şerabıdır. Mader şarapların en tatlısıdır.

1.2.4. Marsala

Marsala Sicilya’nın batı bölgesinde yer alır. 1798’de İtalyanların kendi şaraplarını, İngiltere’ye tanıtmak için üretilmiştir ve yine İngiltere’ye taşınması sırasında içine brandy eklenerek kuvvetlendirilmiştir. Günümüzde İtalyanlar yemeklerinde Marsala’yı kullanırlar.

Başlıca Marsala tipleri

􀂾 Fine: % 17 vol. 1 yıl yıllandırılır.

􀂾 Superiore: % 18 vol. 2 yıl yıllandırılır.

􀂾 Superiore reserve: % 18 vol. 4 yıl yıllandırılır.

􀂾 Vergine soleras: % 18 alkol 5 yıl yıllandırılır.

1.3. Klasik Aperatif İçkilerin Servis Özellikleri

1.3.1. Sherry

Sherry kendi adıyla anılan küçük, ince uzun ve yukarı doğru hafifçe daralan bardağıyla 6 - 10 cl arasında servis edilir. Sek olanlar 8 - 10 °C’da soğuk ve aperatif olarak servis edilir. Tatlı olanlar, oda sıcaklığında 18 - 20 °C’da yemek sonrası dessertlerle verilir.

1.3.2. Porto

Porto servisi için kendi adıyla anılan, 7,5 - 14 cl hacimli özel bardak kullanılır. 5 – 10 cl arasında, kırmızı olanlar 16 - 20 °C’da (oda sıcaklığında), beyaz olanlar 12 - 16 °C’da servis edilir. İçimden bir gün önce salona getirilmelidir. Tortulu olanlar sarsılmadan taşınmalıdır ve tortuları süzülmelidir. Açıldıktan sonra kalırsa bozulur.

1.3.3. Mader

Mader şarapların sercial olanları aperatif olarak 10 - 14 °C’da, diğer türleri ise vokal veya digestif olarak 14 - 16 °C’da servis edilir. Mader şarabı servisi için, porto, sherry veya küçük ayaklı bardaklar kullanılır.

1.3.4. Marsala

Marsala yemek öncesi ve ilk yemekle birlikte servis edilir. Günümüzde Parmesan, gorgonzola, roquefort gibi peynirlerle servis edilir.

2. MODERN APERATİFLER

2.1. Vermutlar

2.1.1. Vermutların Özellikleri

“Vermut”un ana maddesi beyaz şaraptır. Şarabın içine saf alkol, vermut bitkisi, tarçın, karanfil, turunç kabuğu, rezene, çentiyane gibi bitki drogları (kökleri) katılarak üretilen aromalı içkidir. İsmini Almanca Wormut (vermut) yani pelin otu bitkisinden almıştır. Alkol dereceleri % 14 - 31 vol. arasında değişmektedir. İtalya ve Fransa başta gelen iki önemli vermut üreticisidir. İtalyan vermudu deyimi tatlı vermutları, Fransız vermudu deyimi de sek vermutları ifade eder.

2.1.2. Vermut Türleri

􀂾 Sek – Dry: İçildiği zaman şeker tadı hissedilmeyen kuru vermuttur.

􀂾 Rose: Hafif tatlı bir vermuttur.

􀂾 Bianco: Tatlı vermuttur.

􀂾 Rosso: Karamel tadında tatlı bir vermuttur.

2.1.3. Vermut Markaları

􀂾 İtalyanların; Martini, Cinzano,

􀂾 Fransızların; Dubonnet, Noily, Prat, Amerpican,

􀂾 Ülkemizde; Mey tarafından kırmızı vermut adıyla üretilmektedir.

2.1.4. Vermutların Servisi

Vermutlar genelde soda, kola, gazoz ve meyve suyu (portakal, limon) karıştırılarak servis edilir. Buz ve bir dilim limon ile sek olarak da servis edilebilir. Tekel tarafından üretilen kırmızı vermut sade (sek ) olarak servis edilir. Vermut kokteyl yapımında yardımcı içki olarak ta kullanılır. Arzuya göre limon, portakal ve kokteyl kirazıyla süslenebilir. Aperatif servisi için viski on the rocks ve sodalı serviste de tumbler bardakları kullanılır. Ölçü olarak 3- 4 - 5 cl olarak servis edilir.
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2.2. Bitterler

2.2.1. Bitterlerin Özellikleri

Bitterler farklı bitkilerden, bitki köklerinden, çiçeklerden yapılan bir aperatif çeşididir. Bitterler günümüzde aperatif özelliğinin dışında yemeklerde ve kokteyllerde de kullanılmaktadır. Alkol oranları % 40 ve daha fazladır. Bitterler ilk yapılış tarihlerinde daha çok tedavi amaçlı olarak üretilmiştir. Bu nedenle bitterler günümüzde vücuttaki kırgınlığı almak, karın ağrısı gibi bölgesel vücut ağrılarını tedavi etme özelliğini korumaktadır.

