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[RA, hemen biitiin iilkelerde

iiretilen; popiilerligi, ucuzlugu

ve besin degeri ile sevilen icki-

ler arasindadir. Amerika, Al-

manva, Cekoslavakya, Dani-

marka, Yeni Zelanda, Belgika, Avusturva,
Avustralya, Ingiltere ve lIrlanda ise biranmn
en ¢ok i¢ildigi iilkelerdir. Ornegin Alman-

ya'da kisi basina yillik bira tiiketimi 289

litredir.

Gegemisi viizyillar éncesine dayanan biraci-
lik, reknolojideki ilerlemeler ile giiniimiizde
dev bir endiistri halini almisur. Amerika'min
Budweiser, Miller Lite, Miller High Life, Co-
ors Lite; Japonya'nin Kirin Beer; Hollanda'nin
Heincken; Brezilya'nin Antartica; Veneziiel-
la'min Polar; Irlanda’nin Guinness; Giiney Af-
rika'nin Castle Lager biralar, diinyanin en bii-

ve bira, diinya ickileri arasinda daimi bir popiilarite kazanmagtir.

yiik bira markalar arasindadir. Bu endiistri
icerisinde en biiyiiklerden biri olan bira yapi-
mevi Anheuser-Bush ise, her yil diinyada kisi
basina 2.7 litreden fazla bira diigecek kadar
iiretim vapmakrtadir. Anheuser-Bush'un 1987
yilinda bira satist 9 010 000 000 litre olmustur.

Ulkemizde ise bira endiistrisinin gelisme-
si, dolayisiyla tiiketilen bira miktan 1974’ten
sonra hizl bir artig géstermistir. 1930°larda yil-
lik i¢ki titketimi igerisinde, biranin 21 000 000
litre gibi pek az payi varken, 1984 yilinda val-
niz dzel biralardan 231 390 000 litre iiretilmig-
tir. Bu rakam 1992 yilinda 464 971 000 litre ol-
mugtur.

Kavitlara gore iilkemizde bira endiistrisi-
nin kurulus rarihi 1890°dir. Bununla birlikte
bu tarihten ¢ok énceleri, arpa suyu adi alunda
bira iiretildigi, Duyunu Umumiye ldaresi'nin
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belgeleriyle kanitlanmigtr, 1890 yi-
linda Isvigreli Bomonti kardeslerin
Ferikéy'de, Vasil adindaki bir Yu-
nanli'nin da Sisli'de kurduklan kii-
¢iik bira islermeleri, bu dev endiist-
rinin isletme bazinda iilkemize atni-
g1 ilk adimdir. Bomonti kardeslerin
bu girisimleri basar ile sonuglanip,
islermeleri de uzun yillar iilkemizde
bira endiistrisinin tek temsilcisi ha-
line gelmisken; Vasil'in kurdugu is-
letme, rekabete dayanamayip daha
isin en basinda kapanmistr,

1909 yilinda da Nektar adinda
bir sirket Biiyiikdere'de bira islet-
mesi agmig, fakat kisa bir rekabet
déneminden sonra, Bomonti ve
Nekrar ortak olmuglardir. 1926 yi-
linda baslatilan Igki Tekeli, bira
yapma ayricalifini dinceleri Polonya-
It bir sirkete vermigse de bu sirkert,
sozlegsme kogullarini yerine getire-
meyince dagilmis ve dagilan islet-
meleri Tekel ldaresi devir alarak isi
Bomonti-Nektar sirketine 10 vil sii-
re ile vermistir. Bu arada 1933-1934
villar arasinda Ankara Orman Cliftli-
gi'nde kurulan 1.5 milyon kapasiteli
bira fabrikas: da, 1939°da Tekel Ida-
resi'ne devredilmis; 1969 yilinda ¢i1-
kartlan 6552 sayili vasa ile, devletin
tekelinde olan biracilifa ozel sektor
de adim atrmus ve bovlece devler te-
kelinden ¢ikan biracilik sekroriine,
ardarda yeni dzel bira fabrikalan ek-
lenmistir.

