BAL

SARABI

Sarap, taze Uziim sirasinin fermantasyo-
nuyla elde edilen alkolli bir ickidir. Cesitli bitkisel
hammadde kaynaklarindan da (meyve suyu, bal,
piring vb.) sarap Gretimi mimkiin olup bu durum-
da sarap, hammadde olarak kullanilan materyalin
adiyla anilmaktadir.

Diinyada uretilen UGzimun % 80'i sarap
Uretiminde kullanilirken, diinyada bag alani ba-
kimindan 4. ve yas Gzim Uretimi bakimindan 5.
sirada yer alan Glkemizde Uretilen izimiin ancak
% 2-3'U sarap Uretiminde kullanilmaktadir. Geriye
kalan kisim ise kurutulmakta, pekmez yapilmakta
ve sofralik olarak degerlendirilmektedir.

Sarapcihigin gelismis oldugu Ulkelerde,
sarap Uretimi basta gelen degerlendirme sekli-
dir. Oysa ulkemiz, iklim kosullarinin uygunlugu
ve hammadde kaynagdi bollugu bakimindan hem
Uzim hem de diger bitkisel kaynaklardan sarap
Uretimi konusunda uygun sartlara sahiptir. Sara-
ba hammadde olusturabilecek kaynaklardan biri
de baldr.

Bal sarabinin Turkiye'de halen Gretimi ve
tiketimi yapilmamaktadir. Buna karsilik bal sara-
b1 tarih 6ncesi ¢caglardan beri taninan degerli bir
ickidir ve basta Bati-Avrupa ulkeleri olmak lizere
dinyanin gesitli Ulkelerindeki 6zel kurulus ve ki-
silerce uretim ve tuketimi tercih edilmektedir.
Bal sarabinin tretiminde hammadde olarak kul-
lanilan ballarin cesitliligi ve bollugu yoniinden
Turkiye buyuk bir potansiyele sahiptir. Gelecekte
Turkiye'de cesitli bitkilerden Uretilecek ballar ile
yapilacak bal saraplari Glkemizde aricilik ve balci-
lik yapan bir¢ok uretici icin yeni bir Gruin ¢esidini
olusturabilecektir. Boylece bal sarabi ekonomik
oneme sahip ari kaynakh bir trlin ¢esidi olacaktir.
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Tanimi ve Ozellikleri

Bal sarabi, suyla seyreltilmis balin fermen-
te edilmesiyle elde edilen alkolll bir ickidir. Cesitli
baharatlar, meyveler, serbetciotu gibi aromatik
bitkilerle de tatlandinlabilir. Bal sarabi, Gretiminde
kullanilan balin kaynagina, 6zelliklerine, kullanilan
bal ve su oranina ve fermantasyonun sonlandiril-
dig1 zamana gore farkli renk, tat ve sertlikte olur.
Rengi berrak sarimsidan koyu kahverengiye kadar
ve alkol icerigi % 8-18 araliginda degismektedir.




Cesitleri

Yapildigi balin adina gore degil, yapimi si-
rasinda icine eklenen maddelere gore siniflandi-
rilir. Geleneksel bal sarabi; bal, su, maya ve bazen
de az miktarda asit karisimindan yapilir.Bunlara ek
olarak saraba cesitli bitkisel droglar, baharatlar ve
tarcin katilirsa “metheglin” adini alir ve bu sézciik
ilag anlamina gelmektedir. Aci kirmizi biber ek-
lenirse “capsicumel” adini alir. Geleneksel bal sa-
rabina meyve suyu da eklenirse buna “melomel”
denir. Meyve suyu 6zel olarak elma suyu olursa
“cyser’, izim suyu olursa” pyment’, pyment’e ay-
rica baharat eklenirse “hippocras” adlarini alir. Dut
eklenerek yapilan bal sarabina“mora”denir. Siraya
malt eklenerek yapilan ¢esidi ise “braggot”“tur.