2.2.2. Bitter Markaları

􀂾 Angostura Bitter: 1824 yılında Dr. Siegert tarafından Venezuella’nın Angostura bölgesindeki 40 farklı bitkiden üretilmiştir. Kokteyllerin tatlandırılmasında ve kokulandırılmasında kullanılır. Yorgunluğu ve karın ağrılarını giderici özelliği vardır. Günümüzde her barda bulunan bir aperatiftir. Alkol oranı % 40’tır.

􀂾 Fernet Branko: Bu içki 1845’te 40’tan fazla bitki ve baharattan yapılmıştır. Genellikle yemek sonrası digestive olarak servis edilir. Bunun yanında bazı kahvelerde ve özellikle espresso ile birlikte içilebilir. Oda sıcaklığında veya bir iki parça buzla içilebilir. Alkol oranı % 40’tır.

􀂾 Peychaud: 1800’lü yılların başında New Orleans’ta Dr. Peychaud tarafından öncelikle sağlık amaçlı üretilen daha sonra brandy eklenerek aperatif özelliği kazandırılan “bitter” dir. Alkol oranı % 42’dir.

2.2.3. Bitterlerin Servisi

Bitterler genellikle ayaklı, uzun ve ağzına doğru daralan bardaklarda servis edilir. Bitterler, kışın oda sıcaklığında, yazın ise birkaç buz parçası ile servis edilir. Bitterler birlikte, kola, tonik, kahve servis edilebilir. Bitterler kokteylerde de tatlandırıcı olarak kullanılır.
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2.3. Anisler (Anasonlu İçkiler)

2.3.1. Anislerin Özellikleri

Anason tohumu veya anason esansı ile karıştırılarak üretilen, soda veya su ile karıştırılarak içilen içkilerdir.

2.3.2. Anis Markaları

􀂾 Pernod: Hafif yeşil, sarı renkli bir Fransız rakısıdır. Türk rakısı gibi su katılarak içilir.

􀂾 Sambuka: Açık renkli, tatlı anason aromalı bir İtalyan aperatifidir.

􀂾 Cynar: Kinin , enginar ve çeşitli baharatlarla yapılan bir İtalyan aperatifidir. Kırmızı renkli ve acımtırak bir tada sahiptir. Sade ve su ile karıştırılarak içilir.

􀂾 Amerpikon: Fransa’da yapılan bir aperatiftir. Soda ile karıştırılarak içilir. 
􀂾 Rakı: Kuru üzümden elde edilen ve % 85 alkol içeren sumanın , anason tohumu veya anason esansı ile karıştırılıp damıtılmasıyla elde edilen içkiye rakı denir. Damıtma sonunda % 80 alkol içeren sıvı elde edilir. İçine iyi kalite ( yumuşak )

su katılarak alkol derecesi düşürülür. % 45 - 50 vol. Rakı üretilmiş olur.

Rakı İçme Sanatı

Rakının nasıl içileceğini, ya da nasıl içilmeyeceğini bilelim.. 
Rakı güneş batmadan içilmez.  Rakı yalnız başına içilmez,   duvara bakılarak içilmez,  Rakı keyif için içilir, 
dertlenmek için içilmez,  Rakı sohbet için içilir.  Rakı, sakadan, nükteden, işletmeden anlamayan bayır turplarıyla içilmez.  Rakı gürültüyle içilmez.  Rakı çabuk içilmez, içip masadan kalkılmaz.  Rakı sofrasında fazla yemek yenmez, mezelerle yetinilir.  Rakı sofrasında sigara küllüğüne zeytin çekirdeği, sıkılmış limon kabuğu konmaz, 
Rakı kadehine önce rakı, sonra su, daha sonra da buz konur;  Bu sırayı bozarsanız, anason kadehin üzerine çıkar, rakının hem tadı hem keyfi kaçar.  Rakının ana mezeleri dışında, ekstra mezeleri de vardır, bir de 'göz mezesi' vardır ki... Tahmin ettiğiniz değil, bakın o nedir?  Yahya Kemal, her akşam sofrasını 'kuş sütü eksik' kurdurur, ama çoğuna el bile sürmezmiş...  Lakin sürsün, sürmesin hepsi hesaba yazıldığı için şef garson, şaire, şimdiki deyimle 'kıyak yapmış', sofraya kırmızı turp koymamış...  Yahya Kemal gelmiş, oturmuş, masaya şöyle bakmış garsonu çagırmış:  'Nerede kırmızı turp?'  'Efendim dikkat ettim yemiyorsunuz da...'  'Ben sofraya konan her şeyi yemek zorunda degilim, onların bazıları benim göz mezemdir!' demiş.. 

