Birada Tadin, Képugiin, Dayanikliligin Adi
erbetciotu

Serbetciotuna émerotu, mayaotu, mayacicedi, ya da biraotu diyebilirsiniz. Cunkt o halk
arasinda bu adlarla da taninir. Ister biraotu ister serbetciotu diyelim, onu énemii kilan bira
teknolojisindeki vazgecilmez yeridir. Bira, o 6zel hos kokusunu, acimsi tadini, berrakligini ve
kopuk tutma durumunu hep serbetciotuna borcludur. Icerdidi recineler ve ucucu yagdlarla biraya
acimsi tadini ve aromasini serbetciotu kazandirir. Siranin kaynatiimasi sirasinda proteinlerin
cOkmesini saglayarak siranin berraklasmasina katkida bulunur, biranin képuk tutma stabilitesini
artinr ve butdn bunlarin yani sira birada mikroorganizmalarin tremesine engel olur.

ERBETCIOTUNUN bi-

ra yapiminda kullanilan

kismi disi ¢igekleridir.

Biranin ¢esidine bagh

olarak, acilik, aroma ve
tat la dengelenir. Ornegin, hos
bir bira tiirii olan kaliteli “stout”larda,
bolca kullanilan serbetgiotunun bu-
ruklugu ve ¢ok kavrulmus malttan ge-
len aci ¢ikolatamsi, karamelimsi bir tat
hissedilir; oysa bu tadlar Ventis Staut'ta
yoktur. Ciinkii 6rnek olarak verilen bu
birada iiretim agsamasinda serbetgiotu
farkli miktarda kullanilmis olabilir. Fir-
ma yetkilileri, tiriinleri hakkinda tada
karar verirken siipermarketlerde "halk
tadimlart" yapmak gibi bir yontem izle-
misler. Ve halk da, tattigi 6rneklerin en
hafif ve en az belirleyici olanindan yana
kullanmis oyunu.

Peki, sebetgiotu nasil oluyor da tat
ve aromayi boylesine etkiliyebiliyor? Al
fa asitlerin izomerizasyonu yoluyla acili-
gin elde edilisinin kimyasal ayrintlar
kesin olarak bilinmiyor. Bununla birlik-
te, serbetgiotunun ugucu yaglarinin bi-
raya lezzet ve kokuyu nasil bir kimyasal

stiregte verdigi tiim ayrintlariyla
acikliga kavusmustur.

Her sey, 6nce islemden ge-
cirilmis serbetgiotu ¢icekleriy-
le baglar. Yilda bir kez hasat
yapilan bu ¢igekler iglenir, sonra
buzhanelere gotiiriiliir ve kullani-

lacagi zamana kadar orada tutulur.
Saklanan iiriinler yiiksek derecede si-
kigtirilmug, farkl 6zellikteki eksraktlar
olabilecegi gibi, farkli tiplerde saflasti-
rilmis ve yogunlastinlmig serbetgiotu
nun 6zii ve esanslart da olabilir.
Bu iiriinlerin hepsi elde edi
len biray1 su ya da bu bi-
cimde farkli olarak et-
kiler. Daha
once degin-
digimiz gibi bu bira, iire-
ticisinin tiimiiyle serbetgi-
otunu kullanma bigimiyle ilg
Ureticiler serbetciotuyla
rak neler yapiyorlar? Serbetgiotunun
kimyasal yapisinin 6zellikleri nelerdir?
Bu sorulara gegmeden 6nce bu otu bi-
raz daha ayrintilantyla tanima onu daha
da ilging kilacakur.

Biracilikta serbetciotu denilince déllenmemis digi cicek
toplulugu yani kozalak anlasilir.
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Serbet¢iotunun
Ozellikleri

Akdeniz kokenli, ¢ok yillik, otsu,
tirmanici bir bitkidir. Oylesine boylanir
ki bazan 10 m kadar tirmandig olur.
Yapraklar karsilikli olarak 3-5 pargali ya
da kalp seklindedir. Kenarlar disli ve
uzun saphidir. Cigeklerse, kozalak sek-
linde bir arada, 3-5 cm uzunlukta, yesi-
limsi sar1 renklidir.

