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Bira Nasil Yapilir

ilk Kez Bira Yapacaklar icin Bilinmesi Gereken Her Sey
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Giris

Evbiraciligi Gizerine gliniimizde bir sirQ iyi kitap var, peki sen niye bir tane daha yazdin diye
sorabilirsiniz? Yanitim, bakis agisi farkhhg olacaktir. Cok cok yillar dnce kendi birami yapmayi
o6grenmeye basladigimda buldugum tim kitaplari okumustum, cogu da en fazla 15 yillik kitaplardi. Bir
kitapta hamur mayasi kullanin, fermenterin Uizerini de havlu ile 6rtiin denirken, digerinde sadece bira
mayasi ve havakilidi kullanin diyordu. Ben de kendi bakis agimi gelistirdim, eger birayapimi
surecindeki nedenleri ve nasillari bilirsek bu yeni baslayanlara daha iyi bir bira yapmakta yardimci
olabilir.

Asagida birayapimi siirecinin bir 6zeti var:

1. Malt sekerini elde etmek igin arpa malti sicak suyla muamele edilir.

2. Malt sekeri iceren bu sivi serbetgiotu ile birlikte kaynatilir.

3. Sivi sogutulur ve mayalanma baslasin diye maya ekilir.

4. Maya sekeri sindirir, CO, ve etil alkol Gretir.

5. Fermentasyon tamamlaninca karbonizasyonu saglamak icin siseye biraz seker eklenir ve siselenir.

Gayet basit gbrinilyor, degil mi? Basit ama kitabi okudukga bu siralanan 5 asamaya iliskin kitapta
simdiye kadar derleyip toparladigim muazzam bir bilgi yiginiyla karsilasacaksiniz. Su ilk madde bile
kendi basina bir kitap etmeye yeter, hatta dlizinelerce. Ama bira yapmak basittir. Ve de eglenceli. Bira
yapmak bilim oldugu kadar sanattir da. Bazi insanlar teknik tarafini es gecebilir ama bu is sonucta
tattiginiz bir bilimsel ¢alismadir. Oyle bir bilimdir ki herkesi birer sanatgi yapar. Bira yapiminin
sureclerini 6grenmek sizi bir sanat¢i dokunusu kazandiracak bir yetenekle donatir. Tarih
0gretmenimin her zaman dedigi gibi “Eger az 6grenirsen hersey seni sikar. Herseyi ilging kilan tam
bilgidir.”

Bir miihendis oldugum igin birayapiminin siiregleriyle ¢ok ilgilendim. Her asamanin nasil yapilmasi
gerektigi Gzerine ¢ok okudum, boylece onlari nasil daha da iyilestirecegimi anlamaya basladim.
Ornegin mayanin siraya katilmasi: buradaki &énem mayanin bir an énce fermentasyona baslamasidir,
boylece diger rekabetgi mayalarin ve mikroorganizmalarin ortami isgal etmesi engellenmis olur.
Mayanin gelisimini etkileyen bir stirti faktor vardir ve bunlari sadece bir kitapta ele almak pek
muUmkin degildir. Burada yapilmasi gereken okuyucuya en etkili sekilde basariya ulasacagi ve
hobisinden zevk alacagi genel bilgiyi vermektir. Yoksa hepimiz farkli bakis agisina sahibiz.

Benim sansim internette birayapimi konusunu ele alan tartisma gruplarini kesfetmek oldu. Home
Brew Digest (bir mail grubu) ve Rec.Crafts.Brewing (Usenet haber grubu) sayesinde sivrisineklerin
yumurtladigi biramin neden bu kadar berrak bir biraya donlistigini kesfettim. Deneyim kazandik¢a
ve yaptigim biralar nedeniyle ticari tekliflerle karsilastikca fark ettim ki yeni baslayan herkes benim de
zamaninda sordugum sorularla ugrasiyordu. Benim okudugum kitaplari onlar da okuyordu ki bazilari
miikemmel kitaplardi. Boylece ben de yeni baslayan herkesin ilk elde bilmesi gereken herseyi iceren
ve internet lzerinden yayinlanacak bir kitap yazmaya karar verdim.

Kitap ekipman tarifleri, stire¢ tanimlari ve bazi Nicin'leri iceriyor. Bunu elektronik olarak
Sierra.Stanford.edu sitesi (izerinden yayinladim. Diger biracilar tarafindan kabul gordi ve en iyi
birayapim tariflerinden birisi olarak degerlendirildi. Yorumlar ve elestiriler geldikce dort kez revizyon
gordi ve ben de bu arada birayapiminin Nigin’lerini daha ¢ok 6grendim. "How To Brew Your First
Beer" versiyonu hala bedava olarak indirilebilir ve kisisel kullanim igin giktisi alinabilir. ilk kez bira
yapacaklar icin en basit diizeyde hazirlanmis bir kitaptir. Tim diinyaya hizmet etmektedir. Asya’dan
Avrupa’ya birgok tlkede talep gordi ve dagitildi. Yardimci olabildiysem ne mutlu bana.



Zaman gectikce tam tahil (all grain) bira yapimi ve kismi mayseleme (yari 6zit, yari malt) Gzerine
gitmeye basladim ve bu konuda da ¢ok soru soruldugunu gérdiim. Anladim ki bu konular {izerine de
kitap yazmam gerekiyor. Boylece bagladim.

Ah, bir sey daha var, 6ziit bira yapiminin tahil ile yapilana goére daha kolay oldugunu séylemeliyim.
Hem malzemeler daha az yer kaplar hem daha az bir zaman ister. Amerika’da yapilan yarismalara bile
katilabilirsiniz. Bira kitiyle baslayip, 6zlit ve kismi mayseleme ile devam edip en son tam tahil
yontemiyle bira yapmayi eglenceli bir hale getirebilirsiniz. Her tirli malti her tiirli serbetgiotunu her
tlrld mayayi kullanip bunlarin kombinasyonunu yapip kendi iktidarinizin tek s6z sahibi olabilirsiniz.

Ama soz, termo niikleer birayapimi yontemlerini bir baska kitapta anlatacagim, simdilik gosteriye
devam...



Tesekkiirler

Home Brew Digest grubundaki evbiracilarinin verdigi cesaret ve tavsiyeler olmasaydi evbiracilig
konusundaki basarim ve aldigim keyif pek miimkiin olmazdi. Diinyada bu hobi hakkinda bu kadar
yardimsever, paylasimci ve tartismaya acik insanlardan olusan baska bir grup daha yoktur.

Bunlarin higbirisi karim Naomi’nin hosgorisi olmasaydi gerceklesmeyebilirdi. Evin salonundaki haliya
bes litrelik mayseyi doktiglim ani hayatim boyunca unutamam. Eve geldiginde neler oldugunu
anlatinca ilk ciimlesi “Bira ¢op mi oldu?” sorusuydu. Tesekkirler hayatim.

Bu kitabin hazirlanmasinda pek ¢ok yardim ve tavsiye aldigim arkadaslarim Norm Pyle ve Martin
Lodahl’a tesekkir etmek isterim-bu projeyi gerceklestirmeden 6nce fikirleri cok destekleyici oldu.
Ayrica Jim Liddil, Glenn Tinseth, Maribeth Raines, Steve Alexander, Chris White, Dave Logsdon, Rob
Moline, Patrick Weix, Don Put, Dave Draper, AJ Delange, Laurel Maney, Jim Busch, George ve Laurie
Fix, Jeffrey Donovan, Guy Gregory, Brian Kern, Ken Schwartz, Dan Listermann ve Jeff Renner’e
Arindirma, Serbetciotlari, Maya, Su, Malt, Mayseleme, Yagmurlama ve Recete boliimlerine verdikleri
katkilar ve bilgiler icin cok ¢cok tesekkdrler.

Stephen Mallery, Deb Jolda’ya ve New Wine Press’in miikemmel insanlarina proje igin gosterdikleri
kararlilik ve proje yonlendirmeleri icin ve de bir bira yazari olarak bana sunduklari firsatlar icin icten
tesekkdrler. Brewing Techniques’in mirasi paha bicilemez.

Ozellikle Glenn Tinseth’e minnettarim, kitabin karalamalarini defalarca diizelttigi icin, harcadig
saatler igin, teknik tutarhihg! denetledigi icin ve bu ¢ok boyutlu metni kalkindirdigi igin. Onun
prosedirler ve redaksiyonlar konusundaki katkilari sayesinde bu kitapokunmaya deger bir hale geldi.
Tesekkir ederim.

Son olarak, The Real Beer sayfasi ve Real Branding’in siki ¢alisan insanlarina kitabin online
versiyonunun hosting calismasi icin kocaman tesekkirler. Bu projenin en basindan beri bu bilgileri
tiim diinyayla paylasmayi arzuladim ve onlar bunu mimbkiin kilmayi sagladilar.



Sozliik

“Baslamak icin neye ihtiyag var?” ve “Bu da ne demek?” diye sorulan sorular yeni baslayan bir
evbiracisinin sordugu ilk sorulardir. Evbiraciligi baslangic ekipman seti icin ekipman listesine bakiniz.
Sozluk iki gruptan olusuyor —temel ve ayrinti- bunlar dogru yerden baslamanizi ve gidebildiginiz kadar
gitmenizi saglayacaktir.

Temel Terimler
Asagidaki temel terimler tim kitap boyunca kullanilacaktir.

AAU - Alpha Acid Unit - Serbetciotu olcimuddr. Alfa asit ylzdelerinin agirlikla carpimina esittir. AA,
alfa asit demektir.

Ale - Ust fermentasyon mayasiyla yapilan bira, yiiksek sicaklikta kisa siiren bir fermentasyondur.

Arindirma (Sanitize) - Mikrobik bulasicilarin sorun ¢ikarmayacak bir seviyeye kadar diistrilmesi
islemidir.

Bira - Arpa maltindan 6zltlenen maysenin fermentasyonuyla elde edilen ve serbetgiotu ile
cesnilendirilen alkolli ickidir.

Dinlendirme/Olgunlastirma (Conditioning) - ikinci fermentasyonun bir safhasidir, maya aromalari bu
surecte rafine eder. Olgunlastirma sisede de devam eder.

Ekim (Pitching) - Mayayi fermentere eklemek icin kullanilir.

Fermentasyon - Malt sekerlerinin toptan dénislimidur, sindirilmesidir. Burada (i¢ evrede ele alinir,
uyum, 6n fermentasyon ve ikinci fermentasyon.

IBU (International Bittering Units) - Serbetciotlarina 6zgi bir 6lcimdir. Mayse yogunlugu, mayse
hacmi ve izomerlesme ylzdesinin carpimina esit olan AAU’ya esittir.

Isil Esik/Donilisim (Hot Break) - Kaynama sirasinda maysede dibe ¢oken proteinler.

ikinci Fermentasyon (Secondary Fermentation) - On fermentasyonla siseleme arasindaki biranin
yatistigl ve olgunlastig evredir.

Karbonizasyon/Gazlanma/Sise Sekeri (Priming) - Biraya gazlanma saglamasi icin siseleme éncesi
eklenen az miktardaki sindirilebilir seker miktaridir.

Lager - Alt fermentasyon mayasi ile yapilan biradir, uzun siiren soguk bir fermentasyondur.

Maya Koépiigii/Fermentasyon Kopligi (Krausen) - Fermentasyon sirasinda olusan kdpuik tepesi.
Karbonizasyon sekeri olarak da kullanilir.



Mayse/Serbet/Sira (Wort, wart veya wert) - Fermentasyon 6ncesi haslama ve kaynamayla olusan
malt-seker sivisi. Haslama ile olusan sivi maysedir, kaynama ile olusan serbettir, fermenterde siraya
donusdr.

On/ilk/Birinci Fermentasyon (Primary Fermentation) - Karbondioksit ve maya képiigiiniin olustugu
fermentasyon aktivitesi. Sindirimin cogu bu evrede gerceklesir.

Sifonlama (Racking) - Biranin tortudan ayrilmasi igin hortumla dikkatli bir sekilde yapilan aktarma
islemi.

Sindirim (Attenuation) - Sekerin alkole ve CO,’te doniisme derecesidir.

Soguk Esik (Cold Break) - Hizli bir sogutmayla serbetin dibine ¢dken proteinlerdir, bu islem maya
ekiminden 6nce yapilan sogutma sirasinda gergeklesir.

Sterilizasyon (Sterilize) - Tiim mikroorganizmalari kimyasal ya da fiziksel yordamla tiimiyle yok etme
islemidir.

Serbetgiotu (Hop) - lliman iklimlerde yetisen tirmanici bitki, biracilar kozalaklarini kullanir.
Kurutulmus kozalaklar ic formda bulunabilir, pelet, pul ve tim kozalak.

Tortu (Trub veya troob) - Fermenter dibinde olusan atik, isil ve soguk esikten kalan materyalleri,
serbetciotu parcalari ve 6lG mayalardan olusur.

Uyum Evresi (Lag Phase) - Maya siraya ekildikten sonra gerceklesen adaptasyon ve hizli aerobik
gelisme donemidir. Uyum evresi 2-12 saat slirer.

Yogunluk (Gravity) - Maysedeki malt sekerinin yogunlugunu tarif eder. Suyun genel yogunlugu 15C
derecede 1000’dir (Yeni hidrometrelerde 20°C). Fermentasyon 6ncesi tipik bir biranin OG (Original
Gravity) yani ilk yogunluk degeri 1035-1055 arasidir.

Zymurgy - Birayapim ve fermentasyon bilimi.

Ayrintili Terimler
Evbiraciliginda daha ¢ok deneyim ve yetenek kazandikca asagidaki terimlerle karsilasacaksiniz.
Aerobik (Aerobic) - Oksijenden faydalanilan siireg.

Aldehit (Aldehyde) - Alkol 6ncesi kimyasaldir. Bazi durumlarda alkol aldehite okside olur, bozuk
aromalar Uretir.

Aleron Tabakasi (Aleurone Layer) - Arpa tanesinin endospermini kaplayan canli ¢eper, enzim igerir.

Alkalinite(Alkalinity) - pH’in 7-14 arasinda olma durumu. Mayseleme suyundaki alkalinite nedeni
bikarbonat iyonudur (HCO;3™).

Amilaz (Amylase) - Nisastalari sekere donistiren enzim grubu, baslica alfa ve beta amilaz olarak
gecer. Diastatik enzim de denmektedir.