2.4.3. Anislerin Servisi

Anisler, soda veya su katılarak servis edilir. Rakı kendi adıyla anılan bardağında servis edilir.

LİKÖRLER VE SERVİSİ
1. LİKÖRLERİ SERVİSE HAZIRLAMA

1.1. Tanımı

Likörler; aromatik tatlandırıcılarla tatlandırılmış, şeker, bal, yumurta, meyve, meyve suları, çeşitli esanslar ya da türlü bitkilerin (baharatların) veya bunların viski, cin, rom, votka, brandy gibi içkilerle harmanlamasıyla yapılan içkilerin genel adıdır. Çok eskiden manastırlarda tıbbi amaçlarla kullanılan likörlerin reçeteleri de çok gizli tutulurmuş. Günümüzde tıbbi amaçlarla değil, tek başına içilen ya da kokteyl yapımında kullanılan likörlerin içkiler arasında kendine özgü bir yeri vardır.

1.2. Özellikleri

İnsanlar başlangıçta değişik aroma maddelerini pekmezde bekletip buna şarap katarak likör benzeri ürünler üretmişler ve bunları daha çok ilaç olarak kullanmışlardır. Bu da bize likörlerin iyileştirici özellikleri olduğunu gösteriyor. Likörler, alkol dereceleri %17-25 arasında değişen içkilerdir. İçerisinde whisky, votka, brandy, cin ve rom kullanılan likörlerin alkol oranları % 40’a kadar yükselir. Likörler, şeker oranları diğer içkilerle kıyaslandığında biraz daha yüksek fazla sert olmayan tatlı içeceklerdir (Bayanlar tarafından daha çok tercih edilir.). Likörler yemeklerden önce aperatif olarak alındıklarında iştah açıcı özelliğe, yemeklerden sonra alındığında ise digestive ( hazmı kolaylaştırıcı )özelliğe sahip içkilerdir.

1.3. Üretim Aşamaları

Likör, farklı malzemelerin alkolde bekletilmesi ve kimi zaman da distile edildikten sonra şeker eklenmesiyle yapılır. Üç ayrı yöntemle üretilir.

 Yaş meyveden

 Meyve esansı kullanılarak

 Baharat ve otlarla

Yaş meyvelerden elde edilen likörlerin bir bölümü olgunluk dönemindeki meyvenin etli kısmından yapılır.

Özel yerlerden temin edilen ahududu, çilek, kayısı, vişne gibi meyveler, sap ve çekirdekleri çıkartılıp üzerine alkol ilave edilmesini takiben üç ay kadar bekletilir. Yaş meyvelerin kabuğundan yararlanılarak yapılan yöntemde ise, özellikli yörelerden alınan mandalina, portakal, limon ve turuncun kabukları soyularak meyveli kısmından ayrılır. Soyulan meyve kabukları üzerine alkol ilave edilip takriben üç ay kadar bekletilir ve damıtılır. Elde edilen yarı mamul likör katkı maddeleri ile zenginleştirilir. Meyve esansı kullanılarak yapılan muz, nane, gül likörlerinin yapım aşamaları da genel likör aşamalarının aynıdır. Sadece meyvenin kendisi yerine esansı kullanılır. (Türk üreticilerin gül liköründe ulaştığı kalite Avrupalıları şaşırtacak düzeydedir.) Baharat ve otlar kullanılarak yapılan likörler drog likörlerdir. Çeşitli ot ve baharat

