EVDE RAKI YAPIMI HAKKINDA HERSEY

Ickideki asir1 vergiler ickiyle hergiin yada arada bulusanlarin canini ¢ok
acitryor.Diisiinlinki 2 YTL bile maliyeti olmayan rakiya (2006 Agustosunda) 23 ytl
odiiyoruz.Biiyiik bir insafsizlik.Bu nedenle bende bu isi evde yaparak hem agiz tadiyla raki
icmeyi hemde neredeyse 10 kat daha ucuza i¢cmeyi basardim.Yaklasik 1 yildirda devam
ediyorum.Arkadas ve akraba ¢cevremde bundan faydalanmiyor tabiki.

ETiL ALKOL-METIiL ALKOL

Yapilan rakiyr arkadaslarima sunarken yada raki yaptigimi anlatirken korkulan ve en
fazla tedirgin eden sey tabiki son giinlerde sahte raki furyasi ile ortaya ¢ikan korku.Sahte raki
yapip bundan kazan¢ uman ve aralarinda ki ¢ok kiiciik fiyat farkina ragmen tarimsal kokenli etil
alkol yerine sanayide kullanilan ve halk arasinda odun ispirtosuda denilen metil alkol yani
metanol kullanan sonrada bunu pazarlayan hatta kendiside icen cahil ve sahtekarlar yiiziinden
her raki yapana siipheyle bakiliyor.Halbuki anadoluda ¢ok eskiden beri yapilip icilen raki
yiiziinden 6lenler olsaydi bugiin hala bu iiretim siirermiydi diye sormak lazim.

Bir kere tarimsal kokenli;seker,iiziim,incir,erik gibi meyvalardan elde edilen alkoliin
icerisinde yok denecek kadar az metil alkol bulunur.Bu miktaredaki metil alkoliin insan
sagligina zarari olsa idi yine sOyledigimiz gibi anadoluda raki yapip icenlerin su an ¢ogu 0lmiis
olurdu.Ayrica Metanol (Metil alkol) ve etanolun (Etil alkol ) kaynama dereceleri ve buharlagsma
dereceleri ¢ok farklidir.Metanoliin kaynama derecesi 64,65 c iken Etanoliin kaynama derecesi
78,5 ¢ dir.O Nedenle ilk gelen yarim ¢aybardag: alkol (Metil alkol olabilir diye dokiiliir.Kaldiki
asagidada anlatilacagi gibi damitim borusunun tizerindeki derece 78 dereceye kadar ¢ikarilip
beklenir ancak bir damla dahi alkol gelmedigi goriiliir. Yarim ¢caybardagi ise her ihtimale karsi
diye yinede dokiiliir.Ayrica zaten ikinci damitimda ilk ¢ikan 1 litre bir sonraki iiriine katilmak
i¢cin ayrilir.O nedenle bu rakiy1 yapmay1 becere bilirseniz afiyetle ve goniil rahatligi ile
icebilirsiniz.Yada tahlile gonderin o sizin bileceginiz bir ig. ©

RAKI NELERDEN YAPILIR

Yillar once Tekelde staj yapmis olan bir biiyligiimiiz o zamanlar Tekele kamyon kamyon
seker geldigini buna bir anlam veremedigini sdylerdi.Sonradan anladikki Tekel kuru tiziim
bulamadig1 yada pahalli oldugu donemde rafine toz seker kullanarak ve bunu iiziim ile
karistirarak raki yaparmis.Birde raki yapimi tamamlaninca litreye 10 gram kadar seker
konulmalidir ama 1 kamyon seker her halde tekele yillarca yeterdi.Yani Tekel zamaninda seker
pancari kiispesinden bile raki yapmus bir kurulus.Buradanda anlasilacagi gibi Evde raki
yapmanin en kolay yolu rafine seker ve bu sekeri alkole doniistiirmek.Aslinda meyveden elde
edilende seker ve bunun alkole doniismesi.Burada iiziim sekeri en yogun olan ve icerisinde
insan1 rahatsiz edecek asitlerden en azina sahip olan meyve olmasi.Tabiki rafine sekerden elde
edilen alkolde ¢ok hos.Ancak ben yinede fermantasyon asamasinda maise ye (fermante olan
s1v1) 0,5 litre pekmez dokerek daha ¢abuk fermante ve asitlerden kurtulmus suma elde
ediyorum.Ayrica benim yerim ve zamanim miisait diyorsaniz kuru tiziimden yapilan rakininda
tad1 bir bagka.Tekelin kalitesiz rakilara alistirdig1 bizler bu iiziim aromasini pek bilemeyiz
sanirim(Belki cok eskiler bilir). Hem sekeri hemde kuru yada yas liziimii anlatacagimiz
boliimlerdende anlasilacagi gibi aralarinda kiiciik yapim farklar1 var.