Amiloz (Amylose) - Arpa endosperminde bulunan diiz nisasta zinciri.

Amilopektin (Amylopectin) - Arpa endosperminde bulunan dalli nisasta zinciri. Amilazdan yapildigi
duslintlebilir.

Amino Asitler (Amino Acids) - Proteinin yapi tasidir, amin gruplari iceren organik asitlerden olusur
(NH,).

Anaerobik (Anaerobic) - Oksijenden faydalanmayan siire¢ ya da oksijensiz ortami tercih eden siirec.

°Balling, °Brix, or °Plato - Serbetteki sekerin agirlik olarak ylizdesini verirler, profesyonel biracilikta
kullanilirlar, degerleri birbirine yakindir ama genel yogunluktan farkhidirlar. Orn. 10 °Plato 1040 genel
yogunluga esittir.

Biratasi (Beerstone) - Kalsiyum oksalattan olusmustur.

Biyotin (Biotin) - B kompleksinin renksiz kristal vitaminidir, mayada, cigerde, yumurta sarisinda
bulunur.

Cimlenme (Germination) - Filizin bliylimeye baslayip kavuzun altindan yol almaya basladigi siirecin
bir bolimudur.

Cokelme (Flocculation) - Toplanmaya neden olur. Maya faaliyetidir, kiimelesen ve durulan mayalar
siradan ayrilir.

Coktiiriicii/Cokertici/Berraklastirici (Finings) - isinglass, bentonit, Irish moss gibi maddeler, maya
¢Okelmesi icin yardimci olur ve dibe yatmasini saglar.

Dengeleyici (Buffer) - Sivinin pH’ini dengeleyen kimyasal bir arag, tuz gibi, ayristirarak ya da
baglayarak dengeyi saglar.

Dekstrin (Dextrin) - Kompleks bir seker molekili, nisastadaki diastatik enzim aktivitesinden ardakalir.
Dekstroz (Dextrose) - Glikozun esdegeridir ama molekiler yapisini az yansitir.
Diastatik Giig (Diastatic Power) - Maltin icerdigi diastatik enzim potansiyelinin miktaridir.

Dimetil Siilfat - DMS (Dimethyl Sulfide) - Lagerlerde diisiik miktarda bulunmasi tercih edilen temel
aroma bilesigidir, yiiksek miktarlarda pismis sebze gibi tat verir.

Endosperm - Tohumun besleyici béliimidur, karbonhidratlari, proteinleri ve lipidleri igerir.
Enzim (Enzymes) - Protein bazli hizlandiricidir, belirli biyokimyasal tepkimeleri tetikler.

Esterler - Maya aktivitesi ile alkoller tarafindan olusturulan aroma bilesikleridir. Genelde meyve gibi
kokarlar.

Etanol - Malt sekerlerinin maya tarafindan sindirilmesi sonucu olusan bir alkol tirGdr.

Fenol, Polifenol - Aromatik bir hidrokarbonun hidroksil bir yan trintdir, bayatlama tepkimelerinde
icerilir ve medikal aromalara neden olur.



Filiz (Acrospire) - Cimlenen arpada filizin biylimeye basladig bolim.

Friiktoz (Fructose) - Meyve sekeri olarak bilinir, frilktoz glikozdan bir keton grubuyla ayrilir, aldehidik
karbonil grubu ile baglanmaz.

Glikonaz (Glucanase) - Beta glukanlar Gzerinde ¢alisan bir enzimdir, ham arpa, yulaf ezmezi ve
bugday endosperminde bulunan bir tir zamktir.

Glikoz - Sekerin en temel parcasidir. Tek seker molekili.
Havalandirma (Aerate) - Mayaya oksijen saglamak icin serbetin havayla karistirilmasi.

Hidroliz (Hydrolysis) - Kimyasal ya da biyokimyasal yordamla sudaki kimyasal yapinin ¢éziinme ve
bozunma sirecidir.

Hopback - Serbetciotu ile doldurulmus kavanoz gibi bir alettir, mayse sizilerek icinden gecer.

Hot Water Extract - Genel yogunlugu temel alan maltin ¢6zlinen toplam 6z(itd icin kullanilan
uluslararasi birimdir. HWE metrik sisteme gore hesaplanmistir ama points/pound/gallon (PPG)
Olcimiine donustaralir 8,3454 X PPG = HWE.

Isinglass - Kiictik baliklarin hava kesesidir, yapisal protein kolajeni icerir, elektrostatik yolla baglanarak
mavya hiicrelerini absorbe eder ve ¢oktirdr.

irlanda Yosunu (Irish Moss) - Kaynama boyunca ve sogutmadan sonra asili duran tortu maddelerini
yogunlastirip dibe coktirir.

islenmis Seker (Invert Sugar) - Friiktoz ve dekstroz karisimidir ya da sakkarozun yapay yolla
donustirialmis halidir (6rn. hidrolize edilmis seker).

Jelatinlesme/Hamurlagma (Gelatinization) - Nisastanin sicak tarafindan suda ¢6ziinme siirecidir ya da
sicak ile enzimin birlikteligi ile gerceklesir.

Laktoz - Mayanin sindirilemedigi bir sekerdir, siitten gelir, tarihsel olarak stout biralarina eklenir, Milk
Stout igin de dyledir.

Lipid - Kutupsuz organik ¢oziiciler icinde ¢dziinebilen pek ¢cok cesitli maddedir, yaglari, mumlari,
fosfatlari, serebrosidleri ve bunlarla ilisik ve bunlardan tiiretilmis bilesikleri igerir. Lipidler, proteinler
ve karbonhidratlar canli hiicrelerin yapi taslaridir.

Lupulin Bezeleri (Lupulin Glands) - Serbetciotu kozalaginda tagyapraklari arasinda yer alan minik sari
bezecikler, bira icin kullanilan regineyi icerir.

Maillard Tepkimesi (Maillard Reaction) - Sekere (glikoz) ve amino asit yapisina distan uygulanan
sicakligin neden oldugu kahverengilesme tepkimesidir, bu islem pigmentler ve melanoidinler
Gzerinde pek ¢ok ardisik tepkimeye neden olur.

Maltotrioz - 1-4 karbon bagiyla baglanmis Ug glikozdan olusan seker molekild.

Maltoz - Bira mayasinin tercih ettigi besindir. Maltoz 1-4 karbon bagiyla baglanmis iki glikoz
molekuliinden olusmustur.



Mayse (Mash) - Haslama siirecinde elde edilen bulamag, haslak su 6gltilmis malttaki enzimatik
parcalanmayi tetikler, sindirilebilir seker Gretir.

Mayseli Kademe (Decoction) - Bir mayseleme yontemi. Sicaklik demlemeleri maysenin bir kisminin
haslanarak ana mayseye katilmasi ile yapilir.

Melanoidin - Maillard tepkimesi ile olusmus cok giiclii aroma bilesikleri.

Metanol - Metil alkol. Odun alkolii olarak da bilinir, metanol zehirlidir, birayapim siirecinde dikkate
alacak kadar bir tiretimi olmaz.

Olgunlasma (Modification) - Maltlastirma slrecinde endospermin ve onu olusturan
karbonhidratlarin, proteinlerin ve lipidlerin dénliisme derecesi.

Otoliz (Autolysis) - Besinleri tikenen mayanin élmesidir, i¢leri biraya bosalir, bozuk aroma Uretirler.
Ogutiilmis Malt (Grist) - Mayseleme 6ncesi 6gitiilmis olan malt icin kullanilir.

Oziit (Extraction) - Arpa malti ve takviyelerden elde edilen ¢6ziinebilir materyaldir. Sindirilebilir
olmasi gerekmez.

Peptidaz - Amino asitleri olusturmak icin endospermde kiiciik proteinleri parcalayan proteolitik
enzim.

pH - Bir soliisyonun 1-14 arasinda asitlik ve bazlik derecesinin 6lglimtdir. 7 notrdir. 1 en asidik, 14
en bazik degerdir.

Points per Pound per Gallon (PPG) - Maltin toplam 6zltlenme birimini gosteren kisaltma, genel
yogunlugu temel alir. Maltin belirli miktardaki suda (galon) birim pound olarak genel yogunluk
degisimini tanimlar. gallon*degrees per pound olarak da yazilir.

ppm - Parts per million kisaltmasidir ve mg/It’ye esittir. Daha ¢ok suda ¢6ziinmus mineral
¢ogunlugunu ifade etmek igin kullanilr.

Protaz - Birada bulanikliga neden olan endospermdeki biiylik proteinleri parcalayan proteolitik
enzimdir.

Protein indirgemesi (Proteolysis) - Proteinlerin protelitik enzimler tarafindan indirgenmesidir, érn.
prota ve peptidaz tarafindan.

Sakkaroz - Friiktoz molekilinin glikoz molekiline baglandigi disakkarittir. Seker kamisinda ¢ok
bulunur.

Seliiloz (Cellulose) - Nisastaya benzer ama 6zellikleri daha az yansitir; seliloz nisasta enzimleri
tarafindan pargalanamaz ve de tersi.

Sertlik (Hardness) - C6ziinms kalsiyum ve magnezyum iyonlarinin birlesimine suyun sertligi denir.
Genelde (CaCOs) olarak temsil edilir.

Sicak Suyla Kademe (Infusion) - Haslama stirecinde kaynamis su ilavesiyle yapilan kademeli
mayseleme islemi.



Sivilagma (Liquefaction) - Alfa amilaz maysedeki dalli amilopektin molekiillerini parcalarken mayse
daha az yogun bir hal alir ve daha ¢ok sivilasir; terim maysenin sivilasmasina ve de alfa amilazin
sivilastirma enzimi olduguna isaret eder.

Sterol - Bitki ve hayvan lipidlerine dagilmis steroid alkol ¢esitleridir. Pek coktur.
Slizme (Lauter) - Ayirma islemi. Stizme ve yagmurlama ile serbet posadan ayrilr.
Sekerlestirme (Saccharification) - Enzimatik hareket ile ¢6zlinebilir nisastanin sekere dénustlrilmesi.

Tahliye Hortumu (Blow-off) - Fermenter agzina sabitlenmis ve diger ucu suyun igine birakilmis
hortum, karbondioksit ve tasmis maya kdpginiin tahliyesine yarar.

Takviye (Adjunct) - Enzimsiz olan tiim sindirilebilir hammaddeler. Arpa ezmesi gibi diger ezmeleri,
kirik misiri, suruplari ve sekerleri igerir.

Tanen - Tahil kabugunda ve serbetciotu kozalaginda bulunur. Burukluk veren polifenol bilesigidir.
Bulanikliga neden olabilir ve/veya bliyiik proteinlerle birleserek ¢coktiirmeye neden olabilir.

Yag Asitleri (Fatty Acid) - Cok cesitli sayida doymus ya da doymamis alifatik monokarboksilik
asitlerdir, esterler veya gliseridler, yaglar, mumlar ve esansiyel yaglarin ¢cogunda olusur.

Yagmurlama (Sparge) - Serpistirme islemi. Posa yatagini siizme silirecinde durulama islemidir.

Zehirli/Agir Alkoller (Fusel Alcohol) - Normal kosullar altinda esterlesen yiiksek molekiler agirliga
sahip bir grup alkoldir. Fermentasyondan sonra olusuyorsa agir alkoller keskin tinerli bir aroma
verirler, geceden kalmaya sebep olurlar.



Ekipman

“Baslamak igin neler lazim?” sorusu yeni baslayanlar igin kuskusuz ilk sorudur. Evbiraciligi icin gereken
ekipmanin hic birisi roket bilimi seviyesinde degildir, hatta bazilari elinizin altinda bile olabilir. ise
baslamak icin gereken ekipman maliyeti sizin nasil bir harcama yapacaginiza baglidir. Asagida bira

kitiyle ya da malt 6ziitlyle yapilacak biranin temel ekipmani gésterilmektedir.

Havakilidi (airlock) - Birkac cesidi vardir. Disaridaki havadan gelebilecek bulasmayi engellemek icin ici
suyla doldurulur. icerden hava ¢ikisi olur ama igeriye hava girisi olmaz.




Kaynama Kazani (Boiling Pot) - En az 11 litrelik mayseyi halledecek kadar biyik olmalidir; ne kadar
blylk okadar iyi. Paslanmaz celik, aliminyum ya da emaye olabilir. 19 litrelik bir kazan baslangic icin
iyi bir tercih olabilir.

Sise (Bottles) - 19 litrelik bir bira igin 33cc’lik 48 sise gereklidir, siseler kapaklamaya uygun olmalidir.
50cc’lik 30 sise dolum ve kapaklama islemini kisaltabilir. Cevir-ag siseler kapaklamaya uygun degildir
ve basingla kirllmaya musaittirler.

Kapaklama Aleti (Bottle Capper) - iki gesittir: iki kollu ve tek kollu. Cift kollu olanlar eger saglamsa
daha kullanishdir, tek kollu olanlar daha saglamdir ama her boy siseye uygun olanlari pahalidir.

Kapaklar (Bottle Caps) - Ta¢ kapaklar standarttir.

Sise Firgasi (Bottle Brush) - Uzun sapli sert naylon killi bir firga siselerdeki inatgi kalintilari gikarmakta
ise yarar.

Fermenter - 23 litrelik gida mevzuatina uygun plastik kovalar baslangic icin iyidir. Bunlarla is gormek
kolaydir. Cam damacana da olur, 10, 20 ve 25 litreliktirler. Asagidaki sekilde tahliye hortumu ile
birlikte resmedilmistir.

plastik kova cam damanaca

Olgekli Kaplar (Pyrex™ Measuring Cup) - Litrelik 6lciim kaplari en ¢ok isinize yarayacak aletler
olacaktir. Sicaga dayanikl cam 6lgekler en iyisidir ¢linkli kaynayan suyu 6lcmek gerekecektir ve
temizligi cok kolaydir.

Sifon (Siphon) - Cesitli tipleri vardir, seffaf sert emme gubugu, seffaf hortum ve dolum ¢ubugu olarak
bir settir.

Emme Cubugu (Racking Cane) - Sert plastikten seffaf boru, tortuyu kaldirmadan sifonlama
yapabilmek icin kullanilir.