karışımına alkol ilave edilmesi suretiyle elde edilir. Kahve (mokka), kakao likörlerinde ise çekirdekler kavrulup öğütüldükten sonra alkole yatırılıp distile edilir. Likör için kullanılacak meyvenin özü veya suyu 95 derecelik alkolde meşe fıçılarda birkaç ay bekledikten sonra makinede süzdürülüp içine şurup ve alkol karıştırılır. Likörün üretiminde fabrika laboratuvarından piyasaya arzına kadar fiziksel ve kimyasal analizi her safhada yapılır. Üretim aşamasında çelik tanklarından alınan örneklerde alkol derecesi, şeker miktarı, koku, renk ve berraklıkları incelenir. Likörün rayihalandırılmasında, tek bir meyve veya bitki kullanıldığı gibi bunlardan başka fesleğen, biberiye, ada çayı, kekik, pelin otu, lavanta, zambak çiçeği, portakal çiçeği, gül, safran, kınakına ağacı kabuğu, tarçın, sandal ağacı kabuğu, melek otu kökü, kereviz kökü, kızıl kantaran, zencefil, kına, meyan kökü, zerdaçal, anason tohumu, badem ve kayısı çekirdeği, karanfil, kakao, kahve, kişniş tohumu, amber çiçeği tohumu, andıç meyvesi ve bunlara benzer pek çok bitki kullanılır. Herhangi tanınmış bir likörün detaylı imal şeklini öğrenmek mümkün değildir. Likör firmalarının çoğu formüllerini gizli tutar.

1.4. Likörlerin Yapıldıkları Maddelere Göre Sınıflandırılması

1.4.1. Meyve Suyu ve Meyve Aromalı Likörler

1.4.1.1. Tanımı ve Özellikleri

Meyve suyu likörleri; alkol içerisine su, meyve suyu, şeker ilave edilerek hazırlanır. Meyve suyu likörleri yaş meyveden imal edilen likörlerdir. Olgunluk dönemindeki meyvelerin etli kısımlarından yapılır. Özel yerlerden temin edilen ahududu, çilek, kayısı ve vişne gibi meyveler, sap ve çekirdeklerin kayışla çıkartılıp değirmenlerde ayrıştırılmasından sonra içine alkol ilave edilmesini takiben üç ay bekletilir. Meyve aromalı likörler ise; alkol içerisine çeşitli meyvelerin aromaları ilave edilerek hazırlanır.

1.4.1.2. Çeşitleri

Meyve Suyu Likörü Çeşitleri

 Vişne Likörü

Kütahya ve Afyon yörelerinde yetiştirilen vişnelerden elde edilir. Zenginleştirmek için bir miktar ahududu enfüzyonu katılır. Vişne, ahududu, şeker ve etil alkol içerir. Alkol derecesi %32 olup litresinde 130 gr şeker vardır.

 Çilek Likörü

Karadeniz Ereğlisi yöresinde yetiştirilen Osmanlı çileğinin meyvesinden elde edilmektedir. Çilek, ahududu, şeker ve etil alkol içerir.Alkol derecesi % 22 olup litresinde 130 gr şeker vardır.

 Ahududu Likörü

Trakya Baltalimanı ve Etiler semtlerinde yetiştirilen ahududu meyvesinden elde edilmektedir. Ahududu, şeker ve alkol içerir. Alkol derecesi %25 olup litresinde 130 gr şeker vardır.

 Portakal Likörü

Hatay Dörtyol dolaylarında yetiştirilen portakal kabukları kullanılarak yapılır. Portakal alkolası, limon alkolası sedra alkolası, turunç alkolası, mandalina alkolası, şeker şurubu, etil alkol içerir. Alkol derecesi % 40 olup litresinde 140 gr şeker vardır.

 Mandalina Likörü

Bodrum ve çevresinde yetişen aroması yüksek mandalina kabuklarının damıtılmasıyla elde edilmektedir. Mandalina alkolası veya mandalina, şeker şurubu, boya maddesi ve etil alkol içerir. Alkol derecesi % 30 olup litresinde 110 gr şeker vardır.

 Turunç Likörü

Adana ve Mersin yöresi turunç meyvelerinin kabukları kullanılarak yapılır. Portakal alkolası, portakal enfüzyonu, turunç alkolası, jansiyon enfüzyonu, kına enfüzyonu, ayva enfüzyonu, karamel, şeker ve etil alkol içerir. Alkol derecesi %30 olup litresinde 130 gr şeker vardır.