Ulkemizde 1972 vilinda kisi ba-
sina 3 litre bira ciikertilirken, bu ra-
kam 1977'de 5 litreye, 1990'da ise
6.21 litreve ¢ikmugtir. Ancak bu ra-
kamlar diger iilkelerde tiiketilen bi-
ra miktarlan ile kivaslandiginda, hig
de vilksek sayilmaz. Ornegin, 1990
yilt istatistiklerine gore 47 iilkedeki
bira tiiketimi 93.7 milyar litredir. Bu
bira titketiminin %24’ ABD'de,
%12'si F.Almanya'da, %6.9'u Japon-
ya'da, %6.8"i lngiltcrc'dc,
%6.2°
Brezi l B
ya'da ve
sadece

%0.36's1
A Tiirki-
ve'de-
dir.

Tarihte Bira
Teknolojisi

Bira: Siimer, Babil ve Asurlularin
ev ckonomilerinde verini almis,
geemisi MO 7000 villanina dayanan,
alkollii bir igecekrir. Ik vapildig:
yer, Firat ve Dicle arasindaki bélge,
vani Mezopotamya'dir. Biranin bu
bélgede yapilmasi ya da diger bir
deyisle kesfedilmesindeki en biiyiik
etkenlerden biri, arpanin bilgede
bagta gelen tdiriinlerden biri olmasi-
dir. Hatta takas sisteminin gecgerli
oldugu zamanin ekonomsinde, arpa
para gibi aligverig aract olarak kulla-
nithivordu. Meshur Hammurabi de
bira endiistrisini himaye ederek ge-
nigletmis ve 360 paragraftan olusan
kanununun dirt paragrafimi bira ile
ilgili hiikiimlere ayurmistr,

O zamanlar arpa 6giitiilerek, ince
un haline getiriliyor, bundan hamur
vapihyor ve sert olacak sekilde pisi-
rilivordu. Sonra bu sert somunlar ir-
mik halinde tekrar 6giiiliip, su ila-
ve ediliyor, maya kaularak fermen-
tasyona birakiliyordu. Mayalama is-

lemi biiyiik bir olasi-
likla hurmadan elde
edilen dogal mayalarla
gerceklestrilivordu. Fer-
mentasyonu tamamlanan bira siizii-
lityor ve fazlaca baharat kanlarak tii-
ketime hazir hale getiriliyordu.
Yapuklan biralarinda, ¢imlendi-
rilmemis arpa kullanan bu insanlar-
dan sonra ¢imlendirilmis arpayl, va-
ni giintimiiz deyisi ile malt ve haki-
ki bira mavalarini kullananlar ise
Eski Misithilar olmugtur. MO 4000-
5000 willarinda, Eski Misir’da bira,
ozellikle dini ayinlerin vazgecilmez
igecegivdi. Uygun bir toprak kapta
isitilarak veya topraga gomiilerck
¢imlendirilen arpa ezilip, i¢ine maya
olarak e¢ksi hamur kanstirithp sonra
somunlar haline gertirilerek, disi sert
ici ¢ig kalacak sekilde pisiriliyordu,
Bira yapilmak istenildigi zaman, bu
somunlar parcalaniyor, su ile kangti-
rilarak fermentasyona birakihvordu.
Bunun disinda farkli bir véntem
daha uyguluyorlardi. Buna gore ar-
pa, toprak kaplarda 3-4 giin ¢imlen-
diriliyor, sonra guncﬂc kurutulup
clde edi- g

Biramin tarihcesi MO 7000 yillarma kadar vzanmaktadr. Tarih siralama-
sina gére ilk olarak Siimer, Asur, Hifit ve Babil lilerin ekonomile-
rinde énemli rol oynayan bira, yiizyillar sonra bile popilaritesini
yitirmemistir. Tarihe Muhtesem Gabrinus olarak gecen Belcika
Krali, yilar sonra bile hergiin dizenli olarak ictigi iki bardak bira
ile anihyor. Aziz Wilhelm 'in bira i f;m verdig: olumly fetva ve

y 1900 'l yillarda bi-
ra ve biracrk hak-
kinda Ergoldbach'do
basilan kartta, icerik
hep aym. "Diisiin ve
mayala, tann yardiman _
olur” ciimlesi de
biracihgin insan
yasaming
sanki

adaptasyonu.