Dolum Cubugu (Bottle Filler) - Sert plastik boru, ucunda baskiyla acilip kapanan bir meme vardir, sise
doldurmak icindir.



sifon ve parcalan birlikte
emme gubugu

hortum

dolum gubugu

Kiirek (Stirring Paddle) - Gidaya uygun yanmaz plastikten mayse ve serbet karistirmak icin kullanilan
uzun sapli diiz kepce.

Termometre- Mayseye ve serbete glvenle daldirabileceginiz, 6lciim araligi genis bir termometre
olmalidir. Yizer termometrenin okumasi kolay olur. Kadranlh termometreler kullanima hemen
hazirdir.
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Tercihe bagh ama kuvvetle 6nerilen ekipmanlar

Dolum/Siseleme Kovasi (Bottling Bucket) - Musluklu gidaya uygun 22 litrelik plastik kova.
Fermentasyonu bitmis bira bu kovaya sifonla aktarilir ve gazlanma sekeri eklenir. Birayr dolum
kovasina almak tortuyu geride birakacagi icin siselere daha az tortu girecektir. Musluk ucuna hortum
eklenerek dolum ¢ubugu yerine de kullanilabilir, daha ¢ok kontrol saglar.



dolum kovasi
dolum gubugu
veya hortumu ile birlikte

Hidrometre - Bir hidrometre Arsimet kanununa goére saf su ile seker iceren su arasindaki yogunluk
(kesafet) farkini 6lger. Hidrometre fermentasyon siirecini onun tek bir 6zelligine bakarak 6lcer yani
sindirimi dlgimler. Sindirim mayanin sekeri etanola doniistiirmesidir. Hidrometre nisastadan yani
tam tahilla bira yapilacaksa ¢ok gereklidir ve regete tasarimi icin de zorunludur. Oziitle bira
yapacaklarin isine pek yaramaz ama faydasi vardir. Ek A Hidrometre Kullanimi bélimiine bakiniz.
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Ornek Cubugu (Wine Thief veya Turkey Baster) - Bu aletler tiim fermenteri mikroplanma riskine

atmadan fermenterden sira 6rnegi almaya yarar.



Ekipman Seti Karsilastirmasi (1999 ABD fiyatlari)

Ogrenci Biitgesi Paketi Tam Paket
Emaye tencere (19 It) $20 | Emaye tencere (19 It) $20
1 Fermenter ve havakilidi |$10 |2 Fermenter ve havakilidi $20
(1 Fermenter dolum kovasi olacak)
Sifon S4 | Sifon ve dolum cubugu S6
Kapaklama aleti (cift kollu) | $15 | Kapaklama aleti (tek kollu) $25
Kapaklar S3 | Kapaklar S3
Kepge $2 |Kepge $2
Sise fircasl $3 | Sise fircasi S3
Termometre $6
Hidrometre $5
Hammaddeler $20 | Hammaddeler $20
Toplam $77 $110

Bu ekipmani tek tek de toplayabilirsiniz bir set halinde de alabilirsiniz, teker teker toplamak daha
masrafli olabilir.



1. Bolim
Malt Oziitii ile ilk Biranizin Yapimi

Bira Nasil Yapilir'a hos geldiniz! Bu ilk bélimde bilgi sahibi olacaginiz birayapimi siirecinin alt yapisinin
temellerini atacagiz. Kazandiginiz her yeni deneyimde oldugu gibi, bu dogru olani dogru zamanda
yaparak miimkin olur, yoksa sonradan unutulacak olan kisa yollar pek ise yaramaz. Diger taraftan
araba slirmeyi 6grenmek, motorun igten yanmali nasil galistigini 6grenmeyi de gerektirmez. Bilmeniz
gereken arabanin yagini, suyunu unutmamak.

Bira yapmayi 6grenirken mayanin sekeri nasil sindirdigini bilmenize gerek olmaz ama neyi sindirdigini
bilmeniz ve de islerini yapmak icin onlara ne vermeniz gerektigini de anlamis olmaniz gerekir. Bunu
bir kez 6grendikten sonra siz kendi payiniza diiseni yaparsiniz onlar da kendi paylarina diisenleri
yaparlar ve isler yolunda gider. Birayapim siireciyle hasir nesir olduktan sonra da daha detay bilgilere
ulasmaya baslar biranizi daha da iyi bir hale getirirsiz.

Yani bu béliimde araba slirmeyi 6greneceksiniz. 1. Kisim - Birayapimina Hizh Bir Bakis, bira yapma
sirecine toplu bir bakis saglayacak. 2. Kisim - Birayapim Hazirliklari, iyi bir hazirligin neden gerektigini
aciklayacak, arindirmanin énemini de icermekte. 3. Kisim - Malt Oziitleri ve Bira Kitleri, kendin yap
(DIT- do it yourself) ydntemiyle en temel hammadde {izerine bir arastirma. 4. Kisim - Oziitle
Birayapiminda Su Kullanimi, en karisik bir konuda yapilacaklar ve yapilmayacaklar Gzerine. 5. Kisim -
Serbetciotu, tirleri, kullanimi, 6lcim Gzerine her seyi aciklayacak. Bu boliimiin son kismi olan 6.
Kisim - Maya, mayalarin ne oldugunu, nasil hazirlanacaklarini ve gelismek icin neye ihtiyag
duyduklarini agiklayacak.

Buradan yani birinci bolimden birayapiminin pratik uygulamasina gegecegiz. 7. Kisim - Kaynatma ve
Sogutma, tipik bir mayseleme gliniini sirasiylaanlatacak yani mayseyi karistirma, kaynatma ve
sogutarak fermentasyona hazir hale getirme. 8. Kisim - Fermentasyon, mayanin sirayi nasil fermente
edip biraya gevirdigini agiklayacak, boylece aslinda ¢ok da detaya girmeden ne yapmaya galistiginizi
da anlamis olacaksiniz. 9. Kisim - ilk Biranizin Fermentasyonu, o zamana kadar ne égrendiyseniz onun
pratik bir uygulamasi olacak.

Herkes ilk 6nce en ¢ok begendigi birayl yapmak ister, bu da genelde piyasada en yaygin olarak
bulunan lager biralardir. 10. Kisim - Lager Bira Nasil Yapilir, lager biranin farkinin ne oldugunu
aciklayacak ki o ana dek hep ale bira yapimi Gzerine konusmus olacagiz. Birinci bolim 11. Kisim -
Karbonizasyon Sekeri ve Siseleme ile bitiyor. 19 litrelik biranizin nasil siselenip saklanacagini ve en
sonunda nasil tiiketeceginizi anlatacak.

Bu uzun ama bira yapmayi 6grendiginiz bir bélim oldu. Ustelik ilk kez bira yapmis oldunuz. Sonraki
bolimler malt ve arpa malti Gzerine olacak, boylece diger hammaddeler (izerinde de derinlemesine
bir kontrol sahibi olacaksiniz yani biranizin Gizerinde. Son b6élim bir yol haritasi cizecek, siz de yeni
ufuklara dogru yol alacaksiniz.

lyi eglenceler!



1. Kisim - Birayapimina Hizh Bir Bakis
Simdi Ne Yapiyoruz?

Eger siz de benim gibiyseniz muhtemelen mutfaga girip kosede bekleyen ekipmana ve bira kitine
bakip nereden baslayacaginizi ve ne kadar zaman harcayacaginizi soyle bir disiinir hemen ise
koyulmak istersiniz. Birader, sen 6nce bu birinci bélimi bir iyice oku. Bu kitap zaten sana nasil bira
yapacagini 6gretecek, Ustelik en temelden ileri yontemlere kadar; dyle bira kitinin kilavuzunda
yazanlarla kafan karismayacak ve de ilk yaptigin partide sahane bira iceceksin.

Ama eger sen de bana benziyorsan biliyorum ki bu isi hemen buracikta vakit bulmusken simdi
halledeceksin (duruma gore yaklasik 3 saatini alir). Madem Oyle, sana tiim bu siirecler boyunca eslik
ederek havakilinden ilk cikan baloncuktan baslayip, genel bir bakisla fermentasyona oradan da
siselemeye kadar her seyi anlatayim.

Bu giris bolimi neyi neden yaptigini anlatmaya yetmez. Neler’i ve Nigin’leri anlamak igin tim bu
kitabi okumus olman gerekir. Bu birinci bolimdeki tim kisimlar her asamanin altinda yatan nedenleri
anlatacak. Sonucta ne yaptigini niye yaptigini bilir hale geleceksin. “Clinkl oyle” diye bir agiklama
benden bekleme. Mayseyi ne kadar kaynatacagini bileceksin, serbetgiotunu niye kullanman
gerektigini bileceksin, niye serbeti sogutma zahmetine katlanman gerektigini de, niye mayay:i tekrar
uyandirman gerektigini de, niye siselemeden 6nce iki hafta beklemen gerektigini de... Bilmem
anlatabildim mi?

Ama beklemek istemiyorsan kisaca soyle anlatayim. Bira liretimi 3 asamaya boliiniir: mayseleme
glni, fermentasyon ve siseleme gilinl. Eger terminoloji veya ekipman hakkinda soru soracak olursan
sozlige ve ekipman bolimiine bakman yeterli.

1.1 Mayseleme Giinii

Gerekli Malzemeler

Bu ilk parti Gretim icin en az gerekli olan ekipman listesine bir gbz atalim:
¢ kaynama icin gerekli 20 It bir tencere

e karistirmak icin uzun sapl kepce (aga¢ olmayacak)

¢ bir adet kasik

¢ Olcek kabi (cam olmasi iyi olur)

e cam kavanoz (en az yarim litre)



e fermenter (cam ya da gidaya uygun plastik)
¢ havakilidi

e arindirici (sanitize) (ticari bir marka)

* termometre

Regete

Cincinnati Pale Ale,19 litre igin

¢ 1,3-1,8 kg Pale malt 6zt surubu, serbetgiotu icermeyecek

* 0,90 kg Amber kuru malt 6zitl (dry malt extract)

¢ 12 AAaciliginda herhangi bir serbetgiotu. Mesela, 28 gr % 12 AA Nugget ya da 42 gr% 8 AA
Perle

* 5 AA bitis serbetciotu(finishing hops) (Cascade ya da digerleri).Ornegin, 28 gr % 5 Cascade ya
da35 gr % 4 Liberty

¢ 2 paket ale kuru maya

Hazirhk (45 dk)

1. icindeki malzemeleri derlemek. Malzemeleri toplayin. Bir bira yapim seti ve 6ziitleri satin almakla
ise baslayabilirsiniz. Bir kit genelde 6z(it, maya ve serbetciotundan olusur. Blylk olasilikla da 6ziitler
zaten serbetciotunu da igerirler, o ylizden kitin igine ayrica serbetgiotu koymayabilirler.

Regetenin degisik AA degerine sahip serbetgiotlarini igerdigine dikkat etmissinizdir. AA’nin agilimi
Alpha-asittir. Serbetciotunun sahip oldugu alfa asit degerlerinin genel agirlik toplami AAU (Alpha Asit
Unit) degerini verir. Ornegin, 56 gr ve % 6 alfa aside sahip serbetciotu 12 AAU degerindedir. Her
serbetgiotu paketinin lizerinde alfa asit degeri yazar. Bu regete igin gerekli olan serbetgiotu miktarini
hesaplamak icin hedeflenen AAU degerini serbetcgiotunun alfa asit ylizdesine bélmek gerekir.
Ornegin, Nuget serbetciotu icin alfa asit degeri % 12, 12 AAU hedefleniyor, o zaman 12’yi 12’ye
bollyoruz 1 oz (yani 28 gr) elde ediyoruz. Perle serbetgiotu igin 12 AAU, 8’e boliniiyor, o da 1,5 oz
(yani 42 gr) eder.(Daha detayli bilgi igin 5. kisma bkz.)

2. Suyu kaynatmak. Bu Uretimde ufak tefek isler icin en az 3,8 litre temiz suya ihtiyaciniz olacak.
Aldiginiz pet sular isinize yarar. Ama musluktan alirsaniz en 10 dk kaynatin ve agzi ortili sekilde
sogumaya birakin.



Tablo 1 - Temizlik ve arindirma igin kontrol listesi

Tencere -Temizlenmis

Kepge -Temizlenmis

Kasik -Temizlenmis - Arindinlmig
Olcekli kap -Temizlenmis - Arindinlmig
Kavanoz -Temizlenmis - Arindinilmig
Fermenter -Temizlenmis - Arindinilmig
Havakilidi -Temizlenmis - Arindinilmig
Termometre -Temizlenmis - Arindinilmig

3. Temizlik ve arindirma. Yeni baslayanlara biraz garip gelebilir ama evbiraciliginda en 6nemli konu iyi
bir temizlik ve arindirmadir. Bira yaparken kullanilacak ve biraya temas edecek tiim ekipmani kokusuz
bir deterjanla iyice temizleyip iyice durulamak gerekir. Kaynama asamasindan sonra kullanilacak
ekipman ise ayrica arindirilmalidir (sanite edilmelidir). Siz de basit bir arindirma islemi icin camasir
suyu kullanabilirsiniz. 19 litrelik fermenteri ya da kovayi su ile doldurup 5 yemek kasigi camasir suyu
ile karnistirin. Arindirilmasi gereken ekipmani bu sollisyonun igine daldirin ve 20 dk bekletin. Sonra
ekipmani gikarin ve kaynatilip sogutulmus su ile iyice durulayin. Sonra da arindirmasini yaptiginiz
kavanoz icinde hem termometreyi hem kasigi agzi kapal sekilde kullanana kadar saklayabilirsiniz.
(Hazirlik hakkinda daha detayl bilgi icin 2. kisma bkz.)

Siranin hazirhigi (1,5 saat)

Simdi eglenceli bir kisma yani siranin hazirlanisina gelelim. Burada 6ziitten séz ediyoruz. Oziit, arpa
maltinin mayselendirilip 6zit haline getirilmis sekerli halidir ve bu 6zt amber renklidir. Maya daha
sonra bu 6zt fermente ederek bira yapacaktir.
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4. Mayse suyunu kaynatmak. Eger musluk suyu kullanacaksaniz 7,5 It suyu tencerede kaynatin.
Damacana suyu i¢in buna gerek yok. Fermentere alip sogutup. Geriye kalan 11,5 It suyu da kaynatin.