Bu déllenmemis disi ¢igekler ya da
kozalaklardir gerbetgiotuna biradaki
hiitiin Gistiinliigiini ve islevini
kazandiran. Disi ¢icek top-

lulugunun vyani kozalagin

ortasinda 8-10 dirsekli bir
sap¢ik bulunur. Bunun her
bir dirsegine bir brakte ile
iki  brakteol oturmustur.
eollerin alt taraflarinda ¢ok
k, fincancik seklinde, yapis-
kan, sar1 ve toz gibi goriinen tanecikler
bulunur. Bunlara lupilin de denir.

Otun toprak iistiindeki kisimlari
her yil kuruyarak oliir. Aslolan, ¢okyil-
lik kismi daha dogrusu toprak altindaki
kok govdesidir. Bu kisim her yil bahar
aylarinda yeni siirgiinler verir. Iste 0 10
m’ye kadar tirmanan kisim da bu siir-
giinlerdir. Degismekle birlikte, genel-
likle 2-6 siirgiin olacak bi¢gimde, sonba-
harda ya da ilkbaharda, siirgiinlere 6z-
suyu yiirimeden budama yapilir.

Serbetgiotu, iilkemizde temmuz
ayinda, Avrupa iilkelerindeyse agustos
sonuyla eyliiliin ilk haftasinda olgunla-
sir. Hasat da ot tam olmadan biraz 6nce
yani renk yesilden sartya dénmeye bas-
larken yapilir. Yetistiriciler, "6nce top-
larsak verimsiz ve kalitesiz olur; renk
tiimiiyle sariya dondiigiinde toplarsak



bu kez de kayip ¢ok olur" diyorlar. Ger-
cekten de, ozellikle olgunlastiktan son-
ra toplanan serbetgiotlarinda lupilin ta-
neleri dokiildiigiinden iiriin kaybi ¢ok
olmaktadir.

Hasat1 yapilan kozalaklar, %75-80
arasinda su icerirler. Bu su olabildigin-
ce hizl bir bigcimde %10’a dusiiriilmek
tizere kurutmaya gonderilir. Saklanma
sirasinda, aci reginelerle eteri yaglarin
okside ve polimerize olup kalitenin
diismesini 6nlemek i¢in de bu kurutma
islemi yapilir.

Yukarida soziinii ettigimiz lupilin
tanecikleri de kaliteyi etkiler. Biranin
belirleyici acimsi tat ve kokusunu ve-
ren aci regineler ve ugucu yaglar, lupi-
lin taneciklerinde bulunur.

Hasau yapilan serbetgiotlari islem-
den gecirilmek iizere isletmelere gotii-
riiltir.

Simdi biraktigimiz noktaya dénelim
ve kozalaklarin, serbetgiotu tozlarinin,
recine ekstraktlarinin, siiper ekstraktin,
peletin, zenginlestirilmis ekstraktin, ki-
saca islenmig serbetgiotu iiriinlerinin,
bira iireticilerince nasil bu hale getiril-
digini birka¢ 6rnekle gorelim.

Serbetgiotunun igslenmesinde en
temel yontem, kazanlarda uzunca siire-
lerle (30-120 dakika) kaynatmaktr. Bu
kaynatma sonunda birtakim temel
olaylar gergeklesir. Alfa asitler izomeri-
ze olarak daha kararli ve ¢oziiniir olan
izo alfa asitlere déniiserek acilik verir.
Hayduck tarafindan alfa ve beta regine-
leri diye ayrilan aci regineler, aslinda
serbetgiotunda kristalize olan maddele-
rin reginelesmis modifikasyonlandir.
Bunlar asit karakterinde olduklarindan
baslangicta bunlara alfa ve beta aci asit-
leri adi verilmisti. Ancak bu dogru bir
tanimlama degildi. Ciinkii bu asit ka-
rakterindeki madde, salt bir tek mad-
denin modifikasyonuyla degil, ayni za-
manda keton yapisindaki bir madde-
den de olusuyordu. Bu nedenle alfa asi-
de humolon, beta aside lupolon adi ve-
rilmistir. Iste bu maddeler, lupilinin
diisiik derecelerde kaynayan petrol
eteriyle ekstre edilmesiyle elde edili-
yor. Serbetgiotunda bu yumusak regi-
nelerden bagka bir de sert regine denen
gama reginesi vardir. Bu re¢inenin bira-
cilikta hi¢bir nemi olmadig gibi varli-
g1 da istenmez. Iste serbetgiotunu sak-
lama sirasinda ozellikle korunma uy-
gun kosullarda yapilmazsa, aci asitlerle
yumusak recineler sert regine durumu-
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Serbetciotu yetistirilen bahcelerde 4-8 m
aralarla 4-6 m yiiksekliginde, aralarina teller
gerilmis, cesitli tiplerde direkler dikilir.
Ocaktan cikan sdrgtnler saat yelkovani
yéniinde bu tellere sarilarak dikey ylkselir.

