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Ozet

Bal, tarihten giiniimiize kadar 6zellikle saglik {izerine olan olumlu etkileri ile 6ne
cikmis; genellikle sofralik olarak tiiketilen 6nemli bir gidadir. Balin sofralik olarak
degerlendirilmesinin digindaki alternatif degerlendirme sekli “Bal Sarabi”(mead)
iiretimidir. Bal sarabi, 6zellikle antik Yunan kiiltiiriinde onemli bir alkollii icecek
olarak iiretilmekte ve tiiketilmekteydi. Giiniimiizde hala Orta Avrupa ve Baltik
iilkelerinde popiiler bir icecek olarak tiiketilmektedir. Ticari olarak Avrupa ve
Diinya genelinde cok az sayida bal sarabi iiretici firmanin bulunmasi, 6nemli
miktarlarda ve aromatik c¢esitlilikte bal iiretimi olan Tiirkiye icin bal sarabi
diretiminin yayginlagtirllmasinin ekonomik olarak ©Onemli bir katma deger
saglayacagl inancini kuvvetlendirmektedir. Arilar, salgiladiklar1 invertaz enzimi
sayesinde sakarozu inversiyona ugratarak fruktoz ve glukoz seklinde basit
sekerlere doniistiiriirerek cicek Ozlerinden toplamis olduklar1 nektar1 bala
cevrilirken fermantasyonun meydana gelmesini Onleyecek miktarda suyunu
ucururlar. Bu nedenle, bal sarabi (mead) iiretimi amaciyla, belirli bir
konsantrasyonda balin su ile karistirilarak fermente edilmesi gerekmektedir. Balin
elde edildigi kaynak ve icerisine katilacak baharat, ¢esitli aromatik bitki karisimlari
veya cesitli meyvelerin kullanilmasiyla ¢cok genis bir tat ve aroma yelpazesinde bal
saraplari iiretmek miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Bal, Mead, Sarap

Giris

Bal, bitkilerin ¢igeklerinde bulunan nektarlarindan veya canli kisimlarindan
yararlanarak bazi1 egkanathh bdoceklerin salgiladigi yan iriinlerin, bal arilar
tarafindan toplanmasi, viicutlarinda bilesimlerinin degistirilip, petek gozlerine depo
edilmesi ve buralarda olgunlagsmasi sonucu olusan tathh bir iirlin olarak
tammmlanmaktadir (1). Arlarin nektarlar1 topladigi cicek tiirlerine bagli olarak
bircok bal cesidi vardir. Bal cesitlerinin rengi ¢ok aciktan ¢ok koyuya kadar
degisim gosterebilir ve ayrica tadi da balin iiretildigi kaynaga bagli olarak zayif
veya oldukca sert olabilir (2). Tarihten giiniimiize kadar 6zellikle enfeksiyon
Onleyici ve antibakteriyel 6zelliklerinden dolay: saglik iizerine olan olumlu etkileri
ile 6ne cikmug olan balin, sofralik olarak degerlendirilmesinin disindaki alternatif
degerlendirme sekli “Bal Sarabi”(mead) iiretimidir (3). Bal sarabi, “Bal sirasinin
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fermentasyonu ve cesitli baharatlar, meyveler, serbetci otu, vb. aromatik bitkiler ve
meyveler ile aromatizasyonu sonucunda elde edilmis, %9 ila %18 alkol iceren
alkollii bir icecek” olarak tanimlanmaktadir (4,5). Bal sarabi, ozellikle antik Yunan
kiiltiiriinde 6nemli bir alkollii igecek olarak iiretilmekte ve tiiketilmekteydi.
Giintimiizde hala Orta Avrupa ve Baltik iilkelerinde popiiler bir icecek olarak
titkketilmektedir. Polonya en 6nemli bal sarabi lireticisi olarak one ¢ikarken; Fransa,
Ispanya, Portekiz ve Ingiltere de diger 6nemli iiretici iilkelerdir (1).