Bu suya tlim 6zutleri dokiin, karistirin ve kaynatin. Bu konsantre karisimi fermenterdeki hazir suya
ilave edin. Boylece 19 litreyi tamamlamis oldunuz. (Bkz. 4. Kisim - Oziitle Birayapiminda Su Kullanimi)

Not: Eger aldiginiz 6zUt kiti 6gltlImUs 6zel malt iceriyorsa 6nce suya basip bekletin, sonra kaynamaya
birlikte alin. (Bkz. 13. Kisim - Ozel Maltlarin Uygulamasi)



5. Mayayi uyandirmak. Cogu kisi kendince sebeplerle bu asamayi atlar ama mayayi 6nceden
uyandirmak iyi bir sonucu garantiler. Bir yandan suyun kaynamasini beklerken bir yandan mayayi
uyandirabilirsiniz. Daha 6nceden kaynatilip sogutulmus olan 35-40 derece suya 1 paket kuru toz
mayay! atin. Ustiinii 6rtiip 15 dk bekleyin.

Mayanin canlihgini anlamak igin kullanilan bir yéntem vardir. Ceyrek 6lgek bir suya bir yemek kasigi
beyaz seker ya da malt 6ziti ekleyin ve birlikte kaynatin ve sogumaya birakin. Soguduktan sonra
arindirilmis bir kavanoza dokiin ve mayay! ekleyin. 30 dakika icinde kdpiiklenme gibi bir
hareketlenme olmasi gerekir. Eger maya tabanda oldugu gibi yatiyorsa blyiik ihtimalle 61iG demektir.
Fermentasyon icin baska bir maya kullanin. (Bkz. 6. Kisim)




6. Malt 6zitiinii eklemek. Kazan ya da tenceredeki su kaynadiginda altini kapatin ve malt 6zitin
icine atin. Oziitiin iyice ¢dziindiiglinden emin olun (eger kuru malt 8ziitii ise topak topak olmamal
eger sivi malt 6zitd ise dipte kalinti halde kalmamali). Sonra ocagin altini tekrar yakin, kaynama
baslasin. Mayseyi dizenli araliklarla karistirin ki dibine tutmasin ya da tasmasin.

7. Serbetgiotunu ekleyin. Eger serbetgiotu icermeyen bir 6ziit kullaniyorsaniz, acilik (baslangig)
serbetciotunu ekleyin ve bir saatlik zamani tutmaya baslayin. (Bkz. 5. Kisim - Serbetgiotlari)

8. Tagsmaya dikkat edin. Mayse kaynarken, yiizeyde kef (kdplk) olusur. Bu kef “isil esik” (hot break)
gerceklesene kadar ylizeyde kalir. Mayse bu sirecte kolayca kabarip tasabilir (eger kazan derin
degilse), o ylzden bir goziiniz lzerinde olsun ve arada karistirin. Eger tasar gibi olursa altini iyice
kisin sonra tekrar acin ya da kazana bakir bir para atin, o da tasmayi engelleyecektir. (Bkz. 7. Kisim)

9. Aroma serbetgciotlarini ekleyin (tercihe bagl). Aroma serbetciotu “finishing hop”. Eger serbetciotu
icermeyen bir 6zt kullaniyorsaniz ve biraniza biraz daha karakter kazandirmak istiyorsaniz, bir saatlik
kaynamanin son 15 dakikasinda aroma serbetgiotu ekleyin. (Bkz. 5. Kisim)

10. Kaynamayi sonlandirma. Malt 6zitlerinin kaynama siiresi iki nedene baglidir: “isil esik” zamanini
beklemek ve serbetgiotu eklemesi yapmak. Eger serbetgiotu iceren 6zt kullanilacaksa serbetgiotu
eklemeye gerek kalmaz ve de kaynama stiresi sadece 15 dakika olur. Bazi 6zitlerin kaynamasinda isil
esik ani gok belirsiz olur, kef zayiftir. Eger serbetgiotlu bir 6zit kullaniyorsaniz ama aroma serbetgiotu
eklemek istiyorsaniz kaynama siresini 30 dakika tutmalisiniz. Eger 6ziit serbetgiotu icermiyorsa ve
acihk serbetciotu eklemek istiyorsaniz bir saat kaynatmaniz gerekir. (Bkz. 3. 5. 7. Kisimlar)
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11. Mayseyi sogutmak. Kaynamadan sonra mayse mayanin galisma sicakhgi derecesine (18-32 °C)
kadar en kisa stirede sogutulmalidir. Bunu yapmak icin tencereyi buzla doldurulmus soguk su
kivetine daldirmak gerekir. Kiivet, kova, havuz, buldugunuz her sey ise yarar. Sogutma sirasinda
tencerenin kapagini kapali tutarsaniz tencereye su sicramaz ya da bakteri bulasma riski olmaz. (Bkz. 7.
Kisim)

1.2 Fermentasyon

8. Kisimda fermentasyon bilimi incelenecek. 9. Kisimda bu bilimin uygulamasini géreceksiniz. 10.
Kisimda Uyum, Sindirme ve Dinlenme fazlari konusunda hatiri sayilir bir bilgi sahibi olacaksiniz.

1. Mayayi ekmek. Uyandirilmis mayayi fermentasyon kovasina bosaltin.

2. Soguk serbeti ekleyin.Soguk serbeti kovaya boca edin, boylece serbet calkalanmis olur. Bu eylem
mayaya gelismesi icin gereken oksijeni saglar. Bu an bitiin bira yapim siireci boyunca biranin oksijene
ve havaya doydugu andir. Diger tim transferler “sakince” yapilmalidir. Bir sifon kullaniimali ve
minimum hava temasi olmalidir, sifon miimkin oldugunca az uzunlukta olmalidir. Eger serbetciotu
eklediyseniz mayseyi bu asamada bir stizgecten slizerek fermentere alabilirsiniz ama serbetciotunu
eger peletse stizmek bir zorunluluk degildir.

Nasil Sifonlama Yapmali
Aktarma ya da siseleme yapacaginiz zaman agzinizla emerek sifonlamayi baslatmayin, agziniz
bakteri kaynagidir.

Sifonun tiim parcalari arindirilmalidir, 6zellikle i¢ tarafi. Sifonun ucunu kovaya daldirin ve
pompalayin, birayl aktarma kabina alirken plastik kiskag ile hizini kontrol edebilirsiniz.




3. Fermenter igin yer se¢imi. Fermenterin kapagini takin ve iki hafta boyunca rahatsiz edilmeyecegi
glvenli, 1stk almayan bir yere tasiyin. Segeceginiz yerdeki sicaklik araligi 18-21 °C arasi olmali. 24 °C
sicaklik olmasi gerekendir ama 26 °C’nin yukarisinda biraninrayihasi koti etkilenir. Tagima islemini
tamamlar tamamlamaz havakilidini hemen takin.

4. Rahatsiz etmeyin! Yaklasik 24 saat sonra havakilidi diizenli bir sekilde baloncuk ¢ikarmaya baslar.
Fermentasyonun gercgeklestiginin en eglenceli kanitidir. Fermentasyon bu sekilde yaklasik iki ila dort
gln arasinda siirer, bu tamamen fermentasyonun kosullarina baglidir. Bu aktivite mayanin tiikettigi
malt sekerlerinin ¢cogunu azaltir ve de havakilidindeki baloncuk hareketi dursa bile maya
fermentasyon yapmaya devam eder. Birayl toplamda iki hafta fermenterde tutun.

5. Temizlik, toparlama. Simdi tencereyi ve diger ekipmani temizleme zamani. Sadece kokusuz
deterjanlari kullanmaya 6zen gosterin, 2. Kisimda anlatilan deterjanlari kullanin ve de iyice durulayin.

1.3 Siseleme Giinii

Bir evbiracisi olarak kariyerinizdeki ikinci en biyik giin iki haftanin arindan gelen fermentasyonun
tamamlandigi glindiir. Asagida siralanan siseleme kurallari 11. Kisimda ele alinmaktadir. ihtiyaciniz
olanlar:

¢ 48 adet sise



* sise fircasi

¢ sise kapaklama aleti

¢ sise kapaklari

¢ aktarma kabi (temelde diger fermente kabi bu is icin kullanilabilir, musluklu ve hortumlu)
¢ sifon ya da sifonlamaya uygun hortum diizenegi

e seker

1. Siselerinizi hazirlayin. 19 litrelik bir bira yaklasik olarak 50cc siselerden 38 tane gerektirir.
Kullanmaya baslamadan dnce siseleri temizleyin ve arindirin. Eger kullanilmis sise kullanacaksaniz
icini iyice kontrol edin, izmarit vs. olabilir. Sise fircasi kullanarak igini iyice kalintilardan temizleyin. Her
zaman 6nce temizleyin sonra arindirin.

2. Sise kapaklarini hazirlayin. Sise kapaklari da kullanmadan 6nce arindiriimalidir. Arindirici
sollisyonun icine yatirmak en iyi yoldur. Bazi evbiracilari salincak kapak (groelsch tipi) kullanirlar.
Seramik kisimlari arindiriimalhidir. Plastik kisimlar da.

3. Karbonizasyon sekerini hazirlayin. Karbonizasyon gerceklessin diye siselere gazlanma sekeri
eklenir. 475 ml suda 115- 140 gr misir sekeri ya da 108-138 gr sekerkamisi sekerini kaynatip eritin.
475 ml suda 175 ml (agirlikga 110-140 gr) misir sekerini ya da 158 ml (agirlikca 107-136 gr) kamis
sekeri kaynatin.Ustiinii 8rtiip sogumaya alin.

4. Birayla sekeri bulusturma. Gazlanma sekeri ve birayl hazirlamanin en iyi yolu “siseleme kovasi”
kullanmaktir. Bu aktarma kovasi fermenterin biytklGgi kadar olabilir. Aktarma kovasini temizleyin ve
arindirin ve sekerli suyu igine bosaltin. Sonra birayi aktarma kabina sifonlayin. Birayi asla dyle oldugu
gibi boca etmeyin hatta sifonlama yaparken de hortumun ucunu kovanin dibinde tutun ki bira selale
gibi akmasin. Bira dolarken olusan girdap sekerin erimesini sagladigi icin faydalidir.

Eger bir aktarma kabiniz yoksa sekerli suyu fermentere sakince doékiin ve sakince karistirin. Bu dipte
biriken tortunun havalanmasina ve bulanmaya neden olur, 15-30 dakika tortunun yatismasini
bekleyin. Sonra sifonlama yaparak siseleri doldurabilirsiniz.



5. Siseleme. Karbonizasyon sekeri eklenmis birayi dikkatlice siselere doldurun, arindirmadan ge¢mis
kapaklari agizlarina yerlestirip kapaklama aleti ile kapaklayin. Bu asamada birisinin dolan siseleri
kapaklamaya yardim etmesi iyi olur.

6. Sise saklama yeri. Kapaklanmis siseleri oda sicakliginda (18-24 °C) glines gérmeyen bir yerde tutun.

Siseler karbonizasyonu yaklasik iki hafta icinde tamamlarlar. Sise diplerinde bir tabaka halinde maya
tortusu olusacaktir.

1.4 igim ve tadim giinii

Sonunda emeklerinizin meyvesini toplamaya sira geldi. Yaklasik aradan bir ay gecti ve siz ilk siseyi acip
ne kadar sahane bir bira yaptiginizi 6grenmek tzeresiniz. Son iki hafta boyunca maya hala etrafta
dolanip gazlanma sekerini yemekle mesguldii ve biranizi milkkemmel bir sekilde gazlandirmaya
yetecek kadar karbondioksiti Giretti.

Tamam, belki de bu kadar bekleyemeyip denemek icin erkenden bir sise agmis olabilirsiniz. Biranin
yeterince gazlanmadigini gdrmis olacaksiniz ya da gazlanmistir ama baloncuklar ortaya ¢ikacak kadar
glice sahip olamamistir. Ayrica bir de “yesillik” gibi bir aroma da tatmis olacaksiniz. Bu aroma biranin
daha geng bir bira oldugunun isaretidir. iki haftalik “dinlendirme” siireci yeterli gazlanmanin
olusmasini saglayacak, aromalarin birbirine karismasi ve dengelenmesi icin zaman taniyacaktir.

1. Biranizi sogutun. Siselenmis bira soguk tutulmak zorunda degildir. Yaklasik alti ay kadar
saklanabilir, bu siseleme asamasinda ve dncesinde biranizi ne kadar oksijenden korudugunuza
baglidir. Ama icmeden 6nce biranizi sogutmak isteyeceksinizdir. Optimum sogukluk bira tiriine gore
degisir, genelde 4-12 °C arasinda degisir. Koyu biralar biraz daha sicak icilebilir.



2. Bardaga alma. Birayi bardaga bosaltirken mayayi da bardaga almamak igin sise hafif yatirilarak ve
yavasca bosaltilir, boylece dipteki tortu rahatsiz edilmez ve maya da sisede kalir. Deneyim kazandikca
tim siseyi bosaltmayi 6grenirsiniz ama sise dibinde az da olsa bira kalacaktir.

3. Aromanin zevkini ¢ikarin. Sonunda derin bir yudum alin, yarattiginiz biradaki aromanin zevkini
¢ikarin. Acele etmeyin, daha arkada kasalarca sise var. Aromayi degerlendirmek icin kendinize zaman
taniyin, acihigina, tatlihigina ve gazlanmasina bakin. ilk adimlardaki gézlemler biralarinizi
degerlendirmek ve kendi regetelerinizi gelistirmek igindir.

1.5 Daha ¢ok oku! Daha ¢ok bira yap!

Eger bira hakkinda daha ¢ok sey 68renmek istiyorsaniz okumaya devam edin derim. Nasil yapilr, niye
yapilir diye 6grenmek, kendi regeteni yapmanin keyfine varmak ve ileri tekniklere sahip olmak igin
okuyun. Bundan sonraki kisim yine 6zt bira yapimi lizerine olacak ama bu sefer daha ¢ok aciklama
icerecek. Bu aciklamalar her tir birayi her sekilde yapabileceginiz, serbetciotunun muazzam
cesitliligini, maya cinslerini ve maltlari icermektedir. Sonraki kisimlarda size 6ziit olmadan nisastadan
yani sadece arpa maltiyla bira yapmayi da 6gretecegim. Bu bira yapma yontemi size tam bir kontrol
saglayacaktir, aslinda ¢ogu evbiracisi bu tam tahil “all grain” bira yapimini ¢cok tatmin edici
bulmaktadir.