len mal-
tin kik-
¢likleri el-
le ayrili-
yor, bu da
!.. taslarla 6gii-
- tiiliivor, biv-

lece malt unu elde edilivordu. Daha
sonrd ¢imlendirilmemis hububaun
unundan hamur vapihvor, bu hamur
fermentasyondan sonra dist sert igi
¢ig kalacak sekilde pisirilivor, so-
munlar pargalunip su ile mayselene-
rek dnceden hazirlanan malt unu ile

kangunlip, fermentasyona birakili-
vordu.

Mezopotamya'da baslayip ora-
dan Misir'a, Yunanistan'a ve Yuna-
nistan'dan da Roma'ya gegen bira
teknolojisi, baylelikle biitiin diinya-

ya yayilmistr.

Diinyaca Unlii
Bira Tipleri

Ismail Yavas
AL, ZF, Geda Mah, Bk

Bira firetiminde kacks maddeleri, ra-
hil, maya suglarn ve sicakliklar degistirile-
rek farkh tipte bislar dretilie. Agtk va da
‘kovu renkli biralar, kuvvetli biralar, tath
biralar vb. bunlara mek olurak gosterile-
bilir. Miinih, Pilsen, Doremund gibi diin-
yaca finlii bira tipler gogunlukla ilk yapil-
diklary sehirlerin adim . Oneeleri bu
biralarin Gl olmasinn nedent, o biilge-
lerin iklim tzelliklerine yorumlanirds, Oy-
sa bugiin bu tip biralann malt, serbetgiotu
ve bzellikle kullandan sulann etkisivie
iiretildigi bilinmekte ve aynt tp bira he-
men her sehirde yapilabilmekeedir. Bira-
lar genel olarak alv fermentusyon biralan
ve lst fermentasyon biralan olmak fzere
ikiye avnhr.

Alt Fermentasyon Bira Tipleri

Alr fermentasyon biralar, alt mayalir
(Saceharomyces carlshergensis) kullanila-
rak diigitk baglangig sicakliginda (4-12:C)
6-14 giin siiren asil fermentasyondan son-
rs ham biramn 0-2°C'de 1-6 ay dinlendi-
rilmesivle elde edilir. Ofa sertlikreks bi-
ralar hacmen %3-3 enl alkol igerir, sert bi-
rilarda ise alkal mikear hacmen %13%¢
kadar gikabilir. Ulkemizde yalniz ale fer-
mentasyon bicalan firetilic ve fretlen bi-
ralanin alkol igengi de Gida Maddeleri
Tz ne gore %2-8 arasinda olmahidir,
Micnik Birass: Esmer renkit olup aromatik salt kokalu-
dur. Suaanin ekarake mikun genelliide %12 ofmakls
birtikte. theag alinbinnda % 16'va kadar qabilic. Kulla-
nilan su karbuot Igerir ve kiynuems wznn srer. Ser-
hesgiat 2 kullanilie vo formenrasyan sofikes gergek-
lestili; dinenditme 3 sy stirer, Alkol igerif lacmien
8448 arasenclactis,

Pilsen Hirag: Diinyacy en Uall biey tipidic. Sirssinm

wan Minil ve Pilsen birlan amsindudie. Kullanilan so
karhonut, silfur ve Woice zengindir. Fermentasyon
sofukis yapunily. Alkol miktan %5 kidar olup, Belgiks
v Hallanda'da kisuca *Don”™ olsrak adlandinlir,

Vevatoa Rirase: Dbt gok Giliney Amerika'di Vivand binm
obuak adlandinbin bu bire, kebeibar sanm rengindedir.
Avusturyd digmda Ispanya ve bua Glkelerde “Marzen™
bira olurak snumakadie Alkol ok heemen 55.5'r.,
Lager Birasy; Astinda tim ali' fermentasyon hindanms
genel uddir. Ingiltere ve ABD'de Orenlen Liger hirals-
nng yanlig olatak Pilsen tipf i denmekeedir,