Sarap Uretimi

Tiim diinyada bal sarabi iiretiminde cesitli uygulamalar bulunsa da genel olarak
temel iiretim basamaklari aymidir (Sekil 1). Bu iiretim basamaklarina ek olarak
fermentasyon sonrasinda fortifikasyon ve seker ilavesi de zaman zaman
yapilmaktadir.

Seyreltme (Bal+Su - 22 °Bx)
(Kaynatilarak veya Kaynatilmaksizin)

DAP (0,3-0,5 g/L) g ﬂ S Sitrik asit
(5 g/L asitlik
Fermentasyon (15-25 °C) olacak
diizeyde)

Aktarma (3. — 4. Hafta)

ﬂ

Stabilizasyon

(=

Filtrasyon

(=

Pastorizasyon
(Diisiik alkol derecelerinde)

=

Durultma

)

Siseleme

Sekil 1. Bal sarabi iiretim basamaklari
Arilar, salgiladiklart invertaz enzimi sayesinde sakarozu inversiyona ugratarak
fruktoz ve glukoza indirgerler ve cicek 6zlerinden toplamis olduklar1 nektar1 bala
cevrilirken fermantasyonun meydana gelmesini Onleyecek miktarda suyunu
ucururlar. Bu nedenle, bal sarabi iiretimi amaciyla, belirli bir konsantrasyonda
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balin su ile karistirilarak fermente edilmesi gerekmektedir. Balin elde edildigi
kaynak ve icerisine katilacak baharat, cesitli aromatik bitki karisimlar1 veya cesitli
meyvelerin kullanilmasiyla ¢cok genis bir tat ve aroma yelpazesinde bal saraplari
iiretmek miimkiindiir (5).

Bal saraplarinin siniflandirilmasinda tiim Diinyada kullanilan farkli iiretim
receteleri onemli rol oynar. Bitki ve baharat katilmamis dogal bal saraplari ile, bu
ekstraktlarin katimi ile elde edilen saraplar arasinda farkliliklar vardir. Aromatik
bal saraplarinda genelde %30 su ve meyve suyu katilmis meyve saraplari
kullanilmaktadir'. Bal saraplarimin iceriklerine bagli olarak simiflandirilmasi
Cizelge 1.’de verilmistir (6).

Cizelge 1. Diinyada tiretilen farkli bal saraplar ve icerikleri

Bal Sarab1 Cesidi icerik
Mead Bal, opsiyonel aromatik bilegenler
Sack mead Ekstra balla iiretilmis sert bal sarabi
Show mead Bal
Bernardyriski Bal, serbetci otu, giil tag yaprag distilati
Braggot Bal ve malt
Capsicumel Bal ve ac1 kirmizi biber
Cyser Bal ve elma
Hippocras Bal, tiztim ve ¢esitli baharatlar
Hydromel Bal
Kasztelanski Bal, serbetci otu, vanilya, kereviz yapragi
Korlewski Bal, serbetci otu
Liteski Bal, ardi¢, miirver ¢icegi

Melomel, Mulsum

Bal ve cesitli meyveler

Metheglin Bal ve cesitli baharatlar

Mora Bal ve dut

Omphacomel Bal, koruk suyu ve cesitli ham, eksi meyve sular1
Oxymel Bal ve iiziim sarabi sirkesi

Pyment, Pyment-claree

Rhodomel
Weirdomel

Bal ve iiziim

Bal, 1tir ve giil tag yapragi distilatt
Bal ve farkli, alisik olunmayan aromalar
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Ticari olarak Avrupa ve Diinya genelinde ¢ok az sayida bal sarabi iiretici firmanin
bulunmasi, 6nemli miktarlarda ve aromatik cesitlilikte bal liretimi olan Tiirkiye
icin, bal sarabi iiretiminin yayginlastirilmas: ekonomik olarak dnemli bir katma
deger saglayacaktir.
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