 Limon Likörü

Mersin ve dolaylarında yetiştirilen limonların kabuklarının damıtılmasıyla elde edilmektedir. Limon veya limon alkolası, şeker şurubu, sitrik asit, boya maddesi ve etil alkol içerir. Alkol derecesi %30 olup litresinde 120 gr şeker vardır.

 Kayısı Likörü

Bol aromalı Tokaloğlu kayısılarından elde edilmektedir. Bu kayısı yalnız Konya Ereğlisi ile Iğdır ve yakın çevresinde yetişmektedir. Kayısı, şeker, karamel ve etil alkol içerir. Alkol derecesi % 27 olup litresinde 150 gr şeker vardır. Zenginleştirmek için kayısı çekirdeği alkolasıyla vanilya ilave edilmektedir.

 Muz Likörü

Muz esansı, şeker, boya ve etil alkol içerir. Alkol derecesi % 25 olup litresinde 130 gr şeker vardır.

1.4.1.3. Meyve Suyu ve Meyve Aromalı Yabancı Likör Çeşitleri

Günümüzde en fazla bilinen meyve suyu ve meyve aromalı yabancı likörler aşağıdaki şekilde adlandırılır.

 Archers: Şeftali likörüdür.

 Apricot Brandy: Kayısı likörüdür.

 Amourette: Fransa’da üretilen portakal kokulu bir likördür.

 Barack/ Barack palinka: Macaristan’da üretilen bir kayısı türüdür.

 Cherry Heering: Kırmızı renkli bir Danimarka kirazı likörüdür.

 Cointreau: Fransada üretilen ve kullanımı yaygın olan bir portakal likörüdür.

 Curaçao: Curaçao adasındaki portakallardan yapılan bir çeşit portakal likörüdür.

 Fraisa: Fransa’da üretilen çilek likörüdür.

 Framboise: Fransız ahududu likörüdür.

 Kibowi: Kivi likörüdür.

 Kirschwasser: Almanya ve İsviçre’de üretilen renksiz ve güzel kokulu bir kiraz likörüdür.

 Mandarine nepoleon: Mandalina kabuğundan yapılan berrak turuncu renkli bir Belçika likörü olup alkol derecesi %40’tır

 Maraschino: Yugoslavya ve İtalya’da yetişen Maraska kirazından yapılan likördür.

 Mirabelle : Fransanın Elsas bölgesinde yetişen bir cins erikten yapılan likördür.

 Parfait Amour: Portakal kabuğu, Vanilya, badem ve gül yağından yapılan mor renkli ve vanilya kokulu bir likördür.

 Rasberry Brandy: Ahududu likörüdür.

 Rubis: İtalya’da üretilen bir kiraz likörüdür.

 Triple Sec: Renksiz portakal likör çeşididir.

 Van den Hum : Bir tür portakalla yapılan Güney Afrika likörüdür. Bu memlekete ilk gelen Hollandalı göçmenlerin vatanlarındaki portakal likörüne özlemlerinden dolayı yaptıkları bir içkidir. Bu içkiyi ilk kimin yaptığını çıkaramadıklarından adını Van Den Hum diyerek adlandırmışlardır. Türkçe’si“Yapanın Adı Nedir?”adını taşır.

 Williams : Şişesinin içerisinde armut meyvesi de bulunan bir armut likörüdür.Bergamotto olarak da adlandırılır.

1.4.2. Baharat Likörleri

1.4.2.1. Tanımı ve Özellikleri

Alkol içerisine şeker, su ve çeşitli baharatlar karıştırılarak yapılan likörlerdir. Oda sıcaklığında içilir. Bu likörler genellikle yemekten sonra hazmettirici olarak servis edilir.

1.4.2.2. Çeşitleri

 Altın Likörü

Eski bir inanışa göre, altın madeninin insan vücuduna direnç kattığı ve sinir sistemini düzenlediği söylenir. Kuzey Avrupa'da bilinen bu likör altın alkolası, limon alkolası, sadra alkolası , portakal alkolası, şeker ve etil alkol , kişniş ve ardıç meyvelerinin kendine has yöntemlerle harmanlanmasıyla elde edilir. İçerisinde 22 ayar altın zerrecikleri bulunan bu likörün alkol derecesi % 40 , şeker oranı 130 gr/litredir.

 Beğendik Likörü

Beğendik likörü, çeşitli kokulu bitkilerin damıtılmasıyla elde edilir. Fransız kökenli Benedictine likörü örnek alınarak yapılır. Beğendik alkolası, meşe enfüzyonu, karanfil, vanilya, şeker ve alkol içerir. Alkol derecesi tıpkı altın liköründeki gibi %40 olup litresinde 130 gr şeker vardır.