FERMANTASYON

SEKERDEN RAKI YAPARKEN:

Oncelikle dlgiileri vermeliyim.Benim ol¢iim her zaman icin asagidaki resimde
(Resim 1)Gordiigiiniiz 19 Litrelil su bidonu.Bir bidon maise i¢in 4,5 Kgr Seker,50 gr Kuru
instant maya (Ekmek yaparken kullanilan Dr 6tker yada pak maya olabilir) ve tercihen az
kirecli yada kirecsiz su.

1)4,5 Kgr seker bir tencerede bir defada yada iki defada 1sitilarak (Kaynatmaya gerek
yok) karistirip surup kivamina getirilir ve bidona dokiiliir 50 gr maya su ile karistirilarak
eritilir.Surup kivamina getirilmis seker 25 dereceye kadar su ile sogutulduktan sonra (Ciinkii
maya 30 derece sicakliktan sonra dlebilirymaya eklenir.Bu karisima tercihen yarim litre
pekmezde katilir.

2)Bidon bogaz hizasindan biraz daha asagiya kadar su ile takviye edildikten sonra
yaklasik 5 dakika boyunca calkalanir.Daha sonra bidonun iizeri plastik bir hortum gececek
kadar delinir ve bidon kapatilir.Bu hortum suya degmeyecek sekilde kapaktaki delige
sokulur.Hortumun diger ucu i¢isu dolu siseye ucu suya batacak kadar sokulur.

3)Eger bidon evin icinde kalacaksa pencere kasasi yada duvar delinerek bu kiiciik sise
disarida birakilmalidir.Ciinkii fermantasyon sirasinda ¢ikan gazlar insan sagligi agisindan
tehlikeli olabilir.Solumaktan yada atesle temasindan kaginilmalidir.

4)Eger bu fermantasyonu kis mevsiminde yapiyor iseniz i¢i bos bir kasa,i¢i bosaltilmis
eski bir buzdolab1 yada benzeri bir dolapta 25 dereceye ayarlanmis bir sekilde dolabin
icerisindeki akvaryum 1siticisi ile olabildigince sabit 1s1da 21 giin bekletilmelidir.Bu siire bir
kacgiin ¢cok yada az fark etmez.6nemli olan kiiciik sisedeki kabarciklarin durmasidir.Bu
fermantasyonun bittigini gosterir.Bu siire Sekere Pekmez katilmasi ile yada {iziimden yapilan
maisede 7 giine kadar diisebilir.Ancak eviniz kaloriferli ise tipki yogurt yaparken oldugu gibi

5)Fermantasyon durdugunda bidon ¢alkalanmadan ve tercihen yukaridan hortum
sallayarak siv1 bagka bir kaba aktarilir.Burada amag dipteki asit miktar1 fazla ve koétii kokulu
tortuyu almamaktir.Iste su anda elimizde birinci damitima hazir bir s1v1 var.

Sgirmeli

(Resim 1)



KURU UZUMDEN RAKI YAPARKEN:

Kuru iiziimden raki yapabilmek icin oncelikle seker oran1 yiiksek kuru iiziim bulmak
gerekiyor.Ben ilk aldigim iiziime hicbirsey katmadan fermante yaptirabildim.Ama daha sonra
alinan kuru tizimde fermantasyon baslamayinca yukarida anlattigim gibi Surup hazirlayip (2
Kgr sekerden) Kuru iiziimden elde ettigim maiseye karistirdim.Bence sizde ister yiiksek seker
oranli isterse diisiik oranli olsun sekeride isin i¢ine katin.Yoksa fermantasyon olamama riski
var.Buradada 19 litrelik su bidonu 6l¢iimiiz olsun.Ilk 6nce 2,5 Kgr kuru iiziimii kiyma
makinesinden (Ben denemedim ama Robot olabilir ) gecirerek macun kivamina getiriyoruz.Bu
karisima 2 Kgr sekerden olusturdugumuz (Sart degil ama Yukarida nedenlerinden
bahsetmistik)Surubu karistirtyoruz.Daha sonra Seker yapimindaki ikinci maddeden itibaren
herseyi aynen uyguluyoruz.