Benim tek imidim sizin de benim gibi bu hobiden ¢ok hoslanmaniz ve sahane bir zevk almaniz,
boylece mikemmel bir bira yapabilmeniz.

Sonraki kisim hazirliklar (izerine daha detayl bilgiler igeriyor. iyi bir 6n hazirlik basarili bir bira
yapmanin en énemli asamasidir.



2. Kisim-Birayapim Hazirliklar
iyi Bira Yapmanin Yolu Yordami

Her bira yapisinizda aklinizda tutmaniz gereken (¢ sey var: Hazirlik, Arindirma ve Kayit Tutma. lyi bir
hazirlik koti sirprizleri engeller. isin tam yarisina geldiginizde bir bakmissiniz elinizde hi¢ maya yok,
hos bir durum olmaz. Yaptiginiz en basarili serbeti arindirmasini yapmayi unuttugunuz bir fermentere
boca etmeyi istemezsiniz. Temizlik ve Arindirma 6n hazirligin bir pargasidir ama dahasi basarili bir bira
yapmayi garantileyen en dnemli faktorlerden birisidir. Cok meshur bir evbiracisinin bana soyledigi gibi
“lyi bira % 75 temizliktir”. Ve ben de buna inaniyorum. Son olarak, iki tiir evbiracisi vardir - sansh
olanlar ve dizenli olanlar. Sansli biraci bazen en sahane birayi iretiverir ama bu her zaman olmaz.
Kafasina goredeneysel ¢alismalar yapar, yeniden kesfeder. Diizenli evbiracisi ise daha fazla sayida
sahane bira yapar. O da deneysel calisir ve de yeniden kesfeder, fark sudur ki o kayit tutar, ne yapti,
naslil yapti, neyi ne kadar kullandi hepsini yazar boylece elde ettigi sonuglara bakarak daha ¢ok
Ogrenir. Sans ile deneyimi birbirinden ayiran sey saglamkayit tutmaktir.
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Sekil 16: Tiim ekipman ve hammadde mayseleme glinii icin hazir.

Bira yapim ekipmanini hazirlamak prensipte bir temizlik ve arindirma meselesidir ama organizasyon
da sirecin bir parcasidir. Bira yapiminin her siireci icin yapilan bazi hazirliklar siireci daha kusursuz
kilar.

Neler yapacaginiza bir bakalim:

Regeteyi elden gecirmek-Neler kullanacaksaniz, hangi hammaddeleri kullanacaksaniz ve ne kadar
kullanacaksaniz bunlarin bir listesini yapin ve buna gore alisveris yapin. Sivilari, katilari nasil
dlceceginizi hesaplayin ona gére almaniz gereken arag gereci ayarlayin. Olgiim kaplari yeterli mi?
Kullanacaginiz su ne kadar olacak vs.

Ekipman-Ekipman icin bir kontrol listesi yapin ve arindirilacaklar ya da sadece temizleneceklere karar
verin. ihtiyaciniz olan bir seyi son anda temizlemeye kalkmayin, sorunlara davetiye cikarirsiniz.
Kontrol listesi kafanizi toparlamaya da yarar ve duruma genel bir bakis atmanizi saglar. Mutfakta
kullanilan aletleri kullanmayin, birayapimi icin kullandiginiz aletler ayri olsun. Temizlik konusunu
ilerde daha ayrintil ele alacagiz.



Tablo 1 - Temizlik ve arindirma igin kontrol listesi

Tencere -Temizlenmis ___

Kepge -Temizlenmis ___

Kasik -Temizlenmis ___ - Arindinilmis ___
Olcekli kap -Temizlenmis ___ - Arindinilmis ___
Kavanoz -Temizlenmis ___ - Arindinilmis
Fermenter ve kapagl -Temizlenmis ____ - Arindinilmis
Havakilidi -Temizlenmis ___ - Arindinilmis
Termometre -Temizlenmis - Arindinlmis

Mayayi Hazirlamak -Bu asama kaginilmazdir; maya olmadan bira yapamazsiniz. Mayselemeye
baslamadan énce maya uyandiriimalidir, béylece canli olup olmadigini anlayabilirsiniz ve sonraki
adimlara gecebilirsiniz. O kadar hazirhk yapip, mayseyi hazirlayip sonra da ortada fermente edecek
bir sey bulamazsaniz ¢ok aci olur. 6. Kisma daha detayli bilgi icin bakiniz.

Kaynama-Ekleyeceginiz serbetciotlarinin tartimini yapip agirliklarini ayarlayin, zamani geldiginde ayri
ayri kullanmak igin farkh kaplarda tutun. Eger 6zel maltlar kullanacaksaniz, agirliklarini ayarlayin,
paketleyin sonra da mayseye katmadan 6nce gerekli sekilde suya basin.

Kayamadan Sonra Sogutma-Eger serbeti bir kap icinde sogutmayi planliyorsaniz, serbet kazanini icine
yerlestireceginiz kazan ya da kiiveti vs. hazirlayin ve serbeti sogutacak kadar buzu daha 6nceden hazir
edin. Hizli bir sogutma enfeksiyonu engellemek icin dnemlidir ve de “soguk esigi” (Cold Break) kontrol
etmeyi kolaylastirir. Dogru ve iyi becerilmis bir “soguk esik” biranin dinlenme déneminde biranin
dengesini bozacak olan proteinleri, polifenolleri ve beta glukanlari bloke eder, engeller. lyi bir soguk
donlsiim esigi ayni zamanda soguk bulanikhgini da (chill haze) engeller.

Arindirma (Sanitizing)-Soguk serbete temas eden her sey arindirmadan gegirilmelidir. Bu fermenteri,
havakilidini ve siradaki transfer icin kullanilan arag gereci de kapsamaktadir; sifon, aktarma kabi vs.
Arindirma teknikleri ilerde ele alinacaktir.

Eger hazirlik asamasinda yeterince zaman harcarsaniz bira yaparken atlayacaginiz bir adim ya da
asama durumunu pek yasamazsiniz. Ekipmani 6nceden temizleyip arindirmak ve hazir etmek
elinizdeki ise daha ¢ok yogunlasmanizi saglar (belki de kazanin tasmasini bdylece engellemis
olabilirsiniz). Mayayi 6nceden uyandirarak, hizlandirarak ya da kontrol ederek harcadiginiz saatlerin
heba olup gitmesini 6nlemis olursunuz. Hammaddeleri 6nceden ortaya ¢ikarip 6l¢lp bigip hazirlamak
recetede bir hata yapmanizi engellemis olur. Son olarak tim bira yapim asamalarinda kullanacaginiz
malzemeleri ve hammaddeleri dnceden hazir etmek bu operasyonu gayet basit hale getirir ve zevkini
de cikartir. Biraniz da bundan karini alir. Her sey de oldugu gibi az bir 6n hazirlk bitin bir asamanin
sonunda gtizel bir sonuca neden olur.



2.2 Arindirma

Temizlik bir evbiracisinin en dncelikli konusudur. Maya icin olusturulan en ideal biyime kosullari
aslinda diger mikroorganizmalar, vahsi maya ve bakteriler icin de en ideal bliyiime kosullardir.
Birayapim sirecindeki her asamada temizlik saglanmalidir.
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Sekil 17: M:aya hicreleri yuvarlak olahnlar,rk‘l,lrtc;uk gibi olanlar bakteriler. 3000X

Arindirmanin tanimi ve ¢ercevesi bakteri ve bulasicilarin goz ardi edilebilecek ve idare edilebilecek bir
seviyeye ¢ekilmesidir. Temizlik, arindirma ve steril etme ¢ogunlukla birbirlerinin yerine kullanilir ama

boyle yapilmamalidir. Aletler temiz olabilir ama bu arindiriimis olduklari anlamina gelmez ya da tersi.

Tanimlar asagidaki gibidir:

¢ Temizlik-Kalintilardan kirden pastan ari olmaktir.

¢ Arindirma-Bulasici mikroorganizmalarin kabul edilebilir bir seviyeye kadar oldiriimesidir.

o Sterilize -Kimyasal ya da fiziksel yolla tiim yasam formlarini 6zellikle mikroorganizmalari
bertaraf etmektir.

Temizlik tiim kir ve kalintiyi yizeylerden temizleme siirecidir, boylece bakteriler barinacak bir yer
bulamazlar. Temizlik genelde deterjanlarla ve el emegi ile yapilir. Arindirma igin kullanilan higbir
malzeme bakteri sporlarini ve virtsleri elimine etmez. Evbiracilarinin kullandigi kimyasal
malzemelerin blylik cogunlugu temizlik ve arindirma yapar ama sterilize etmez. Gel gor ki sterilize
etmek de gerekli degildir. Sterilize etmekle kafayl bozmak yerine evbiracilari diizenli olarak bu
bulasicilari makul bir seviyede tutabilir.

Tum arindiricilar temiz ylizeylerde ise yarar. Bir arindiricinin mikroorganizmalari 6ldiirme basarisi var
olan kir, kalinti ve organik maddeler yiiziinden azalir. Organik kalintilar hem bakteriler igin bir
barinaktir hem de arindiricinin ylizeye ulasmasini engeller. O ylizden arag gerecinizin ylizeyinin
muUmkin oldugunca temiz olmasi tamamen size baglidir.



2.2.1 Temizlik tirtinleri

Temizlik pek cok ovalama, fircalama ve el emeginden olusur. Bu ¢ok gerekli ¢linki kirli bir yizey asla
tam anlamiyla arindirilamaz. Pislikler bakteri yuvasidir ve sonugta biranizi tiimiyle sorunluhale getirir.
Arindiricinin bakteriyi 6ldirme kabiliyeti ortamda herhangi bir ekstra organik maddenin varhgi ile
azalir yani tam bir arindirma igin 6n bir temizlik sarttir. Bazi temizlik Grinleri ve temizlik kurallari
asagida siralanmustir.

Deterjanlar Bulasik ve camasir deterjanlari ve temizlik Girtinleri cok dikkatli kullanilmahdir. Bu Griinler
cogunlukla parfiim icerirler, bu parfliimler plastik tarafindan emilir ve sonra birada geri salinirlar.
Ayrica, bazi deterjanlar ve temizlik Grinleri tam olarak durulanamazlar ve geride bir film tabakasi
birakirlar, o da birada kendini belli eder. Sicak su ile defalarca durulamak deterjandan kalan tiim izleri
yok etmek icin gerekebilir. Fosfat iceren deterjanlar genellikle daha kolay durulanirlar ama fosfatlar
pollutandirlar, cok yavas yok olurlar. Kokusuz orta derece bir deterjan isinizi gériir. Sadece inatgl
lekeler ve dibine tutmus yaniklar zorluk ¢ikarir.

Camasir Suyu Camasir suyu evbiracilarinin kolayca ulasabilecegi cok amach bir temizleyicidir. Soguk
suya eklendiginde bira yapimindan kalan kalintilari ve yiyecek gibi organik kalintilari kostik yapisindan
dolayi kolayca pargalar. Camasir suyu klorin, klorid ve hipokloritin sulandiriimis bir ¢ozeltisidir. Bu
kimyasal ajanlar gamasir suyunun bakteri 6ldiirme ve temizleme giicline katkida bulunurlar ama ayni
zamanda bira yapim malzemesi olarak kullanilan metal aksam Uizerinde korozyon etkisine sahiptirler.
Camasir suyu piring ve bakir aksam (izerinde kullanilmamalidir, hem kararma yapar hem de asiri
korozyona neden olur. Paslanmaz geligin temizliginde kullanilabilir ama korozyon ve karincalanma
konusunda dikkatli olmak gerekir.

Camasir suyunu genel olarak ve paslanmaz celikte kullanirken akilda tutulmasi gereken birkag kural:

1. Metalleri klorinli suda bir saatten fazla bekletmeyin.

Kova, kazan ya da tencereleri agzina kadar doldurun ki su hatti boyunca korozyon olusmasin.

3. Temizlik ya da arindirmadan sonra malzemeyi kaynamis su ile iyice durulayin ve tamamen
kurumasini bekleyin.

N



PerkarbonatlarSodyum perkarbonat hidrojen peroksit ile reaksiyona girer ve her tir bira yapim
malzemesi igin ¢ok etkili bir temizleyicidir. Kolay durulanir. Amerika’daki ¢ogu triin FDA (U.S. Food
and Drug Administration) tarafindan gida mevzuatina uygun temizlik maddesi olarak tescillenir. Bir
Amerikan markasi olan One-Step hafif temizlik maddesi ve son durulama ajani olduguna dair
etiketinde belirtir, hidrojen peroksit soliisyonudur. Hidrojen peroksit temiz olan ylzeyleri etkili bir
sekilde diger mikroorganizmalardan arindirir. Diger tiim arindiricilarda oldugu gibi hidrojen peroksitin
de bir arindirici olarak etkisi organik kalintilar yiziinden tehlikeye diser. Bu temizleyicileri kullanirken
Ureticilerin kullanim kilavuzuna uymak gerekir. Ama genelde litreye 4 ml olarak kullanilir ve
temizlikten sonra iyice durulanir.

Benim fikrime gore, perkarbonat bazli temizleyiciler ekipman temizligi icin en iyi cozimdir. Amerikan
markasi olan Straight-A ve Powder BreweryWash (PBW) bu trtnlerin en iyileridir. Sodyum metasilikat
ile perkarbonatin sabit bir orandaki bilesimi etkisini artirir ve giicli baz sollsyonlarin neden olacagi
korozyonu bakir, aliminyum gibi metallerde engeller.

Trisodyum FosfatTrisodyum fosfat (TSP) ve klorlu TSP (CTSP) fermentasyon sonrasi kalintilari
cikarmak icin cok etkilidir ve de klorlu formu bir arindiricidir. Tavsiye edilen kullanimi sicak suya
litreye 4 ml’dir. TSP ve CTSP sollisyonlari bir saatten fazla temasta kalmamalidir ¢linki beyaz bir
mineral film tabakasi cam ve metal ylizeylerde kalir ve temizlenmesi icin asit bir sollisyon gerektirir.
Bu genelde bir problem olusturmaz.