 Nane Likörü

Nane esansı, şeker, etil alkol, boya içerir. Alkol derecesi %25 olup litresinde 130 gr şeker vardır.
1.4.2.3. Ünlü Baharat Likör Çeşitleri

Bu likörlerin alkol dereceleri daha yüksektir. Kokteyllerin hazırlanmasında tatlandırıcı olarak kullanılır. Bazıları sek olarak da servis edilir. Özellikle soğuk algınlığı rahatsızlıklarında tedavi amaçlı kullanıldıkları tarih boyunca bilinen bir gerçektir.

 Ameretto di Saronno / Ameretto: Alkol derecesi % 28 olan badem likörü olup biri İtalya’da diğeri ise Hollanda’da üretilen bahar likörüdür.

 Aniset : Renksiz bir anason likörüdür

 Benedictine: Üretiminde Chartreuse likörü yapımında kullanılan draglardan başka acı suyanası, kantaran, pelin, anason, havlıcan, süsen kökü, zencefil, eğer otu, defne yaprağı, nane, küçük Hindistan cevizi, turunç kabuğu, biberiye, kekik,

karanfil ve ardıç meyvesi de kullanılarak yapılır. Yaklaşık 1,5 kg drag üzerine, 6,5 litre %95 derece alkol oranı olan ispirto ve 3,5 litre su konduktan sora damıtılır. Bu damıtıktan 3,5 veya 4,4 litre alınarak alkol miktarı %42, şeker miktarı %40 olacak şekilde ispirto ve şurup ilave edilir. Su ile 100 litreye tamamlanır.

 Chartreuse: Bu likörün yapımında çok fazla sayıda bitki drogları kullanılır. Bunlar misk ve melek otları kökleri, kişniş ve oğul otu tohumları, amber çiçeği, vanilya, kakao ve kimyondur. Bunların karışım oranları uzmanlarca belirlenir ve

gizli tutulur. Yeşil ve sarı renkleri olan baharat likörüne verilen addır. 

 Galliano: İtalyan baharat likörüdür.

 Half of Half: Portakal likörü ile portakal kabuğundan yapılmış bir bitterin karışımıyla hazırlanan Hollanda baharat likörüdür.

 Izarra: Pirene dağlarında yetişen çeşitli çiçek ve baharatlardan yapılan bir likör olup sarı ve yeşil renkleri mevcuttur. Sarı renklisi %40, yeşil renklisi % 48 alkol oranına sahiptir.

 Peppermint : Yeşil renkli nane likörüdür.

1.4.3. Alkol İlaveli Likörler

1.4.3.1. Tanımı ve Özellikleri

Whisky, rom, kanyak vb. yüksek alkol içeren kıymetli içkilere şeker, bal, çay kahve, yumurta, krema ve çeşitli soslar karıştırmak suretiyle yapılan likörlerdir. En belirgin özelliği, alkol oranının diğer likör çeşitlerinden daha yüksek olmasıdır.

1.4.3.2. Çeşitleri

Yerli ve yabancı olmak üzere alkol ilaveli pek çok likör çeşidi mevcuttur. Bunları şu şekilde sıralamak mümkündür.

 Kahve Likörü

Malzemeler: Bir şişe votka, 250 gr çekilmiş kahve 

Hazırlanışı: Votka içine 250 gr kahve ilave edilir ve bu karışım bir kavanoz içinde gennantasyona bırakılır.

Değişik aralıklarla kahvenin ananasının votka içine geçmesi için çalkalanır. Yaklaşık 10 gün sonra karışım likör kıvamında içime hazır olur. İçilmeden önce bir süzgeç kağıdı veya evde kolayca bulunabilen tülbent yardımıyla süzüldükten sonra tüketilebilir. İçimi gayet rahattır.

 Kakao Likörü

Üretimde kavrulmuş ve kırma şeklinde, kaba öğütülmüş kakao kullanılır. Kakao kırmasına iki katı % 96,5’lik içki ispirtosu ve bir miktar su konarak kapalı bir kapta 65-70 0C’de ısıtılır. 48 saat bu sıcaklıkta tutulur. Sonra soğutulup bez torbadan

süzülür. Posaya ispirto ilave edilir, %50 alkolle sulandırılır ve damıtıkta alkol oranı %25’e ininceye kadar posa damıtılır.