Huck Birase: Miinili'ee fuzlo milearda Gretilie. Alman-
ya'da agik renkdi olmusena kargin, birgok iilkede Gired-
len Bock biralun cofuniukls kove renklidie: Mevsimine
gire Mayis Bock birast, Noel Bock birust gibi adlatla
udbandindi, Etikedetinde “teke™ sembold yer ahr. Al
kol mikean becmen 56" mm Geerindedic

(e Rock Birass: Almunya'da bu tip bieatardan gok ge-
sitlh hiralar fretiimekrediz. B bir gesitlen marka adlan
senunda "icor™ ekini whmakudir, Omegin Salvator, M-
samaton, Inumphstor, Animutor, Pamonator, Delicator
vh. Alkol mikeatlan %713 arasindadue,

Ust Fermentasyon Bira Tipleri

Ust fermentasyon, iist mayalar (Sace-
haromyces cerevisiae) kullamlarak 15-
25'C'de gergeklestirilir ve fermentasyon
3-6 giin siirer, Diinyada en ¢ok taninan
fist fermentasyon bira tiplen [ngiliz Ale,
Stour ve Porter biralandir, Ust fermentas-
yon biralan Almanys ve Belgika'da a2
miktarda dretilmekeedir. Almanyalda tire-
tilertleri, (ikenin toplam bira Giretminin
%7'st kadardir. Almanya'daki fist fermen-
wsyon biralarinin baginda “Berliner We-
isshier”, “Bayerischen Weisshier, “Malz-
bier™ ve “Biterbier” yer alir, Weissbier
{iretiminde arpa maltma bugday malo da
kargunhr, Belgika'nim Lambic birasi da
bu tip biralar arasindadir.

Av; Ingiltere’de teetilen it fermentasyon’ binlarinin
gene| uiidie. Renklen hakirs galan renkee yu da daha

Koyu olabilir. Mild-ule, Binter-ale, Pale-ale, Scotch

aley Brown-ale olmak itecre defigil ale tplen de bulu-
fuar ve hepsi de eaftizyun yontemiyle dretilir,