Bulasik MakineleriBulasik makinesini ekipman ve sise temizligi icin kullanmak fikri evbiracilari
arasinda cok yaygindir ama bazi konulara dikkat etmek gerekir:

e Siselerin ve damacanalarin dar agizlari suyun ve deterjanin igeriye nlifuz etmesini engeller ve
etkin bir temizlik yapilamaz.

e Deterjan iceri girse bile tam olarak durulanarak ¢ikacaginin garantisi de yoktur.

e Bulasik makinesinde kullanilan parlaticilar bardaklardaki kalici képugu keser. Parlaticilar
maddelerin ylzeyinde kimyasal bir film tabakasi olusturur, bu tabaka maddenin yiizeyinin
tamamen nemli kalmasini saglar béylece su damlalari ylizeyde bir form olusturamaz ve iz
yapamaz. Bu nemlendirme islemi proteinlerin diizenini bozar ve baloncuk olusmasini
engeller.

Bir istisna olarak kasiklar, 6lgli kaplari, genis agizli kavanozlar igin bulasik makinesi sadece sicaklik
kullanilarak arindirma igin kullaniimali, temizlik igin degil. Sicakla arindirma ilerde ele alinacak.

Ocak Temizliginde Kullanilan Uriinler Genelde kiil suyu olarak bilinirler, sodyum hidroksit (NaOH)
¢ogu zor kirleri temizlemek i¢in kullanilan temel kostik bilesiktir, firin ve ocak temizliginde
kullanilirlar. Potasyum hidroksit (KOH) diger kullanilan Grindir. Az 6lctide bile olsa bu kimyasallar cilt
icin cok tehlikelidir ve eldiven ve koruyucu gozlik takilarak kullanilmahdir. Beyaz sirke sodyum
hidroksit cildinize degdiginde nétralize etmek i¢in kullanilabilir ama eger sodyum hidroksit géziiniize
gelirse cok yakar ve korlige neden olabilir. Fisfisla ocagin Ustline puskiirtmek bilinen en giivenli ve
uygun yoldur. Kaynatma kazanlarinin mayse yliziinden genelde dibi tutar, evbiracilari kazanin dibini
deleriz diye bu yanik bolgeyi temizlemeye korkar. En iyi ¢6ziim, ocak i¢in kullanilan ¢éziiclyle kazanin
dibini doldurup yanik lekesini ¢zmesini beklemektir. Yanik bélge tiimiyle temizlendikten sonra o
bolgeyi iyice durulamak gerekir, béylece temizlik maddesinden arta kalanlar metalde korozyona
neden olmaz.

Sodyum hidroksit aliminyum ve piringte ¢ok fazla korozyona neden olur. Bakir ve paslanmaz ¢gelik
nispeten daha dayanikhdir. Saf sodyum hidroksit aliiminyum kazanlari temizlemek igin
kullanilmamahdir ¢linkii ylksek pH seviyesi koruyucu oksitleri ¢ozer ve bozar, bu da birada metal



tadina neden olur. Ocak temizleyicileri eger uygun sekilde kullanilirsa aliminyuma ters etki
yapmazlar.

2.2.2 Ekipman Temizligi

Plastiklerin Temizligi Temelde kullandigimiz g tiir plastik vardir: opak beyaz polipropilen, sert seffaf
polikarbonat ve seffaf yumusak vinil hortumlar. Sadece polipropilen hakkinda ¢cogunlukla “gidaya
uygun” tanimlamasi duyarsiniz ama bu (g tiir de gidaya uygun plastik tirleridir. Polipropilen kaplar,
fermentasyon kaplari ve contalarda kullanilir. Polikarbonat,sifon ve 6l¢i kaplarinda kullanilir. Vinil
olanlar yine seffaf hortumlar ve benzerlerinde kullanilir.

Plastikleri temizlerken akilda tutulmasi gereken en temel mesele plastiklerin kokulari ve lekeleri
0zimsemesidir. Bulasik deterjanlari temizlik igin sizin en yakin dostunuz sayilir ama parfimli
deterjanlardan kesinlikle uzak durulmahdir. Camasir suyu zor kirler igin kullanisli olabilir ama kokusu
kalici olabilir ve gamasir suyu seffaf vinil hortumlari matlastirmaya egilimlidir.

Bulasik deterjanlari plastikleri ve plastik hortumlari temizlemek icin ¢ok uygundur ama hortumlarin,
borularin icine kagmamasina dikkat edilmelidir.

Camlarin TemizligiCam, temizligi icin kullanilan tim malzemelerle tepkimesiz kalma 6zelligine
sahiptir. Dikkat edilecek tek nokta catlaklar ve camasirsuyu ve TSP’den kalan kireglenme kalintilaridir.
is siselerin ve cam damacanalarin igini temizlemeye geldiginde en iyi yol firayla firgalamaktir.

Bakirin Temizligi Bakir ve diger metallerin rutin temizligi icin PBW gibi perkarbonat bazli Griinler en
iyi se¢imdir. Agir okside olmus kosullar igin asetik asit ¢ok etkilidir, 6zellikle kaynar olursa. Asetik asit
hacmen % 5 beyaz sirke konsantresi olarak bulunabilir. Sadece beyaz sirke (saf sirke) kullanmak
gerekir clinkli GzGim ya da elma sirkesi canli asetobakteri kiltirlerini iceriyor olabilir ki biramizda
isteyecegimiz en son sey budur.

Bakir serpantini ilk kez kullanan evbiracilari bir siirpriz yasarlar. Bakir serpantini mayseden
¢ikardiklarinda parlak ve canh oldugunu goérrler. Peki, serpantin daldirildiginda parlak ve canh degilse
bir tahmin edin bakalim o kadar leke ve oksit nereye gidiyor? Tabi ki biraniza. Bakirin oksitleri hafif
asidik mayse ortaminda ¢éziinmeye hazirdir. ilk kullanimdan énce bakir boruyu asetik asit ile
temizleyip iyice duruladiktan sonra bakir oksitlenmeden temiz kalir, diger tirli mayse kalintilari
bakteri yuvasi olabilir. Bakiri saf sirke ile arasira temizlemek iyi olur.

Aslinda serpantin icin en iyi arindirici Star San markasidir. Asidiktir ve bakirin temizligi kadar
arindirilmasinda da kullanilabilir. Bakir serpantin icine su alacak kadar daldirilarak Star San’li
sollisyonda gece boyunca birakilabilir.

Camasir suyu ile hazirlanan soliisyonlar ne temizlik ne de arindirma igin kullanilmamalidir. Camasir
suyundaki klor ve hipokloritler bakir ve piringte kararmaya ve oksitlenmeye neden olurlar. Bu oksitler
hafif asidik mayse ile temas ettiginde cabucak ¢ézinirler, biyik olasilikla da fermentasyon sirasinda
maya icin sagliksiz bir bakir seviyesine neden olurlar.

Piringlerin (Sar1) Temizligi Bazi evbiracilari baglanti pargalari olarak piring kullanirlar ve piring
alasiminda bulunan kursun yiiziinden tedirginlik duyarlar. iki birim saf sirke ve bir birim hidrojen
peroksit (genelde % 3 solilisyon) icinde oda sicakhiginda 15 dakika bekletilen piring pargalarin
ylzeyindeki alasim soyulur ve yok olur. Piring temizlendiginde tereyagi sarisi gibi bir renk alir. Piring
sollisyonda bekletilirken sollisyon rengi yesile dénmeye baslarsa soliisyonda ¢ok bekletilmis demektir



ve piringteki bakir cdziinmeye baslamistir. Bu sollisyon bozulmus olur ve parca yeniden taze bir
sollisyonla tekrar temizlenmelidir.

Aliiminyum ve Paslanmaz Celigin TemizligiGenel temizlik igin hafif deterjanlar veya perkarbonat bazl
temizlik maddeleri gelik ve aliminyum igin en iyileridir. Camasir suyundan uzak durulmahdir ¢linki
ylksek pH seviyesi aliminyumda korozyona neden olabilir, ¢eligin de giiciinl distrir. Parlak
aliiminyumu sakin temizlemeye kalkmayin ya da ¢gamasir suyu kullanmayin ¢linkii bu eylemler
koruyucu oksit tabakasini yok eder ve sonug biranizda metalik bir tat olur. Aliminyum bu asamada
bile zararli bir hal almaz. Bir birada oldugundan daha ¢ok altiminyum kullandigimiz mide asidi giderici
ilaglardan gegmektedir.

Celikteki inatci lekeleri, kalintilari, pislikleri temizlemek igin oksalik asit bazli bir¢ok Girtin vardir. Bunlar
bakir Gizerinde de ¢ok etkilidirler. Amerika’da bulunanlar Revere Ware Copper, Stainless Cleanser ve
Kleen King Stainless Steel Cleanser. Kullanim kilavuzuna goére hareket edilmelidir.



2.2.3 Ekipmani Arindirmak

Ekipmaniniz bir kere temizlendikten sonra sira arindirmaya gelir. Sadece kaynamadan sonra
kullanilacak malzeme arindiriimahdir, siralarsak: fermenter, kapaklar, havakilidi, maya uyandirma
kabi, termometre, sifon vs. Siseleriniz de arindirilmalidir ama bu siseleme gilinline kadar bekleyebilir.
Ekipmani arindirmanin iki geleneksel yolu vardir: kimyasal uygulayarak ve isi uygulayarak. Kimyasal
arindiricilar kullanildigl zaman sollisyon genelde fermenter kovasinda hazirlanir ve diger malzemeler
onun icine daldirilir. Isi uygulamasi yapilacaksa bu malzemenin yapisina baghdir.

Kimyasallar

Camasir SuyuEn ucuz ve kullanima en hazir arindirma ¢ozeltisidir, bir litreye 4 ml olarak hazirlanir.
Malzemeleri 20 dakikaligina icine daldirin. Durulama bu konsantrasyon igin aslinda gerekli degildir
ama ¢ogu evbiracisi, ben de dahil, klor kokusunu bertaraf etmek icin kaynamis suyla durulama yapar.

Star San Star San, PBW Ureticisi olan firma tarafindan tretilmektedir, asidik bir arindiricidir ve bira
yapim ekipmanlarinin arindirilmasi igin gelistirilmistir. Sadece 30 saniye temas etmesi yeterlidir ve de
durulama gerektirmez. Diger durulama gerektirmeyen arindiricilarin aksine Star San bozuk aromalarla
etkilesime girmez. Tavsiye edilen kullanim orani 19 litre suya 29,5 ml’dir. Hizli kullanim igin ¢6zelti bir
fisfis igine konularak puskirtme de yapilabilir. Ayrica kdpik de ¢ozeltiye daldirmak kadar etkilidir.
Star San’da ylizey gerilimini yok edici olarak kullanilan kimyasal (surfactant) biradaki kalici kopGigi
deterjanlardaki gibi olumsuz etkilemez.

Star San benim en favori arindiricimdir, sadece geleneksel olarak bulasik makinesinde arindirdiklarim
haricinde her seyde kullanirim. Star San ¢6zeltisi uzun bir kullanim siiresine sahiptir ve de agikta kalsa
bile glinlerce dayanir. Kapal bir kapta muhafaza edilirse raf &mri uzun olur. Cozeltinin kullanilabilir
olup olmadigina karar vermek icin berrakligina bakmak gerekir, kotlledikge bulanir.

Bu Urin icin son bir not: FDA ve EPA tarafindan arindirici ve bakteri 6ldirici olarak listelenmis
oldugu icin kabinin bocek ilaglarindaki gibi yok edilmesi gerekir. Ama merak edilecek bir durum yok,
cilde verdigi zarar camasir suyuna gore ¢ok azdir.



iyodoforiyodofor kompleks bir iyot ¢ézeltisidir, kullanima cok elverislidir. 19 litreye 15 ml arindirma
icin yeterlidir, ¢ozeltiye daldirilan ekipmani iki dakika iginde arindirir. Bu titre edilebilen 12,5 ml’lik bir
iyot konsantrasyonu Uretir. Ayni ¢ozelti igcinde 10 dakikadan fazla birakilan ekipman hastane
standartlarinda dezenfekte edilmis olur. 12,5 ml kullanilabilir ¢6zeltide renk agik kahverengidir. Eger
renk bozulmaya baslarsa ¢ozelti yeterince is gorebilecek serbest iyonlara sahip degildir demektir. Bu
orandan daha fazlasini kullanmak bir fayda saglamaz. Uriinii bosa harcamanin yani sira kendinizi riske
atmis olursunuz ve de biraniz asiri miktarda iyot icerir.

Plastikleri uzun slire maruz birakirsaniz iyodofor leke yapar ama bu sadece goriinti kirliligidir. 12,5 ml
¢6zelti durulamaya gerek duymaz ama malzeme kullanmadan &nce suyunu iyice siizmelidir. Onerilen
oran tatda bir bozukluk yapmaz ama ben her seyi bozuk aroma tehlikesinden kagmak icin yine
kaynamis suyla duruluyorum, ama bunu ben yapiyorum.

Isi Isi bir evbiracisinin malzemesini gercekten sterilize edebildigi birkag aragtan bir tanesidir. Bir aleti
neden sterilize etme geregi duyariz? Evbiracilari kullanacaklari mayalarinin biylyecegi kabin yabanci
mikroorganizmalara karsi sterilize olmasini isterler. Bir mikroorganizma yeterince yiksek sicakliga
yeterince uzun stire maruz birakilirsa 6liir. Hem kuru sicak (firin) hem islak sicaklik (otoklav, basingh
firin ya da bulasik makinesi) arindirma icin kullanilir.

FirinArindirma ve sterilize etmek icin buhara oranla kuru sicaklik daha az etkilidir ama ¢ogu evbiracisi
bunu kullanir. Kuru sicakla sterilize etmek i¢in en uygun yer mutfaginizdaki firindir. Bir aleti sterilize
etmek icin asagidaki tablodan bir tanesini sicaklik ve siire icin secebilirsiniz.

3. Tablo - Kuru Sicakla Sterilizasyon

Sicaklik Siire

170 °C 60 dakika
160 °C 120 dakika
150 °C 150 dakika
140 °C 180 dakika
121°C 12 saat (gece boyunca)

Sure malzeme belirlenen sicakliga ulastiktan sonra baslar. Sireler ¢cok uzun gériinebilir ama
unutmayin bu siire¢ sadece arindirma icin degil tim mikroorganizmalari 6ldiirmek icindir. Sterilize
edilecek olan malzeme sicaga dayanikli olmalidir. Cam ve metal malzemeler sterilizasyon i¢cin aday
maddelerdir.