Alınan damıtık ikinci kez damıtmaya alınarak baş, orta ve son ürünler ayrılır. Orta ürün ve özüt 3 ay dinlendirilir. 5,6 litre özüt, 7 litre alkolle karıştırılır. Alkol miktarı %25-35 şeker miktarı %30-40 olarak şekilde 100 litreye tamamlanır,

likör üç ay dinlendirilir ve şişelenir.

 Moka Likörü

Kavrulmuş Brezilya kahvelerinden elde edilen bir likördür. Litresinde 229 gr şeker içerir. Alkol derecesi %27’dir.

1.4.3.3. Alkol İlaveli Yabancı Likör Çeşitleri

 Kahlua: Meksika kökenli bir kahve likörüdür.

 Advakot: Yumurta sarısı ve kanyak karışımından meydana gelen Hollanda likörüdür.

 Bailey’s Irıch Cream: İrlanda viskisine krema, çikolata ilave edilmek suretiyle yapılan bir likördür.

 Cardial Medoc: Medok şarabından yapılan bir Fransız likörüdür.

 Drambuie:Viski ve bal karışımından yapılan bir iskoçya likörüdür.

 Glen Mist: İskoç viskisinden yapılan koyu altın sarısı renkte bir likördür.

 Grand Marnier: Konyak ile yapılan portakal likörüdür. Sarı ve kırmızı renkli olmak üzere iki çeşidi vardır.

 Irıch Cream: İrlanda viskisine krema ve çikolata karıştırılarak hazırlanan bir likördür.

 Tia Maria Jamaika’nın esaslı kahve ve bazı baharat esanslarıyla yapılan meşhur bir kahve likörüdür.

 Irish Coffee: İrlanda viskisi esaslı çeşitli aromatik otlarla kahve ve balla yapılan bir İrlanda likörüdür.

 Irish Mist: Çeşitli aromatik otlarla, bol ve İrlanda viskisiyle yapılan bir likördür.

1.5. Siparişe Göre Likörlerin Temin edilmesi

Misafirlerden sipariş alındıktan sonra likörlerin temini yapılmalıdır. Likörleri temin etmek için siparişi alma esnasında sipariş pusulası kullanılıyor ise (captain order) iki nüsha hâlinde doldurulur. Siparişi temin etmek için bir nüshası kasaya konuğun masa hesabını açmak için verilir. Diğer nüshası ise servis-bar veya restaurant bara sipariş edilen likörü temin etmek için iletilir. Arabadan servis edilecek ise diğer nüsha arabada bırakılır. İşletmede elektronik sipariş alma makineleri (hand mate) kullanılıyor ise konukların masa hesapları otomatik olarak açılacak ve bardaki POS cihazından siparişler görülecektir. Siparişin iletilmesinden sonra servis için gerekli malzemeler temin edilebilir. Eğer porsiyon hâlinde servis söz konusu ise alınan likör siparişi barda hazırlanır. Yanında verilecek yiyecek ve içecekler varsa bunlar da likörlerle aynı anda hazırlanır. İçki arabası veya şişe ile servis yapılacak ise içki arabası üzerinde siparişi alınan içki ve servis edileceği bardağın olup olmadığı kontrol edilerek eksik malzeme tamamlanarak konuk masasına taşınır.

2. LİKÖRLERİN SERVİSİ

2.1. Likör Servisinde Kullanılan Bardak Çeşitleri ve Hacimleri

Likör servisinde kullanılacak bardakların servis edilecekleri likörün özelliğini iyi yansıtabilmeleri gereklidir. Piyasada çeşitli firmalara ait çok çeşitli likör bardağı mevcuttur. Tüm büyük hacimli bardak çeşitlerinin küçük hacimli olanları likör bardağı olarak kullanılmaktadır. Alkol ilaveli likörler ve baharat likörlerinin servisinde kullanılan likör bardakları geniş

ağızlı, dar gövdeli ve kısa ayaklıdır. Akıcılığı az olan (krema, yumurta sarısı, vanilya, Hindistan cevizi sütü vb. karışımlardan yapılan) likörler için seçilecek bardağın ağzı geniş olmalıdır. Günümüzde piyasada bulabileceğimiz likör bardaklarının hacmi konusunda çok net bir şey söylemek mümkün değildir. Klasik olarak bu bardakların hacimlerinin 30 ila 60 cc arasında olması uygundur. Ancak kanyak bardağı şeklinde olanların hacimleri diğerlerinden biraz daha büyük olabilir.,, Bu bardaklar söz konusu hacimde ayaklı veya ayaksız modelleri olabildiği gibi kulplu veya kulpsuz modellere rastlamak da mümkündür.(Daha fazla bilgi için Masa Üstü Servis Takımları modülüne bakınız.),