na doniisiir ve serbetgiotunun biracilik
degerini dogal olarak diisiiriir.

Bu act madde miktari, iiriiniin ye-
tistigi yila ve yere, iklim kosullarina,
hasat zamanina ve depolama kosullari-
na bagli olarak degisir. Degisik tiriinler-
de degisik serbetgiotlar1 kullanildigina
gore de serbetgiotundaki alfa ve beta
asitlerinden birinin azhig ya da ¢oklu-
gu, liriiniin tipine gore bazen bir eksik-
lik bazen de iistiinliiktiir. Avrupa Birli-
g1 de yasal diizenlemelerinde serbetgi-
otlarini kalitelerine gore act maddeler-
ce zengin ¢esitler, ugucu yaglarca zen-
gin cesitler ve digerleri olarak ii¢ grup
altinda toplamustir.

Istenmeyen proteinlerle birlesen
tanenler ve flobafenler erimez komp-
leksler olusturup, proteinlerin dibe
¢okmesine yol acar. Tanen, serbetgi-
otunda %2-5 oraninda vardir. Tanen ¢i-

Serbetciotunun olgunlugunu belirlemek ¢cok
énemlidir. Ayni cegit bile biitiin bahcede
toprak ve nemin farkli olmasi nedeniyle
farkl farkl olgunlagabilir. Bu nedenle
bitkinin kozalaklar dikkatlice kontrol edilir.

¢cek ekseniyle kozalagi olusturan yap-
raklarda (brakte ve brakteol) bulunur.
Tanenin oksidasyonuyla da esmer kir-
miz1 renkteki flobafen olusur. Taneni
alinmis serbetgiotlartyla yapilan biralar
daha tath olmaktadir.

Serbetgiotunda bulunan pektin,
hem siranin hem de biranin berraklas-
masinda etkin rol oynar.

Hemen hemen her bitki iiriiniinde
buharlasabilirlikleri agisindan farkli
olabilen iki ayri yag grubu bulunur.
Findiktaki sivi yaglar gibi sabit ve gore-
ce buharlagmaz olan yaglar aroma iize-
rinde fazla etkili degilken, ugucu yaglar
ya da eteri yaglar elbetteki ugucudurlar.
Bu nedenle onlarin varhigini ya da yok-
lugunu basit¢e koklayarak bile kontrol
edebiliriz.

Serbetciotu iiriinlerinde ugucu yag
miktari hacimce %0,5-3 arasinda olsa
da bira iiriiniine katkis1 azimsanamaya-
cak diizeydedir. Basit bir 6rnekle bu
soylediklerimizi daha belirginlestirebi-
liriz. Herhangi bir bira, yaklasik olarak
galon bagina 1/2 ons serbetgiotuyla iire-
tilir. Yaglarin ancak %10’unun kullani-
labildigini varsayarsak, biradaki oranla-
11 agirlik¢a %0,001 (10 ppm) den daha
azdir. Ornegin iinlii Cascade dryhop-
ped American Pale Ale’yi diisiiniin.
Fark edilmemesi olanaksiz bir bitkisel
aromasi vardir. Bu aroma tiimiiyle 10
ppm’lik serbetgiotundan gelir.

