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TURKISCHES NATIONALGETRANK

Rakr - die Léowenmileh

irkeiurlaub ohne Raki? Un-

denkbar fir viele GenieBer.
Ohne das inoffizielle National-
getrdnk - alkoholischer Gegen-
part zum ebenso beliebten wie
unvermeidlichen tiirkischen Tee
- scheint vielen ein Urlaub in
der Turkei nicht komplett. Was
macht die Faszination dieses
Getriinks mit dem herbsissen
Anisaroma aus?

Rund um den Raki, (der tbri-
gens nicht mit langem a und i
ausgesprochen wird, sondern
eher wie “Racke” mit kurzem
aund stimmlosem e am Ende)
gibt es in der Turkei eine be-
sondere Kultur - zum Raki ge-
horen Musik, Freunde und
kleine Leckereien unabding-
bar dazu. Raki ist ein echtes
Genieflergetrank....

Was ist Raki?

Raki darf als beliebtes alkoho-
lisches Nationalgetrank der
Turkei nicht bei tirkischen
Festen fehlen, sei es ein ge-
miutliches Essen mit Freun-
den daheim, eine grof3e Feier
oder ein Abend in einem Res-
taurant.

Das Getrank wird seit ca. 300
Jahren in Anatolien aus Anis,
weillem Kristallzucker und
weichem Quellwasser herge-
stellt. Der Geschmack des
Raki hidngt hauptsichlich von
der Qualitat der verwendeten
Trauben und des Anis ab.

Anis wird seit Jahrhunderten
als warmendes und wohltuen-
des Allheilmittel geschétzt.

Da Anis sich im Alkohol voll-
standig auflost, ist er im Raki
zwar unsichtbar aber dennoch
deutlich zu riechen und zu
schmecken. Die weille Trii-
bung - die dem Raki1 auch den
Name Lowenmilch einge-
bracht hat - entsteht, wenn
Raki1Wasser zugegeben wird.

Wie trinkt man Raki?

Am besten schmeckt er in ge-
selliger Runde und wenn man
dazu Meze, typische leckere
turkische Vorspeisen, ge-
nief3t. Ob man Raki mit Was-
ser verdunnt, auf Eis oder
auch pur trinkt, kommt ganz
auf die eigenen Vorlieben an.
Raki genief3t man wie Wein
zum Essen in kleinen Schlu-
cken.

Tradtionell wird der Raki in
dinnwandigen, schmalen Gla-
sern getrunken, die nur bis et-
wa zu einem Viertel mit Raki
geflillt und dann mit eiskal-
tem Wasser aufgefiillt werden.
Ganz voll darf das Glas aller-
dings nie sein.

Manche ziehen es vor, Raki
pur (ohne Wasser) zu trinken.
In diesem Fall soll der Raki un-
bedingt kaltgestellt sein. Ein
Schluck Raki, ein Schluck
Wasser... So wirkt das Getrank
leichter. Deniz Girsoy be-
hauptet in seinem Buch, dass
man nach einem Schluck
Raki 3,5 Schluck Wasser trin-
ken soll.

Es gibt viele “ungeschriebene
Gesetze” rund um den Raki -
Genuss:

Man wartet bis alle Glaser ge-
flillt sind und den ersten
Schluck trinken alle zusam-
men. Die Gliaser werden auf-
gehoben und Ihr Glas darf
nicht héher sein als der ande-
ren. Ein lautes “Serefe”, wie
man es vielen Touristen bei-
bringt, ist eigentlich eher un-
ublich. Gerne werden die Gla-
ser aber zur schwermiitigen
tirkischen Musik, die meist
live dazu gehort, geschwenkt.

Auch wird der Raki niemals
mit anderen Getridnken zu-

sammen getrunken - an einer
Rakitafel gibt es nur Raki,
Wasser und bestenfalls noch

Salgam, ein dunkelrotes,
scharf-saures Getrank aus ei-

ner speziellen Rettichsorte,
dessen Geschmack an schar-
fen Sauerkrautsaft erinnert.

Ein tarkisches Sprichwort
sagt: Um die Mitmenschen
gut kennenlernen zu kénnen,
soll man mit ihnen zusammen

entweder auf eine Reise ge-
hen oder trinken. Da Raki
schwer zu vertragen ist und
Sie vorher nicht wissen kon-
nen, wie die Leute reagieren,
wenn sie betrunken sind, ist
es wichtig, mit den richtigen
Leuten zusammen zu sein.

Meist wird zuerst Raki be-
stellt und danach werden klei-
ne Meze-Teller auf einem gros-
sen Tablett serviert. Dazu ge-
hoért frisch gebackenes Fla-
denbrot, Butter und der herbe
Schafskise Tulum Peyniri,
Niusse, eingelegtes Gemise
und andere, meist fleischlose
Vorspeisen.

Aber auch zum Essen wird
Raki gerne getrunken - eins
ist aber allen Varianten ge-
meinsam: Raki1 trinkt man nie-
mals alleine!