Stout: Koyu renklt olup hafif eathdie ve fazls mikear-
i yerbegiony ipes

it [yl erimig

malta %10

oraninda kaviulmog wrpa, sivah male yu di karamel ket
Liurue Dreriliy. Favls miltaods gecbergiory netlid karkee-
ristik dzelligidin,
Parter: Hafif StoutTara verilen ad olup fazls mikiarda
serbergiotn dgenir. Ingiliere; Iranda ve Danimarka’ds
ireeilir, Alkol mikeurt hucmen §5-7.5 sramdadie, Bir-
tet-stout, Milk-stour, Russbar-stout alt diplerd de vardir,
Sujson Biralary: Belgtksds Wallon bblgesivie Fransy-
Belgika sintr yoeesinde retilic ve “Ale™ tipi birtlan an-
dine. Alkol igeriklen hacmen %5 kadsrhe,
Trappiste Biralurs. Belgika'da hazt manastibrda “Ale”
tipinde Gretilen birglircir. Hucrmen %6-8 ulkol igerirler.
Lambic Birasy Belgika'ys, fzellikle Britksel' fogiidiir
[Iretiominde %60 malt ve %40 ig hububat kullanil,
Karakteristik heelligi saf maya katdmaksein spootan
Guesze-Lambic Birair: Britksel'in dogusundy dogal
fermentasvonla dretilen, kendine Gzg0 tadi olan ve hae-
miett %55 alkol iGeren bir bira apidi
At Bygr- Thiisseldoet, Minster ve Nowdrhein-Westfulen.
Byalen'nin defiyik virelernde tanmmiy olan bakit rengim-
de bira vpadiz, Alkol spenBi huemen d'tn Geerindedir,
Kalsed: Koln-Bonn yirssinde drotilen gok agik ultm sanst
renkil, hacmen %45 alkol ieron tizel bir bis tipidi.
Bitterbier- Enfiizym yontemiyle fizla miktarda serbet-
guoey kaolark Gredliy, Diolendirme smasmda veniden
yerberciom verlie, Aul fermentusyon 9-13 Clle, din-
Jendirme 57 'C'de vapunlit ve 23 sy dinfendirildikien
suned satip sunidis
Malghir: Az mikeards gerbergiotu tadi igeten koyu
senkll, tatlea bir bira dipidie. Bo tar da anl fermentis
von sonundy lanlan gekerden ileri gelir,
Berliaer Weissbéer: Beslin'e tazh bir birs, 123 ya da 14
oranmda arpa-bufiday maly kagmindin yapdie. Sininm
ballingi 7-8 atasindidir ve gitn kaynanimaz. Secbetgroty
ta maygelemede kuffumilan suyun bie kismmy, eksinkee
edilmig blarak kol Fermentasyon 14-20C'de getpek-
legtintic. C'st fermentasyon muvalanng lakiik asit bak-
tetiler] de hangtinlank fermenmsyone ugrtilmen
neideniyle melan ekyidie ve by nedente biyik kase sek-
lindeld kadeblere ahududy gumibu s da “Waldmeiser™
kanlurak pipede igilir, Atkol igerikler %2.5-3 amsndadie
Bageriscden Weinibier, Atpa-bupday malty kargiminda
bufiday matt orans %60-70 arannda olup,
mayyeleme alt fermentasyon hitkirna
benzer gekilde gerceklegeinlir. itantn
ballingi 1113 arasimdadit, Fermentas-
von 12:25C de yapunty, ancak Berdiner
Weisilier'in temine fermentasyondy lak-
uik asit bakeenlen kullamlmaz Aul fer-
mentusyondan sonrd geng bim gigeleni ve
ance 34 giin 10-12C"de, daha sonm 4-
5C e 34 hafa dinlendidldikeen sone
satiga sunulur. Alkol igengi kaemen %5

ckotrakt %12 olup ik setbzgions i i ve dine AV, T:Tascnf sty oo
lendirme silvest 3 uydies Kollnilay sy yumugakty, Agk Mitap, ADZF Yoy 5, Avkard, 1962
renklidic ve kUl wean siee K, Aol igerig 543- B A Ml
Stur Yawresae, &, "Akoki cklomn Gese Tay ve Doyusal g
Dortavind Biraee: Plisen bitun gibi sk renklidir, ancak *Jendirme Teel Ensitent Yoy Ho: Ens. M.25
et dsha oz, aynica daha dolgundur, Serbetgiots mik- Izt 1968
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Biva
Hammaddeleri

Brranim en dnemli hammaddesi ar-
padir. Avrica male katkilar, serbergi-
ot ve su. bira fireriminde vazeecil-
mez ogelerdir,

Bira ve arpa avolmaz ikili olarak
nitelendinlebilir, Gramineae familya-
stn bu villik bickisinn, ki ve alo si-
ralt olmak tizere ik tipy vardor. Her ik
ripin de anatomik vapisinday, kavoz ve
kabuklur, endosperm ve embrivo ol-
mak fizere ii¢ kisim bulunur, Ancak
kKimvasal bilesimleri farklillk gosterir.
Omegtin ik sirale arpalar aler siralilara
kivasla daha fazla nisasta, daha az pro-
tem, sclitloz ve kavuz igerirler. Bu du-
rum genellikle ki sirabilann daha in
tanel, alo siralilann se daha kiigtik
taneli olmasindan ilen gelir, Arpadaki
bu ézellik bira reknolopisine su sekil-
de vansiethr Avrupalilar biracilikea ki
stralt vazhK arpalan Kullanarak duba
fazla ckstrat (bimnin ugmavan Kiso)

veren biralar elde ederler, Amenka'da
ise mirrajen ve enzim akovirelen viik-
sek, aler sirah arpalar kallunilie, Bitvle-

ce 7%40-50 oranimda musir nisastas) ve
piring kullanma olanag clde edilir ki,
bu sekilde maliver diisiiriilerek, dahu
ucuz bira vapilnug olur.