Agik sari- yesilimsi sar bir sivi olan
ucucu yaglar hidrokarbonlarin terpen
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Serbetciotunun Tiirkiye’de ilk olarak Bilecik’te, Late Cluster ve Brewers Gold cesitlerini -

ni ziraati yapilmigtir.

grubundandir. Avrupa’da iiretilen disi
cigeklerden, su buhart damitma yoluyla
%0,3-1,7 arasinda ugucuyag elde edilir.
Serbetgiotunun ugucu yaglarinda yapi-
lan analizler, onda en az 18-20 arasinda
degisik bilesikler oldugunu gostermis-
tir. Yetistigi lilkeye gore degismekle
birlikte, serbetgiotunda bulunan bile-
siklerden en 6nemlileri mirsen, a-hu-
mulen, b-karyofilen, limonen, ksanto-
humol, bornil valeriyant, humolon, lu-
pulon, linalol, metilnonil keton, a-pi-
nen, b-pinen, linalol ve farnesendir.
Bunlarin hepsi serbetciotunda yiiksek
miktarlarda bulunan bilesiklerdir.
Serbetciotu antibakteriyel ozellikte
bir bitkidir. Iste bu 6zelligi biraya kali-
cilik saglar. Bu 6zellik de serbetgiotu-
nun alfa ve beta asitlerinden ileri gelir.

Serbetgiotu bira mayalarinin yiizey
gerilimini diigiirerek daha siddetli bir
kaynamaya da olanak saglar. Bira tireti-
minde maysenin kaynatilmasi sirasinda
serbetgiotu katilma zamani biranin ka-
litesine etkilidir. Yine, sicak mayayi so-
gutucuya ilerlerken serbetgiotu iizerin-
den akitmak mayaya daha fazla serbet-
ciotu yagi karigmasini saglar.

Serbetgiotunun kullaniminda bir
bagka yontem de "kuru serbetgiotu ot-
latma"dir. Farkli tiplerde 6ziit ve esans-
larin varligi bira iireticilerine, serbetgi-
otunun hangi asamalarda katlacagi ko-
nusunda degisik segenckler saglar. Ba-
z1 Ingiliz bira iireticileri bu yéntemi bi-
rakmig ve fermentasyon sonrast yogun-
lagtirilmig serbetgiotu 6ziinii katma
yontemini yeglemiglerdir.

"Bos siselerin kaporasi var miydi, yok muy-
du?" " Bu teneke kutulan ¢op tenekesine nasil
sigdiracagm?" "Biralarin hepsini igmissin, ben
simdi konuklara ne ikram edecegim?.." Miijde,
yaratici bir Ingiliz bilim adami sayesinde bu so-
runlar artk tarihe karngmak Uzere. GUnkU artik
isteyen kendi birasini yapabilecek. Ustelik éyle
alet edevat da gerekmiyor. Artik biranizi toz ha-
linde marketinizden alacaksiniz. Ustiine biraz
musluk suyu bosaltmak yetiyor. Pardon, biraz
da sabirli olacaksiniz. Glnkd biratozu, heniiz
slittozu gibi aninda tiketime uygun degil. Soy-
le kdpUgu yerinde bir keyif icin iki hafta bekle-
mek gerekiyor.

Ingiltere’nin Suffolk bolgesinde Stowmarket
kasabasinda bulunan Miracle Beer Company
tarafindan pazarlanan biratozu Miracle Brew-
Zer, adl basketbol topu bUyUkliginde,
altin renkli ve bes ayakil bir kire icin-
de hazirlaniyor.  Sirketin arastirma
sorumlusu David Mugglestone,
"bizim yaptigimiz, dinyanin en
kicUk bira fabrikasindan bagka
bir sey degil" diyor. Bir paket
birtatozu ile bir seferde 5 litre bi-
ra yapilabiliyor. Alkolseverlere bu
hizmet pek de ucuza mal olmamis.

Sittozundan Sonra Biratozu!