YAS UZUMDEN RAKI YAPARKEN:

Yas liziimiin kuru iiziimden tek farki kiyma makinesinden degil aynen saraptaki gibi
ayakla yada preste sikarak cikan siray1 fermante etmek.Aslinda sanki sarap yaparmis gibi
davranmakta fayda var.Hatta eskiler tiilketemedikleri saraplar1 damitip raki yaparlar imis.

1. DAMITMA

Fermantasyonu biten maisede yaklasik %10 civari alkol bulunur bu alkolii sudan
ayristirarak renksiz ve temiz bir sekilde almak i¢cin damitmak gerekir.

Bu is icin Bir oncelikle 9 litrelik diidiiklii tencere lazim.Tabi siz isi biiyiik tutup ben
biitiin mahalleye raki yaparim derseniz o zaman bu size yetmez ©.Asagida resim 2,3 ve 4 tede
goreceginiz gibi diidiiklii tencerenin tepesinde bakir bir boru var.Ben bu boru ile sadece 2.
damitimi yapiyorum birinci damitim i¢in kullanilan borunun bu borudan tek farki daha uzun ve
tepesinde derecenin girebilecegi kadar bir delik olmasi.Birde bu borunun igerisinde yarim kilo
kadar elektrikg¢ilerde satilan kiiciik boncuklarin olmasi Simdi malzeme listesini ¢ikartalim.

9 litrelik diidiiklii tencere

80 cm uzunlugunda 42mm c¢apinda 1 yada 2 mm kalinliginda bakir boru (1.damitim i¢in)

15 cm uzunlugunda 42mm capinda 1 yada 2 mm kalinliginda bakir boru (2.damitim i¢in)

2,5 M civarinda 10 mm capinda ve bir tarafina havsa acgilarak rekor takilmis bir boru

10 Cm civarinda 10 mm ¢apinda bir tarafina havsa agilarak rekor takilmis bir boru

100 C lik derece

250 M1 lik mezur

Pilastik bir kova

10 luk bakir boruya uygun lastik hortum.

900 liik dansimetre (Yogunluk dlcer)

Borunun igerisine boncuklar yerlestirilerek diigmemeleri icin mum altlig1 olarak
kullanilan aliminyum ve ¢ok ince malzeme kullanildi.
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resimlerdende anlasilacagi gibi damitim icin gerekli malzemeler bunlar.ancak resimde
2.damitim borusu var Birinci damitim borusuna bakir kaynagi ile tutturulmus ve i¢inden soguk
su gecen bir boru daha var.Damitima baslamadan evvel bu malzemenin su buhari ile denenmesi
gerekir.Ciinkii alkol buharinin uzun siire ortaya ¢ikmasi ve bunun birikmesi patlamalara yol
acar.Bundan sonra yapacaginiz her yanlislik kazaya neden olabilir.O nedenle dogabilecek tiim
sorunlar size aittir.Tarafimdan hi¢bir sorumluluk kabul edilmez.Su buhari ile denemelerde
herhangi bir kacak yoksa tencerenin 2/3 ii maise ile doldurulur bu asamada tencerenin igerisine
1 kasik iyotsuz tuz atilmasi alkol alimini arttirir. Ates borunun yarisi 1sinana kadar tam daha
sonra damlamanin olabilecegi en az seviyeye kadar agilir.Burada amag 79 derecenin iizerine
citkmamaktir.Cikarsak alkol ile beraber suda gelecektir bu durumda alkolun derecesi diisiik
olur.Gergi 2.damitimda bu alkole zaten su eklenecek.Ama alkolun susuz gelmesi sudan
ayrilmasi raki kalitesi acisindan da 6nemli.O nedenle maise icerisinde alkol azalana kadar 79
derecede tutmak pek sorun degil.sicaklik yiikseldiginde kalin boruya kaynakli 10 luk bakir
borudan ¢esmeyi acarak su gecirmek gerekli.Unutmamak gerekirki tiim bu islemlerde su yada
151 yavas arttirilip azaltilmalidir.Unutmamamiz gereken diger bir konuda Sogutma kovasinin en
az yarisinin su ile dolu olmasi gerektigidir. Bu unutulursa alkol buhar olarak cikar .
Damlama azaldiginda yada sicaklik kontrol edilemez olarak
yiikselmeye basladiginda tenceredeki alkol azalmis
demektir.Ancak her durumda i¢inde kalan alkoliin cogunu
almak icin sonlara dogru 1s1 90 dereceye kadar cikartilip bir siire
daha alkol alinmalidir.Gelen s1vinin tadina baktiginizda alkoliin
cok azaldig hemen anlasilacaktir.Bu durumda ocak kapatilmali
ve yanmamaya dikkat  ederek neredeyse koydugumuz sivinin
Fofi 34 1 dokiiliir.Clinkii bu kisim tamamen su ve posadir.Bu sekilde
tiim bidon damitildiktan sonra 2. damitim agamasi gelir.