Arpa, malt haline gelirken %7-12
oraninda kavba ugrar. Bu kavbi Kargi-
lavarak maliveri disiirmek, bazen de
ckstratmn ilesimini dilzelemek ama-
ayla, maysceleme sirasinda gesitli hu-
bubart tirtinlen kullanilir va da kaynar-
ma kazaning scker ilave edilir, Biract-
likra en gok Kullanilan katkt maddele-
ri, musie ve piringeir. Piring, biranin
rengini agar. Kuru bir tat verir ve ser-
hergiotunun tar ve kokusunu agiffa ¢i-
kanr. Nisir ise birava, pirnince nazaran
biraz daha hoga giden rat ve Kokuyuy
kazandie, Male katkilanimn kulland -
masi yasalar ile belirlendigt g, malta
kangunlacuk Katkilann mikoar ve ¢esi-
di filkelere gore degisiklik gisterir.

Gerek verdigi tat ve koku, gerekse
koruvucn olma mirehgi nedenivle, ilk
zamanlardan ber ine baharar kanla-
rak firetilen birada, gliniimiizde yal-
mizea serbetgioty Kullanilmakradie. Bu
savede hemen bagka highir kullamm
alant olmavan bu bitky, ekonomik de-
ger kazanmisur,

Serbergiotu, Cannabinaceae famil-
vasinin ¢ok villik bitkisidir. I¢erdigi
reginelerle birava acr tat ve eten yag-
lurla karakrenstlk aroma Kazandinr,
Bu act regine ve creri vaglar bagka hig-
bir bitkide yokrur. Bu maddeler, ser-
bergrotunun kozalak denilen, digi gi-
ceklerinin dzellikle dip raraflanndaks
Laupilin dancciklen gerisinde bulunur
ki bira vapiminda bu kozalaklar Kulls-
mihir ve birscihkoa serbetgioru denilin-
ce bu digt ¢igek toplulugu, vam koza-
lak anlasihir.

Serbergioru’ nun muhataza edilme-
stve aan regimelerle eren vaglann oksi-
de ve polimernize olarak kalitesinin
ditymemesi i¢in, hasartan sonra su
mikran olabildiinee hizh bir sekilde
e 10" ditgiiriliir. Dinvaca onlii Pil-

Biramn diretimi, arpanin filizlendirilmesi ve molt elde edilmesinden sonra,
maltin agiitilmesi, mayseleme, sizme, serbetciotu ile kaynatma, sogut-
ma, fermentasyon, dinlendirme, siizme, siseleme ve pastirizasyon asa-

malarim iceren bir dizi islemden olusur.

sen, Miinih, Dortmund ve Burton gibi
bira tipleri, tinlerini {iretimlerinde
kullandiklan sudan alirlar. Pilsen bira-
sticin kullantlan su yumugakor ve gok
az tuz igerir. Dorrmund’ta kullanilan
suda, tuz miktan oldukga viiksekrir.
Miinil'te  tuz mikan nisbeten az ve
dzellikle siilfarla kloru diigiik sular
tercih edilmekredir, Ingiliz agik ale
biralaninda ise sulann kalsivum ve sill-
fur mikeari vilkseknr, Anlasildigy gibi
bira hammaddelerinden bir olan su,
gerck malr ve bira firetimini gerekse
clde edilen biramin karakrerini nemli
ilgiide etkiler, Genelde bira vapimin-
da kollamlan sularda aramlan nitelik,
alkalitesi (ikarbonar mikoan) az  fa-
kar kalsiyum ivonu fazla olan, igme
suvu kalitesinde, mikrobivolojik agi-
dan temiz sulardir,

Giiniimiizde
Bira Teknolojisi

Bira, arpa malt ve serbergioru
Oziitlerini igeren bira sirasimin, saf ma-
va ile fermentasyo-
nundan elde edi-
len. alkollii ve bol
karbondioksich bir
ickidir. Uretimi ise
arpamn filizlendinl-
mesi ve male elde
edilmesinden son-
ra; malun 6gicdl-

mesi, mavseleme,
siranin siiziilmesi,
sirnin serbetgioty
tle kavnatilmasi,
sofgutma, fermen-
rasvon, dinlendir-
me, siizme, sigele-
me ve pastorzas-
von asamalaring
igeren bir dizi 1s-
lemden olusur.