2.2. Likörlerin Servis Sıcaklıkları ve Miktarı

Likörlerin, servis ediliş zamanlarına, özelliklerine göre sıcaklıkları değişir. Baharat içeren likörler ( Örneğin; Cardial Medoc, Grand Marnier, Triple Orange, Parfaid Amour vb) genelde oda sıcaklığında (16-28 derece) servis edilirken, diğer likörler genel olarak 8-10 derecede servis edilirler. Likör bardakları ısıtılmaz. Likörlerin servisinde içerisine soğumaları için buz ilavesi yapılmamalıdır. Likörler küçük hacimli bardaklarda servis edilen içecekler olduğundan porsiyon miktarlarını 2 veya 4 cl olarak belirlemek faydalıdır.

2.3. Likör Servisinde Uyulması Gereken İlkeler

 Likörlerin siparişi tam ve doğru alınmalıdır.

 Likörleri özelliklerini dikkate alarak gruplandırınız.

 Likörler servis edileceği zaman dikkate alınmalıdır(Yemekten önce veya yemekten hemen sonra mı verilecek?).

 Likörlerin özelliklerine göre yanında verilecek ikram doğru ayarlanmalıdır. (lokum, çikolata, bisküvi, kek vb.).

 Likörler özelliğine uygun ısıya getirilmelidir.( Soğuk servis edilecekse servis saatinden en az yarım saat önce buzdolabına konmalıdır).

 Frappe olarak içilen likörlerin bardağına küçük bir içme kamışı koymayı ihmal etmemek gerekir.

 Servis edileceği miktara dikkat edilmelidir.

2.4. Likör Servisi Çeşitleri

2.4.1. Arabadan Likör Servisi

İçki arabası üzerinde servis edilecek içkiler belirli bir sıra dâhilinde temiz bir şekilde dizilir. Şişeler, etiketleri müşteri tarafından kolay görülecek şekilde yerleştirilir. Diğer raflarda daha önceden hazırlanan bardakların kontrolü son kez mutlaka yapılmalıdır. İçki arabası ile müşteri masasına yeterince yaklaşılır. Müşterinin siparişi alınır, masaya likör bardakları konulur. Bu arada müşterilere isterse siparişi alınan likörle ilgili bilgi verilir. Servis sırası usul ve yöntemine göre(siparişi verenden veya masada bayan varsa ilkönce ondan başlayarak ) likörler 2 veya 4 cl olmak üzere misafirin sağ tarafından servis edilir. Servis tamamlandıktan sonra misafirin başka bir isteği olup olmadığı sorularak masadan ayrılınır.

2.4.2. Şişeden Likör Servisi

Konuğun siparişini aldıktan sonra servis bardan sipariş edilen likör şişesi ve servisinde kullanılacak bardaklar içine dolly serilmiş bir tepsi içerisine yerleştirilir. Şişe tepsinin iç tarafına ve etiketi misafire dönük, bardaklar şişenin önüne gelecek şekilde konulur. Tepsi sol kol üzerinde konuk masasına taşınarak gueridona bırakılır. Likör bardağı müşterinin sağ tarafından masaya bırakılır. Likör şişesi sağ ele alınır, konuğun sağ tarafından bardağına boşaltılır (Servis sırası unutulmamalıdır.).Masadaki bardaklara içki doldurma işi bitince kalan likör şişesinin etiketi konuk tarafından görülebilecek şekilde masaya (servant’a) bırakılır. Konuğun başka bir isteği olup olmadığı sorularak masadan ayrılır.

2.4.3. Bardakla Likör Servisi

Konuklardan likör siparişi alındıktan sonra, captain order yani sipariş fişi ile servis bara gidilir. Fişin bir nüshası kasaya, diğer nüshası bara verilir. Bu arada tepsi üzerine dolly serilir. Bar çalışanı tarafından verilen likör bardağı tepsi üzerine yerleştirilir. Konuk masasına gidilerek servis kurallarına uygun (konuğun sağ tarafından) servis edilir.