Bazi evbiracilari siselerini firinlayarak her zaman steril bir durumda tutarlar. Firinlama 6ncesi sise
agzinin aliminyum folyo ile kaplanmasi soguduktan sonra ya da saklarken kontaminasyonu énler.
Folyolu oldugu siirece steril kalacaktir.

Bir uyari: soda klasik camlar, borosilikat camlara oranla termal soklara ve kirilmalara karsi daha
duyarhidir bu yizden yavas yavas isitilmaldir (6rn. dakikada 15 °C). Tim bira siselerinin soda klasik
cam oldugunu diistinebilirsiniz. Amerika’da Pyrex ya da Kimax marka ziicaciye riinleri borosilikat
camdir.



Otoklav, Diidiiklii Tencere ve Bulasik Makineleri Buhar dedigimiz zaman aslinda otoklav ya da
basingh pisiriciler/diidiklu tencerelerden s6z ediyoruz demektir. Bu aletler buhari basing altinda
tutarak nesneleri sterilize ederler. Clinkl buhar, sicakligi daha etkili kilar, kullanim siiresi kuru sicaga
gore daha kisadir. Normalde bir ekipmanin sterilize edilmesi otoklav ya da diddikli tencerede 125
C’de 20 psi basingta 20 dakika siirer.

Bulasik makineleri, sterilize etmenin tersine arindirma igin kullanilabilir. Makinenin Grettigi buhar tim
ylzeyleri etkili bir sekilde arindirir. Siseler ve diger dar agizli nesneler daha 6nceden temizlenmelidir.
Durulama deterjani ve yikama deterjani kullanmadan makineyi baslatin. Durulama ajanlari kalici
kopugi keser. Eger gazlanmasi olan ama kdpligi olamayan bir bira varsa nedeni bu olabilir.

Siselerin Temizligi ve ArindirilmasiBulasik makineleri siselerin disini temizlemek ve sicaklikla
arindirmak i¢in idealdir ama iglerini etkili bir sekilde temizleyemez. Eger siselerin ici kirli ve kifli ise
hafif bir gamasir suyu ¢ozeltisinde ya da sodyum perkarbonat tipi (6rn. PBW) bir temizleyicide
daldirarak bir ya da iki giin bekletin, kalintilari yumusatacaktir. iceride kalanlari tamamen temizlemek
icin yine de fircayla fircalamaniz gereklidir. Eger siseleri kullandiktan hemen sonra temizlerseniz ilerde
fircalama isiyle ugrasmak zorunda kalmazsiniz.



Tablo 4 - TemizlikveArindirma igin Ozet Tablo

Temizleyiciler

Miktar

Yorumlar

Deterjanlar

Normal dlgdiler.

Kokusuz deterjanlari
kullanmak 6nemli. Geride
parfim gibi kokular
birakmaz. lyice
duruladiginizdan emin
olun.

Straight-A
PBW™

19 litreye 59 ml.

Tim ekipman igin en iyi
kir ¢cikarici temizleyicidir.
Sicak suda daha etkili
olur.

Sodyum Perkarbonat

3,8 litreye 1 yemek kasigi.

Birayapimindan kalan
kalintilar icin cok etkilidir.
Metallere zarar vermez.

Camasir Suyu

3,8 litreye 1-4 yemek kasig.

Birayapimindan kalan
kalintilar igin ¢ok etkilidir.
Metallerle bir saatten
fazla temas etmesine izin
vermeyin. Korozyon
olusabilir.

TSP, CTSP

3,8 litreye 1 yemek kasigl.

Birayapimindan kalan

kalintilar igin ¢ok etkilidir.
Uzun sire temasta kalirsa
mineral kalinti birakabilir.

Bulasik Makinesi

Normal kullanim.

Camlar ve kap kacak icin
onerilir.Parfim iceren
deterjanlar kullanmayin.

Ocak/Firin Deterjanlari

Kullanma kilavuzunu takip edin.

Kazanin dibinde tutan
seker yanigini
yumusatmak ve yanigl
¢6zmek icin tek yol.

Saf Beyaz Sirke

Gerektigi kadar. Sicak
oldugunda daha etkilidir.

Bakir serpantini
temizlemek igin.
Paslanmaz gelik ve bakir
tencereler tavalar igin
kullanilabilir.

Saf Sirke ve
Hidrojen Peroksit

2 birim saf sirke 1 birim
peroksit.

Satihtaki kursunu alir ve
pirinci temizler.

Oksalik
AsitBazliTemizleyiciler

Fircalamaya yetecek kadar.

Kirleri ve oksitleri
temizlemek igin.




Tablo 5 - Arindiricilar

Arindiricilar

Star San™ 19 litreye 2 yemek kasigi. Daldirarak ya da puskirterek
kullanilabilir. Temiz bir ylizeyi 30
saniye i¢inde arindirir. Durulama
gerektirmez. Stiziilmesi igin biraz
beklenmeli.

iyodofor 12,5-25ml, iyodofor 12,5 ml olarak 10 dakika
19 litreye 1 yemek kasigi = 12,5 ml. icinde arindirma yapar ve
durulamaya gerek yoktur.
Cozeltinin stzilmesi beklenmeli.

Camasir Suyu 3,8 litreye 1 yemek kasigl. Camasir suyu ekipmani 20 dakika
icinde arindirir. Durulamaya gerek
yoktur ama klorofenol aromasi
engellenmelidir.

Bulasik Makinesi || Deterjansiz tam programda yikama. Siseler arindirma igin bulagik

makinesine konulmadan 6nce
temizlenmelidir. Bas asagi bir
konumda yerlestirilmelidirler.

Firin 171 °C’'de 1 saat. Siseleri sadece arindirmaz
sterilize de eder. Termal sok ve
¢atlamayi engellemek igin siseleri
yavas Isitip yavas sogutmali.

Ekipmani kullandiktan hemen sonra miimkiin olan en kisa slirede temizleyin. Yani fermenteri,
hortumlari vs. kullanilir kullanmaz durulayin. Uzun bir aradan sonra dénip temizlemeye kalktiginizda
maya artiklarinin ya da mayse bulasiklarinin kaya kadar sertlestigini kolayca gorirsiiniiz. Eger
zamaniniz yoksa buyukce bir kovaya ¢ozelti hazirlayip ne kullandiysaniz icine atin, sonra temizligini
yaparsiniz.

Degisik turdeki ekipmanlarin temizligi ve arindirmasi icin ¢ok gesitli yontemler kullanabilirsiniz. Hangi
yontemin size daha uygun olduguna siz karar vereceksiniz. Ama iyi bir 6n hazirlik bira yapim sirecini
daha kolay ve daha basit bir hale getirir.

2.3 Kayit Tutmak

Her zaman hangi hammaddeyi kullandiniz, ne miktarda kullandiniz ve hangi siirelerde kullandiginizin
detayl bir kaydini tutun. internette bu konuyla ilgili cok fazla ve gesitli yazilim ve cetele sistemleri var.
Bir evbiracisi yaptig iyi biralari tekrar etmeli ve hatalardan ders ¢ikarmalidir. Eger koti bir parti bira
yaptiysaniz ve diger evbiracilarina danisacaksaniz tiim siireci bilmek isteyeceklerdir. Hangi
hammaddeler ve olglleri, ne kadar slre kaynattiniz, nasil soguttunuz, hangi tir maya kullandiniz,
fermentasyon ne kadar sirdd, nasil stirddi, sicakligi kagti vs. “Tadi glizel” dedirtecek bir siiri olasilik
vardir o ylizden ne yaptiginizi adim adim yazmaniz takip agisindan énemlidir, bdylece nerede hata
yaptiginizi ortaya cikarabilirsiniz. 21. Kisim en ¢ok yapilan yanlislar tizerinedir, yaptiginiz olasi hatalari
bulmaniz igin yardimci olacaktir.

Bir recete formu olusturmaniz istikrarl olmanizi saglar. Asagidaki 6rnegi inceleyin.



Ornek Regete Formu: Cascade Ale
RegeteHacmi: 19 It
Maya: Cooper's Ale mayasi (uyandiriimis)

Malt: Miktar  Tiir

1. 0,9 kg Northwestern Amber malt 6zata (kuru)
2. 1,8 kg Cooper's Pale malt 6ziti (sivi)

3.

HesaplanmisOG (Original Gravity) = 1045

Serbetgciotlari: MiktarSiireTiirAlpha Asit %

1. 43 gr 60dk Perle % 6,4
2. 14 gr30 dk Cascade %5

3. 14 gr30 dk Willamette % 4

4, 14 gr15 dk Cascade %5

Hesaplanmis IBU = 40

Yapihsi:

11,4 It su kaynatildi, ocagin alti kapatildi ve 6ziit icine atildi. Ocagin alti tekrar yakildi. ilk serbetgiotu eklendi.
30 dk kaynatildi ve diger Cascade ve Willamette s.otlari eklendi. Bir 15 dk daha kaynatildi ve son olarak final
serbetgiotu olan Cascade eklendi. Ocagin alti sondtrildi ve kazan buz dolu bir kovaya daldirildi ve sicakhk 21
C'ye indirildi. 9,5 It kalan serbet fermenterdeki 9,5 It olan suya eklendi. 5 dakika boyunca havalanmasi igin
calkalandi. Maya eklendi.

Fermentasyon:

Fermenter 21 °C sicaklikta tutuldu ve 12 saat icinde baloncuk cikisi basladi. Baloncuk ¢ikisi 36 saat siddetli
olarak devam etti sonra yavasladi. 4 giin sonra baloncuk ¢ikisi tamamen durdu. Siseleme kovasina
sifonlanarak alindi. Kaynatilmis 175 ml seker kovaya eklendi. Siseler iki hafta boyunca dinlendirmeye alindi.

Sonug:
Bira guzel! Guglu bir serbetgiotu aciligi ve aromasi var. Belki biraz daha az acilik olabilirdi. Gelecek sefer birada
dengeyi saglamak icin acilik serbetgiotlari azaltilabilir ya da daha fazla amber malt 6zGtu kullanilabilir.

Referanslar
Liddil, J., Palmer, J., Ward Off the Wild Things: A Complete Guide to Cleaning and Sanitation,

Zymurgy, Vol. 13, No. 3, 1995.
Palmer, J.,Preparing for Brew Day, Brewing Techniques, New Wine Press, Vol. 4, No. 6, 1996.

Talley, C., O'Shea, J., Five Star Affiliates, Inc. personal communication, 1998.



3. Kisim - Malt Oziitleri Ve Bira Kitleri

Malt Nedir?

Bira maltlasmis arpadan elde edilir. Daha acik sdylersek, bira maltlasmis arpadan elde edilen sekerin
(maltoz) fermentasyonu sonucu elde edilir. Malt genel olarak arpa malti ile maltozun bir araya geldigi
bircok seyin kisa bir tanimlamasidir. Evbiracilarinin malti ne Malted Milk Balls, Malted Milk Shakes ne
de malt 6zitleridir. Bu durumlarda malt maltoz-seker kullanimi anlamina gelmektedir. Evbiracilarinin
malt dedigi sey fermente olabilen genis bir yelpazeye sahip sekeri isleyerek elde edebilen arpa
maltidir. Bunlar Lager Malt, Pale Malt, Vienna Malt, Munich Malt, Toasted, Roasted ve Chocolate
Malt vs.dir. Peki, maltlasmis arpa nedir?

Maltlama arpa tohumunun suya basilarak ve yatirilarak gelismesi stirecidir. Tohum gelismeye
baslayinca enzimleri harekete gecirir, onlar da nisasta kaynaklarini ve proteinleri sekere ve amino
asitlere cevirirler ki bunlar tohumun bitki olmasi icin gereklidir. Maltlamadaki amag tahilin enzimleri
serbest birakmasidir. Kokten sonra filiz asamasina gelen tohum firinlanarak enzimler durdurulur,
sonra mayselemede bu enzimler kullanilacaktir. Evbiracisi enzim aktivitesini yeniden baslatmak ve
hizlandirmak igin arpa maltini 6gitlir ve haslar, bdylece kisa bir siire iginde arpanin nisasta kaynaklari
sekere donisir. Elde edilen seker serbetgiotu ile birlikte kaynatilir ve bira olsun diye maya ile
fermente edilir.

Malt 6zGtu yapilirken seker ¢ozeltisi gekip gikarilir, pastorize edilir ve suyunu almak igin vakum
¢emberlerinden gegirilir. Basing altinda kaynama bitirilirken mayse sekeri kaynama sicakligi nedeniyle
karamelize olmaktan kurtulur ve hafif bir tada sahip 6ziit tretilmis olur. Serbetgiotlu 6zt yapmak igin
de izo-alfa asit 6zt eklenir, boylece nihai mayse 6zitline serbetciotu yaglari tam bir serbetcgiotu
karakteri kazandirmis olur. Bu serbetgiotu Oziitleri islemin son asamasinda eklenir ki dehidrasyon
asamasinda kaybolup gitmesin. Malt 6z(tleri bira yapimi siirecinde birgok isi azaltmis olur.

Malt 6zitleri iki form halinde sivi (surup) ve toz olarak satilir. Suruplar yizde 20 oraninda su igerirler,
bu yiizden 1,8 kg Kuru Malt Oziitii (Dry Malt Extract -DME) yaklasik olarak 2,25 kg Sivi Malt Oziitiine
(Liquid Malt Extract -LME) esittir.

Kuru Malt Oziitii sivi 6zitiin isitilip bir 1si cemberi icinde piiskiirterek elde edilir. Giiglii sicak hava
akimlari zerrecikleri havada kurutur ve asagiya toz olarak diismelerini saglar. Kuru malt 6zitleri
serbetgiotu icermez ¢linkli son dehidrasyon asamasinda serbetciotu kaybolur gider.