Malt vapmak



igin yvikanarak temizlenmig arpalar,
tistii silindirik, alt kisimlan konik bi-
¢imde olan biiviltk kazanlarda 10-15
'C" de su ile sigerek yumugamas
igin 2-3 giin beklerilic. Bu siire
sonunda arpalardaki su oram
%40-50"ye viikselir. Toz ve
mikroorganizmalardan anndinl-
mis olan bu arpalar, ¢imlendirme
odalaninda, alundan sicaklik ve nemi
belirlenmig hava piiskiireillen wzgaralar
tizerinde 60-70 cm kalinhikta vayilarak
¢imlenmeve birakilir. Cimlendirme, 5-
12 iin arasinda, sicakliga gore degisen
stirelerde uvgulanir, Filizlendirilmisg
bu arpaya vesil male denilir. Yesil
maleraki filizlenmenin durdurulmas:
ve enzim faalivetlerinin azalolmasi
igin, sicak hava ile siulmis 1zgaralarda
korutma iglemi gergeklestinlir. Kurut-
ma sirasindg, maleea 6zel koku ve renk
verict maddeler olugabilmekeedir. Bu
maddelerin en Gnemlilerni, sekerlerle
aminoasitler arasinda meydana gelen
ve biranin kokusunu, rengini olumlu
vinde etkileven melanoidinlerdir.
45:Cde kururma yapildikean sonra, 60-
B80'C de kavrulan maleean agik renkli
biralar; 100-110°C"de kavrulan malttan
ise kovu renkli biralar vapilir,

Malon Ggiiciilerck sicak su ile ka-
rstnlmasina ve belirli derecelerde tu-
tularak i¢indeki maddelerin enzimler
tarafindan pargalanmip suda ¢oziiniir ha-
le gelmesine mayvseleme denir. Mayse-
leme dekoksivon, infiizyon ve gifre
mayse vintemleri denilen kaynatma
sckillert uygulaparak yapihir. Maysele-
me sonunda sicaklik viikselrilerek en-
zimlerin etkinligi durdurulur; mavala-
may1 bozmamasi ve bulanmikhk yarat-
mamasi igin tanelerde kalmig nigasta-
nin goziiniirliigil azalularak sirava geg-
mesi dnlenir. Biylece mavseleme ile
maltraki ¢iziinebilen maddeler suya
geemekee, ¢oziinmeyen maddelerden
azot bilesikleri hidrolize ugramakea, ni-
sasta da maltoz ve dekstrine ayngmak-
tadir. Mayalar valmiz maltoza etki et-
tiklerinden, fermentasyon strasinda,
biranin besin degerini viikselten bir
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madde olan dekstrin degismeden kala-
bilmekredir, Mayseleme bitince, may-
se siiziiliir, elde edilen birava bzel aro-
masint vermek igin serbergioru kaulhir
ve kaynaulir, Serbetgiotu biraya dzgii
acthiy ve tizel aromayr verir, davanikh-
hgm arunr, kopiik kahicih@ing saglar
ve zararlt mikroorganizmalann fireme-
sini engelleyerck biranin enfeksivonla-
ra kargt dayvamikh olmasina yardim
eder. Daha sonra serbetgiotu siradan
alinir ve sira, fermentasyon derecesine
kadar sogumaya birakilir. Sogutulmus
sira, dzel havuzlarda, uygulanacak fer-
mentasvon sekline giire alt veva iist
fermentasyon mavalan ile mavalamir.
Alt fermentasyon vaklagik bir hafta (6-
14 giin), {ist termentasvon ise 3-6 giin
siirer. Ust fermentasvon biralarinda
mayalama swasinda sicaklhik 15-25'C'de
tutulur. Bu nedenle mayalama hizh ve
siddetli olur. Bu sirada olusan Fazla
miktarda CO». mayalan biranin iizen-
ne ¢ikanr, Bu iglem sonucu agik renkli
ve alkol derecesi vilksek biralar elde
edilir. Alr fermentasyon biralarinda ise
mavalama 4-12°C’de vapilir. Bu ciir
mavalar fermentasyon kabimin dibine
toplandiklan igin, bu islemle clde edi-
len biralara alt fermentasyon biralan
denilir. Alr fermentasyonda sweakhik
diisiik truldugu igin, sekerin ¢ofiu ve
dekstrin, defismeden kalmakta ve al-
kol oranlan diigiik olmaktadir. Bu is-
lemlerden sonra biralar, dinlendirme
mahzenlerine alimir. Ale fermentasyon
biralary vaklasik 0-2°C! sicaklikea birkag
ay, fist fermentasyon biralari ise birkag
hafta dinlendirilir. Bu dinlendirme 13-
lemi bir anlamda ikinci fermentasyon
uveulamasidir ve biivitk figr va da sirht
tanklarda yapihir. Dinlendirme sirasin-
da meydana gelen CO5’nin bir kismi
birada kahr ve bu CO; biraya keskin-
lik, hog ve ferahlatier bir lezzer verir.,
Yine dinlendirme sirasinda alkol orani
artar, yeni tat verici maddeler olusur.
Sanga gikanlacag) zaman dinlendirme
kaplarindan alinan bira, filere edilir, §i-
sclenir ya da Kutulanir ve pastérize
edildikten sonra tilketime sunulur.