Mugglestone ve ekibi "kendin pisir kendin i¢"
projesi icin 6 yil ve 2 milyon pound harcamig-
lar. Paketlenmis toz bira, bildigimiz sivi biranin
belli basl malzemelerinin bir karisimindan olu-
suyor. Yani maltla kansik arpa, tat vermesi icin
serbetciotlan ve sekerleri alkole gevirmesi icin
de maya. Gergi biraniz dakikada hazir olmuyor
ama BrewZer biraseverler icin strekli bir stokun
disinda bagka avantajlar da sagliyor. Artik kulla-
nilacak malzemeleri kaynatmak, sogutmak,
kullanilan malzemeyi sterilize etmek, seker kat-
mak gibi zaman ve keyif tiketici islemler orta-
dan kalkiyor. Mugglestone, projeyi basari-
Il kilan etkenleri, kullanilan malzemelerin iyi bir
kanisimi ve kullanilan kurutma teknigi olarak si-
rallyor, ama baskaca da sir vermiyor. Satislarin
basarisini etkileyen bir baska etken de, toz bira
ile birlikte verilen steril torba ve imbik
malzemesi. Bu malzeme her bes
litreden sonra degistiriliyormus.
BrewZer'in ik satis fiayatl 30
pound (yaklasik 16 milyon
TL) Ama ilk "yatirm"dan
sonra elde edilen her 50 cl,
piyasada satilan kutu birala-
rn yarisina mal oluyormus.
New Scientist, 17 Ekim 1998
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Yontemler konusunda, verdigimiz
birka¢ 6rnekten de yola cikarak soyle
bir sonuca ulasabiliriz: Biranin serbetgi-
otuyla ilgili 6zellikleri, hem hangi tip
serbetgiotu iiriinii kullanildigina hem
de bu iiriinleri siraya katmadaki zaman-
lamaya ve elbette kullanilan yonteme
baghdir. Bu biraz da serbetgiotunu
olusturan ¢ok sayidaki iistiin reaktif bi-
lesenlerin yol agtig1 bir sonugtur.

Son olarak, eger elinize bir giin bir
parga serbetgiotu gegerse, ve bu otun
biralik degerini merak ediyorsaniz, asa-
gidaki noktalari dikkate alin. Elbette
verdigimiz bu ipuglarn serbet¢iotunun
kalitesi hakkinda size nitel bir fikir ve-
recektir, nicel bir sonug beklemeyin. -
kin serbet¢iotunu koklamanizi 6neriyo-
ruz. Ancak koklayarak algiladiklarini-
zin ¢ogu kaynatma sirasinda ugup gide-
cektir; sonra mayalama sirasinda degisi-
me ugrayacakur ve belki de birada bu
kokladiginiz kokuya hig¢ rastlanilmaya-
caktir. Ama avucunuzda ufalayip, yag-
larin ugup gitmesi i¢in 1-2 dakika bek-
lerseniz elde edilebilecek aroma hak-
kinda daha gergekgi bir fikre sahip ola-
bileceksiniz. Umariz burnunuza kii-
kiirtdioksit ya da hidrojensiilfiir (giiriik
yumurta gibi) kokular ya da peynir ko-
kusu gelmez. Soylemeye gerek yok
ama; yine de belirtelim, boyle bir ot ba-
yatlamis demeketir.

Bir bagka yontem de, serbetgiotunu
suda kaynatarak ondan bir ¢ay hazirla-
maktir. Bu sirada gergekgekgi bir karsi-
lagtirma yapabilmek i¢in ¢ay1 ayni oran-
da su ve serbetgiotu kullanarak yapin.
Sozgelimi 600 ml su i¢in 2 g serbetgiotu
kullanin. Tutarliliginizi siirdiirmek igin
ayni tipte kaplar kullanmayr da ihmal
etmeyin. Yapacaginiz sey, once belirti-
len dozlar kullanarak kaynattiginiz su
ve serbetgiotunuzu sogutun, sonra iize-
rine biraz daha su ilave ederek kayna-
ma sirasinda buharlagan kismi tamam-
layin; yani 6rneginizi baglangictaki hac-
mine dondiiriin, ve sonra tadina bakin.
Eger kotii kokuyorsa bilin ki o serbet-

ciotu biraya higbir sey katmayacaktir.
Giilgun Akbaba
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