Bal orani yuksek ve sert olan sarap “sack’,
su orani yuksek ve zayif karakterli olan sarap ise
“hydromel”dir. Bunlarla birlikte diger cesitlerin de
yer aldigi tablo asagidadir:

Tarihcesi

Bal sarabi diinyanin en eski fermente icki-
lerinden biridir. Bircok kaynak ve magara resimle-
rinden anlasildigina gore insanlar ilk ickiyi, yabani
arilarin aga¢ kovuklarina yaptiklari bali sulandira-
rak elde etmislerdir. Sonraki yillarda yapilan calis-
malarda bal sarabinin bazi yabanci otlar ve mey-
velerle tatlandirilarak uretildigi goriilmektedir.
Med (mead) olarak literatlire gecen bal sarabi-
nin tarihinin ¢ok eski devirlere uzandigini goste-
ren en gercekgci kanitlar M.S. 100 yillarinda Kuzey
Almanya'da bulunan icki kaplarndir. Bu kaplarda
polen taneleri, arpa ve maya bulunmasi bu goru-
st dogrular niteliktedir.

Ayrica bal sarabi Keltler, Anglosaksonlar
ve Vikinglerin dinsel torenlerinin de bir pargasiy-
di. BlydlQ, sifali etkileri olduguna ve dogurganligi
artirdigina inanihrdi. Hatta buguin kullandigimiz
“balayi” kavrami da boyle ortaya ¢ikmistir.

Bal Sarabir Cesidi

icerik

Mead

Sack mead
Show mead Bal
Bernardyriski
Braggot
Capsicumel
Cyser
Hippocras
Hydromel Bal
Kasztelanski
Korlewski

Liteski

Melomel, Mulsum
Metheglin

Mora

Omphacomel

Oxymel

Pyment, Pyment-claree

Rhodomel
Weirdomel

Bal, opsiyonel aromatik bilesenler

Ekstra balla tiretilmis sert bal sarabi

Bal, serbetci otu. giil tac yaprag distilat
Bal ve malt

Bal ve aci1 kirnmzi biber

Bal ve elma

Bal, tiziim ve cesitli baharatlar

Bal, serbetci otu, vanilya, kereviz yaprag:

Bal, serbel¢i otu

Bal. ardi¢. miirver cicegi

Bal ve cesitli meyveler

Bal ve ¢esitli baharatlar

Bal ve dut

Bal, koruk suyu ve ¢esitli ham, eksi meyve sulan
Bal ve tiziim saraba sirkesi

Bal ve iiziim

Bal, iur ve giil tag yaprag: distilat

Bal ve farkli., alisik olunmayan aromalar

Tablo 1. Diinyada uretilen farkh bal saraplari ve icerikleri
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12. ylzyilda
bazi Avrupa Ulke-
lerinde evli ciftler
beraberliklerinin
surekli olmasi ve
dogurganhiklarini
artirmak  amaciyla
evliliklerinin ilk bir
ayinda bal sarabi tu-
ketiyorlardi. Eger bal
sarabi iyi hazirlanmis
ve kaliteliyse ciftin er-
kek cocugu olacagina
inanihyordu.

Bal sarabinin
Eski Yunan ve Romali-
lar tarafindan ¢ok be-
genilen ve aranan bir
icecek oldugu, ozellikle
Platon, Plutrach, The-
ocritus ve Pliny gibi ta-
ninmis filozoflarin eser-
lerinde yer almasindan
anlasiimaktadir. Bal sara-
binin M.O. 334 yillarinda
Orta ve Kuzey Avrupada
moda oldugu, hatta bal ve arpa karistirilarak icki
uretildigi kanitlanmistir. Bal sarabi Yunanistan'dan
sonra Fransa, ispanya ve Portekiz’de 6nemli yer
bulmus, daha sonra Kuzey Avrupa'ya yayilmis-
tir. 16001 yillarda ise ingiltere’de énemli élctide
tiketilmistir. 1700-1800°1iG yillardan itibaren bal
sarabi Uretimi butiin diinyada buyuk olctide azal-
mistir. Bunun baslica iki nedeninden birincisi bal
fiyatlarinin yiksek olmasi, ikincisiise Sherry ve Ma-
deira gibi tath saraplarin Avrupa’da ve Amerika'da
moda olmasidir.