Birammm Kimyasal
Bilesimi ve
Besin Degeri

Bira %90-92 su, %4-5 ckstrat,
%3.5-5.5 alkol ve %0.35-0.45 CO,
igermekle beraber fermentasvonu si-
rasinda van iiriin olarak meydana ge-
len diger bazi maddelen de bilegi-
minde barnndinr. Birarin bu bilesimi-
ni ugar kisim ve ugmayan kisim ola-
rak da ele alabiliriz. Ugar diye nite-
lendirdigimiz kismint alkol, vilksek
alkoller, COy, ugar organik asitler, cs-
terler. diasetil, aldehitler ve oksijen
olugturur. Ugmavan kisim ise ekstrat,
azotlu maddeler, gliserin, madensel
maddeler, tanen, acr maddeler, renk
maddeleri, organik asitler ve vitamin-
lerdir,

Biranin besin degerine gelinee,
icerdiffi vitaminler ve verdigi kalon
nedenivle sivi ekmek dive de nitelen-
dirilir. %12 ekstrath siradan yapilan
biranin licresi ortaluma 440 keal enerji
verir. Kivaslama vapacak olursak bu
niteliZi tasiyan bir licre bira, vaklagik 5
vumurta, 63 gr teravag yva da 440 gr
patatesle esdeger enerji verir,

Bir litre biradaki azotlu madde
miktart 30-38 gr'dir. Bu ise vaklasik
25 gr etten alabilecegimiz azotlu
madde miktan kadardir.

Bira, mineral maddeler ve dzellik-
le fosfat igerir. Ayrica B vitaminler
bakimindan da (B1 vicamini harig)
zengin bir kaynakor. Biielin bunlann
vaninda sindirimi kolaylagtinier, sinir-
ler vanstnen, bobrekleri galigtine
dzelliklen de vardir. Ancak unutul-
mamahidir ki bira alkollii bir igecektir.
Ona sivt ckmek denilse de, bu sadece
besin degenni belirginlestirmek igin
vapilan bir benzetmedir. Igtiginiz
mikeara bagh olarak, bulanan mide-
niz, déinen basimz onun eckmek olma-
digant kisa siirede size ispatlayacakar.
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