FILTRELEME

1. damitimdan sonra elde edilen suma hangi cins meyvadan yapilirsa yapilsin o meyvanin
kokusunu igerir.Bizim gibi yillardir meyve degil seker degil seker kiispesi yada cibre
alkolii gibi kalitesiz iiriinlerden yapilan rakilari icmemiz nedeni ile aritilmis ve kokular
mecburen yok edilmis iiriinleri raki sandik.Ciinkii aritilmamis olsalar kimze agzini
stirmezdi.Bu nedenle en azindan simdilik hi¢ meyva aromasina tahammiilii olmayanlar
(Ilk 4-5 ay bu onerilir) sumay1 3 kere filitre etmelidir.Bu is i¢in yikanmus ve kola
siselerine konmus su aritma cihazlar1 malzemeleri satanlarda bulunan Aktif Karbon
kullanilir.Filitrelemede unutulmamasi gereken bir noktada asla 2.damitimdan sonra
rakiy1 aktif karbondan gecirmeyin.Ciinkii tiim anason filitrede kalarak rakinin
beyazlamasina ve anason kokusuna son verilmis olur.

Bu Kola Sisesinden 2 adet olmagsizve bisindendigesine yavasca alkol akmasi istenmeyen
arbont civar1.O nedenle 2 kilo aktif karbon alip
ylastirilmali.Sisenin dibi delinip bir
disaridan slikonlanmalidir.Ayrica
onlemek i¢in n icerisinden hortum




2.Damitim (Anasonlama)
Iste isin en zor ve dikkat isteyen kismi burasidir.Oncelikle 2. danitimda gerekli olacak
malzemeler kahve 0giitiicii ve terazi.
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Ogiitiilms anason Terazi

Kahve Ogiitiicii
F | 2.Damitim i¢in benim dlc¢iim her kaynatmada 5 litrelik su sisesi.Her bir