GUnumuzde ekonomik ve ticari dGnemini
blyuk olctde yitirse de bal sarabi Kuzey Avrupa,
Orta Avrupa ve Baltik Ulkelerinde hala sevilen ve
ilgi ceken bir icecektir. Polonya en 6nemli bal sa-
rabi Ureticisi olarak éne cikarken Fransa, ispanya,
Portekiz ve ingiltere de diger énemli Gretici tlke-
lerdir.

Uretim Asamalan
Cesitli yontemlerde bazi farkliliklar gordil-
mekle birlikte, bal sarabinin Giretim asamalari ge-

nel olarak asagidaki gibidir:
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Seyreltme => Fermantasyon
= Aktarma = Durultma =
Olgunlastirma = Siseleme

Balin suyla seyreltilmis
sirasi oda sicakhginda do-
gal fermantasyona biraki-
lirsa son urlin ¢ok tatmin
edici olmayacaktir. Kaliteli
bir bal sarabi yapmak icin
hosa giden, hafif aromal
bir bala, sarap mayasina
ve asit ve besleyiciler gibi
birka¢ katki maddesine
ihtiyag vardir.
Fermantasyon olayi
karmasik, cok basamak-
Ih bir biyokimyasal su-
rectir. Bu donisumin
olmasi icin ¢ok sayida
enzimler bulunmasi ve
mayalarin da bu en-
zimleri UGretmeleri icin
ortamdaki besleyicile-
rin, vitaminlerin, mine-
rallerin vb. yeterli olmasi gerekir.

Siraya katilan mayalar 6ncelikle ortamdaki
mevcut oksijeni ve bir miktar sekeri kullanarak ¢o-
galirlar. Bu asamada sadece maya hicresi Uretilir.
Gok miktarda maya huicresi icin oksijen gereklidir.
Fermantasyon baslangi¢ asamasinda mayalarin
sayisi artarken bir yandan da oksijen tukenir ve
mayalar ihtiya¢ duyduklari enerjiyi hazirlanan sira
ortamindaki karbonhidratlar parcalayarak saglar-
lar. Boylece cesitli reaksiyonlar sonunda, glukoz
etil alkole donusturdaldr.

ADP ADP Yarel
+OROR JATE)
Glucose
2 Pyruvate
co,
€0,
2 Acetaldehyde
2 Ethanol « /

Sekil 1. Glukozun etil alkole dontisim



SONUC

Ulkemizde ve diinyada bal 6nem-
li bir besindir ve pek ¢ok alanda kullanim
imkanina sahiptir. Bebek gidalarindan
kahvaltilik besinlere, kozmetik ve ilag sek-
toriinden modern tibba kadar degisik alan-
larda kullanilan balin icecek sektorii ve fer-
mente ickiler diinyasinda da yeri ve 6nemi
buyuktur. Bal Gretiminde dlinya genelinde
onemli bir yere sahip olan tlkemizde bal
sarabina henuz ilgi gosterilmemesi ekono-
mik bir kayiptir.

Diinyada bir donem popdilerligini
yitirmis olan bal sarabina yeniden ilgi du-
yulmaya baslanmistir. Bu amagla tlkemiz-
de de calismalar yapilmaya baslanmis ve
bunlardan birinde bal sarabinin, 6zellikle
hammadde kaynadi olarak sofralik dege-
ri disuk olan aycicek bal kullanildiginda,
maliyetinin cok ylksek olmadigi tespit
edilmistir. Yurt disinda bal saraplarinin
fiyati 10 dolar ile 30 dolar arasinda degis-
mektedir.

Ticari olarak Avrupa ve Diinya ge-
nelinde ¢ok az sayida bal sarabi Uretici
firmanin bulunmasi, énemli miktarlarda
ve aromatik cesitlilikte bal Uretimi olan
Turkiye icin bal sarabi Gretiminin yaygin-
lastirilmasinin ekonomik olarak 6nemli bir
katma deger saglayacagi inancini kuvvet-
lendirmektedir. Balin antioksidan 6zellikle-
rinden dolayi bal sarabinin yararli olabile-
cegi dusunuliirse, Gnemi ayrica artacaktir.
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