Kaynatma yani 5 yada 6 litrelik yaklasik 60 derece alkol haline gelmis olan
(Raki inceltmede alkoliin nasil inceltildigini yontemi ve malzemeleri
gorecegiz) 1. damitim sumaya 500Gram Ogiitiilmiis anason en az 3 saat
: onceden katilarak bekletilir.
Bu karisim diidiiklii tencereye dokiilerek en kisik ateste damlama baslayana kadar
beklenir.Tabiki sogutma kabinda su olmali.Bu boliimde dereceye gerek yok ciinkii en kisik
ateste damlay1p duracak.Ates o kadar az agilacakki once kalin boru ¢ok 1sinmasina ragmen
damlama gerceklesmeyecek.iste bu andan itibaren ates ¢ok az adimlarla acilarak damlamanin
basladig1 yerde durulacak.Bu noktada eger tencere iizerinde yada borularda kacak yoksa alttaki
sise 750 gr alkol olana kadar basina ugramaniza gerek yok.Yalniz sogutma suyundan buhar
yiikseldiginde suyun iizerinden bir miktar baska bir kaba alinip oraya soguk su ilave edilir.Ben
1s1nan suyu baska bir kaba alarak icerisine buz kaliplar1 atip soguduktan sonra tekrar o suyu
kullantyorum.Tiim islemde sadece 2 kova su yetiyor.Yoksa her 1sinan suyu dokerseniz 20 kova
su bile zor yetebilir.Raki yaparken dogal kaynaklara zarar vermemek gerekir bence.Bu 750 gr
alkol ayrilarak bir yerde biriktirilir ¢linkii bu 6nce gelen 750 ser gramlik alkol de anason ¢ok
azdir.Sondan gelen 250 gramda ise yogun anason oldugundan raki ¢ig anason kokar.Siz bu
anlatilanlara bakip zor oldugunu sanmayin.Ben Tiirkiye de bu isi sadece 1 kisinin bu sekle
benzer yaptigini 6grenip en az 150 saat deneyimden sonra cok giizel gobek rakis1t yapmayi
ogrenebildim.Bu asamaya kadar baya raki ve anason telef ettim.Siz ¢ok ondesiniz.Ingilizce si
olanlar Mutlaka http://homedistiller.org/ sitesini ziyaret etsin.Burada alkoliin olusumu
hakkinda ¢ok sey bulacaksiniz.Neyse biz konumuza donelim.Rakiy1 ¢ok fazla tiiketenler
kaliteden biraz 6diin verip alacaklari raki miktarini arttirabilirler.Bastan ve sondan az alarak
kaliteyi az ama miktar1 fazla yapmak elinizde. Ancak raki bir zevk is1 bence kalite ¢cok
onemli.Eger rakiy1 yapabilirseniz bir daha Su anda piyasadaki hi¢bir rakiya doniip
bakmayacaksiniz.

Bu yontemle bastan ve sondan ayirdiktan sonra atesi hi¢ agmadan yaklasik 5 saat sonra
1,5 litre raki alacaksiniz bunu asagidaki sekilde 45 dereceye inceltince (Alinan raki yaklasik 80




derecedir) ii¢ 70 lik bir 35 lik alacaksimiz.Bugiinkii raf degeri yaklasik bu kalitede raki i¢in 90
YTL dir.Hem ekonomi hem damak zevki acisindan sizi uguracaktir.

RAKI INCELTME

Geldik isin sonuna.Yukarida bahsedildigi gibi alinan 1,5 litre rakiya dnce 500 gr su ekliyoruz
(Bu su mutlaka yumusak menba suyu olmali) simdi bu raki ka¢ derece oldu.Bunu 6l¢gmek
i¢cin bu rakiya katilan ¢ok soguk suyun rakiy1 yaklasik 20 derecelik bir sogukluga getirmesi
lazim.Clinkii birazdan anlatacagim yogunluk 6l¢cen dansimeter ile 6l¢iim dogru olmasi icin bu
sicaklik onemli. Asagida gordiigiimiiz tablodaki Vol denen egri Alkol derecesini
belirliyor.Yatay eksen Dansimetre ile yapilan 6l¢iimdeki yogunlugu dikey eksendeki degerler
ise yogunlugu olciilen alkoliin derecesini gosteriyor.Bizim derdimiz 45-50 derecelik icki
oldugundan isimize ancak 900 liik dansimetre ve bu tablo yaradi. Bu tabloda en iistteki egriyi
kullandigimizda yaklasik 45-50 derece arasindaki bir raki i¢in 0,930 civari bir yogunluga kadar
rakiy1 sulandirmamiz gerekiyor.
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50 Kullanlacak Egri
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Glgiilen alkoliin YOGUNLUGU

Bu islem bittikten sonra yaklasik 2,5 litrelik rakimiz var.Ama daha isimiz bitmedi.Simdi yarim
caybardagi suya 15 gr toz seker atip eriyinceye kadar 1sitiyoruz.ve bunu rakiya katarak
karigmasini sagliyoruz ve rakiy1 siselere yada bidonlara koyup en az 20 giin beklettikten sonra
afiyetle iciyoruz.

AFIYET OLSUN.
Sorulariniz i¢in e-mail adresim osmanser @hotmail.com