3.1 Bira Kitleri

\_____'/
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Amerika’da olsaydiniz belki evbirasi malzemeleri satan bir diikkani ziyaret edip kendi gézlerinizle bazi
bira kitlerini gdorme sansi yakalardiniz. Genelde bu kitler bir paket maya ve kullanim kilavuzu igerirler,
susli etiketlerinde serbetciotu icerip icermedikleri de yazar. Eger kullanim kilavuzlarini takip
ederseniz blyuk olasilikla hayal kirikhigi ile son bulan sonuclar elde edersiniz. Benim ilk kitim kullanim
kilavuzundaki eksiklikler nedeniyle aci bir hayal kirikhgi oldu. Kilavuz soyle bir sey diyordu “900 gr
misir ya da sofra sekeri ekleyin; eger isterseniz kaynatin; oda sicakliginda 1 hafta fermente edin ve
sonra siseleyin.” Sonug? Kopiren kiiclik bir havuzcuk.

ilk biranizi yapmak icin bir kite ihtiyaciniz yok. Bira yapimi gizemli bir is degildir, yapilacaklar gayet
bellidir. Cesitli paket ve ambalajlara sahip olsalar da ¢ogu kitin tadi aynidir. Nedeni maya ve kullanim
talimatlaridir. Birkag yil 6nce yapilan bir arastirmada ortaya ¢ikti ki cogu malt 6zt Gretimi yapan
fabrika 6zitleri misir sekeri ya da diger basit sekerler ile olgunlastirmaktalar. Her sey ortalama
olarakgiizel gitmekte ama kit yarim sekerle baslarsa ya da talimatta biraz fazla seker ekle denirse
nihai bira beklenen 6l¢lide olmaz.

O arastirmanin yayinlanmasinin tzerinden ¢ok zaman gegti ve evbiracilig§i muazzam bir sekilde gelisti
ve yliksek kaliteli hammadde kullanmanin farkindahgi ¢ok artti. Malt 6zUti Gretenler de bu
farkindaligin sorumlulugunu yeni trinlerini gelistirerek gosterdiler. Simdi glinimizde pek ¢ok kaliteli
0zUt bulunmakta ve pek ¢ok bira stilinde bira kiti tGretilmektedir.

Bira KitiKurallar
1. Seker eklemenizi séyleyen kitteki kullanim kilavuzunu uygulamayin.
2. Kitle gelen mayayi kullanmayin. (Bir markasi varsa ya da son kullanma tarihi varsa kullanin.)

Dagitim nedeniyle belki maya bir yildan fazla beklemis olabilir ya da dagitim kosullari fazla getin
gecmis olabilir. Bu fermentasyonun zayif bir mayayla baslamasina neden olur. En iyisi markasi olan
yeni bir maya almaktir. Maya hakkinda daha fazla bilgi icin bkz. 6. Kisim.




3.2 Oziit Ahsverisi

Oziitiin tazeligi 65nemlidir, 6zellikle suruplarda. Bir yildan eski bir 6ziit surubuyla yapilan bira kérelmis,
bayat hatta sabunumsu bir aromaya sahip olur. Bu maltta bulunan yag asitlerinin oksitlenmesi
sonucu olur. Kuru malt 6zitl siviya oranla daha fazla raf dmriine sahiptir ¢link(i ekstra dehidrasyon
sureci ilgili kimyasal reaksiyonu yavaslatir.

Nihai biradaki kaliteyi garantileyen diger bir 6zlt 6zelligi de Serbest Amino Nitrojen’dir (SAN) (Free
Amino Nitrogen). SAN amino asit nitrojenin toplam 6lgi birimidir, fermentasyon boyunca mayanin
besin kaynagidir. Eger yeterli SAN olmazsa mayalar az etkili olurlar ve nihai birada beliren bozuk
aromalari Greten fermentasyon yan Urinlerini ortaya ¢ikarirlar. Bu nedenle ¢ogu kitlerdeki mayseye
seker ekleyin talimatini uygulamamak gerekir. Misir, piring ve seker kamisi sekeri, cok az dahi olsa da,
SAN igerir. Mayseye bu sekerlerden fazla miktarda eklemek zaten az olan SAN’I daha da seyreltir ve
mayay! blyimek ve fonksiyonunu yerine getirmek icin kullandigi besinden yoksun birakir. SAN
mayseye maya besini olarak ilave edilebilir. Bkz. 7. Kisim

Malt 6zitleri hem serbetgiotu icerir hem de icermeyenleri vardir (Hopped ve Unhopped). Serbetgiotu
iceren ozlitler dehidrasyon dncesi kaynatmada eklenirler ve azdan orta seviyeye kadar acilik igerirler.
Alexander's™, Coopers™, Edme™, Ireks™, John Bull™, Mountmellick™ ve Munton & Fison™ markalari
kaliteli markalardir. iceriklerine bakarak rafine edilmis seker var mi anlayabilirsiniz.

Malt 6zitleri genelde Pale, Amber ve Dark cesitleri olarak bulunabilir ve istenen bira stiline bagl
olarak miks edilebilirler. Bugday malti 6z(itl de vardir ve ¢ok gesitli bira stillerine goére uyarlanmis
ozutler stirekli piyasaya ¢ikmaktadir. Son 5 yil icinde 6zitlerin ve kitlerin kalitesi bliyik asama kat
etmistir. Tam 0z(t biraciligi yapan evbiracilari bira kitleri ile oldukca tatmin edici sonuglar
almaktadirlar yeter ki teneke kutudan gikan talimatlari uygulamayip bu kitabi takip etsinler. Simdi
bircok cesitte ve stilde 6ziit olmasina ragmen sadece 6zlitle yapilamayacak az biraz bira stilleri hala
var. Hangi 6zitleri kullanarak degisik biralar yapacaginizi 6grenmek igin 4. Kisma bakiniz.

3.3 iyi Bir Kit Bulmak

Amerika’da bircok marka kitin yanisira evbirasi malzemesi satan dikkanlar da kendi kitlerini
satmaktalar, bu kitler daha kapsayici talimatlar da icermektedir. Evbiracilari tarafindan toparlanmis
bir kit bir evbiracisi icin en iyi baslangi¢ olacaktir. Eger boyle bir kit bulamazsaniz kendiniz de
derleyebilirsiniz. Asagidaki tarif bir ale bira tarifi ve oldukga lezzetli. Cogu ticari biraya oranla tam
govdeli ve zengin, tadiyla karsilasinca sasiracaksiniz. Daha fazla regete ve bira stili 4. Kisimda
verilmektedir.

Bira (19 litre)
2,25-3,15 kg serbetciotu iceren pale malt 6ziit surubu (OG 1038 - 1053).
28-56 gr serbetciotu (eger istenirse daha ¢ok cesit de eklenebilir).



2 paket kuru ale maya, yedek olarak 1 paket daha.
Gazlanma sekeri igin 59 ml seker.

3.4 Kullanmak igin Ne Kadar Oziit Gerekli

Hafif govdeli bir bira icin 3,8 It suya 450 gr sivi 6zlt kullanmak genel bir kuraldir. 680 gr sivi 6ziit
kullanilirsa zengin, tam govdeli bir bira elde edilir. 450 gr sivi 6ziit 3,8 litre suda ¢6zlindiglinde
hidrometre ile dlclliirse standart olarak 1034-38 arasi yogunluk (gravity) verir. Kuru malt 6ztl ise
1040-43 arasi verir. Bu verilen degerler kg/It icin gecerlidir. Eger birisi size 36 gibi bir deger veriyorsa
bu 450 gr (1 pound) 6zit 3,8 It (1 galon) suda ¢6zlinmis demektir ve yogunlugu 1036 olmustur.
Yogunluk biranin glciini gosterir. Cogu ticari bira 1035-1050 arasi OG (Original Gravity) degerine
sahiptir.

Yogunluk HesabiEger 19 Itve 1040 yogunlukta bira yapacaksaniz, bu 2,25 kg (5 lbs)DME ve 40, ya da
2,48 kg (5,5 Ibs) LME esittir 36 yapar.

Orn. 1040 = 40 x 19 = 760 toplam

760=36x (?) kg =>(?) kg=(760/36)/10=2,1 kg

2,1 kgve 36 LME,19 It bira yapmak icin gereklidir.
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Yukaridaki link regete hesabi igin kullanilabilir.

3.5 Yogunluk Ve Fermente Edilebilenlerin Karsithgi

Farkh o6zttler farkli sindirilebilme degerlerine sahiptir. Genelde 6zit ne kadar koyuysa o kadar ¢ok
kompleks sekere sahiptirve o kadar az fermente edilebilir. Amber 6z(itl standart olarak pale 6ziite
gore daha yliksek FG degerine sahiptir. Dark 6ziit ise ambere gore daha yiksek. Ama bu hep boyle
olacak da diyemeyiz. Mayseleme kosullarini degistirerek mayseden elde edilecek seker ylizdeleri
degistirilebilir. Bir evbiracisi dyle bir mayse yapabilir ki maltoz gibi tamamen sindirilebilen seker
icerebilir ya da dyle bir tane Uretebilir ki fermente edilemeyen kompleks karbonhidratlarin yizdesi
cok olur. Bu kompleks sekerler fermente edilemedigi icin bira yiksek degerde bir son yogunluga sahip


http://www.realbeer.com/jjpalmer/HBRC.html

olur. Biranin govde ylizdesi orta uzunlukta proteinlere bagliyken fermente edilemeyen kompleks
sekerler de ayni tadin bazilarina katkida bulunurlar.

Ornegin Hollanda’nin Laaglander'si marka kuru malt 6ziitl oldukga yiiksek kaliteli bir dzittiir,
genelde 1040 OG ile baslayip 1020 gibi yliksek bir son yogunlukla biter. Stout icin agir bir gévde hos
olur mesela; tam tahil bira yapanlar American Carapils malt (a.k.a. Dextrin Malt) ekleyerek
mayselerinde ayni efekti elde ederler. Evbiracilari Malto-Dekstrin 6ziitiiniin toz olan konsantre
formunu kullanirlar. Malto-dekstrin tozu tatsizdir 6rn. tath degildir ve yavas erir. 3,8 It (galon) bazinda
40 puan ekler.

Arpa Maltinda Bulunan Seker Profili

Maltoz % 50
Maltotrioz % 18
Glikoz % 10
Sakkaroz % 8
Friiktoz % 2
Dekstrin iceren diger kompleks karbonhidratlar % 12

Ozetlersek - malt 6ziitii 6yle gizemli bir madde degildir, sadece konsantre hale getirilmis maysedir,
bira yapmaya hazirdir. Hangi kiti alacaginiza karar verirken kendinize iskence etmenize gerek kalmaz,
etiketleri ve Grlinlin aciklamasini karsilastirmaniz yeterlidir; yapacaginiz birayi planlamak sonra da
ona uygun turdeki 6ziitli almak istediginiz birayl yapmaya yetecektir. Malt 6zitli mayseyi daha
Oonceden Ureterek bira yapimini cok kolaylastirir. Bu yeni evbiracilarini sadece fermentasyona
odaklanmaya yardimci olur.

Bir evbiracisinin en biyik adimi 6gitilmis malttan sekeri nasil elde edecegini 6grenmesidir. Bu
siirece mayseleme denir ve evbiracisini mayse tizerinde daha ¢ok kontrol sahibi yapar. Bu tir bira
yapma yontemine tam tahil bira yapma yéntemi denir ¢linkii mayse dogrudan tahildan elde edilir
malt 6zutiinden degil. 3. kisima kadar ele alinmayacak. 2. kissimda hafif bir giris yapip ve az bir
ekipmanla sagladigi yararlari inceleyecegiz. Oziit bazl biralarin kompleks yapisini artirmak igin ézel
maltlar kullanabilirsiniz.Buyuk olasilikla bunu da ikinci ya da lglinci Uretiminizde denemek
isteyeceksinizdir. Kesinlikle zor degildir hatta ilk tiretimde bile denenebilir.

Referans
Lodahl, M.,Malt Extracts: Cause for Caution, Brewing Techniques, New Wine Press, Vol. 1, No. 2,
1993.



4. Kisim - Oziit Birada Kullanilacak Su

Suyun Tadi

Bira i¢in su cok dnemlidir. Herseyden Ote bira sudan ibarettir. Biracilikta kullanilan bazi sular ¢ok
meshurdur: Pilsen’in yumusak suyu, Midlands ve Burton’un sert suyu ve Rocky daglarinin saf pinar
suyu. Bu sularin her biri yapildiklari biraya cok 6zel tatlar kazandirir. Peki, sizin suyunuz nasil? lyi bir
bira yapilabilir mi? Malt 6zitd ile bira yapilacaksa yanit cogunlukla “evet” olur. Eger tahildan bira
yapiyorsaniz yanit “bazen” ve “kesinlikle” arasinda gider gelir.

Bira yapma yonteminin farkhlik yaratmasinin nedeni suda bulunan minerallerdir, su nisasta
donidsimiini etkiler ama seker bir kere olustu mu artik suyun kimyasinin bir 6nemi kalmaz, bu
asamadan sonra biranin aromasini olusturan suyun kimyasinin énemi ¢ok azalir. Oziit biraciliginda ise
eger kullanilan suyun tadi gilizel ise biranin tadi da giizel olacaktir.

4.1 Musluk Suyunun Islahi

Eger su kotli kokuyorsa, ¢ogu koku (klor da dahil) kaynatilarak yok edilebilir. Bazi sehir sebekelerinde
bakterileri 6ldiirmek icin kimyasal kullanilir ama klor yerine kloramin kullanilir. Kloramin kaynatilarak
bertaraf edilemez ve biraya medikal bir tat verir. Kloramin aktif odunkémuird filtresinden sizilerek
yok edilebilir ya da potasyum metabisilfit (campden tablet) kullanilir. Odunkémuird fitreleri
¢6zinmis gazlardan ve organik bilesiklerden kaynaklanan bir¢cok kokuyu ve kéti tadi uzaklastirmak
icin iyi bir yoldur. Bu filtreler musluga baglanabilir. Bir campden tablet 75 It suyu temizleyebilir. Ama
eger damacana suyu kullaniyorsaniz zaten sorun olmaz.

Eger su metalik bir tada sahipse ya da bulaniksa 6nce havalandirin sonra kaynatin, bitin gece
sogumasi icin birakin, bu sirede mineral fazlaligl azalacaktir. Sonra suyu baska bir kaba aktarin ki
¢Oken mineraller dipte kalsin. Su yumusatma sistemleri koti tatli mineralleri bertaraf etmek igin
kullanilabilir, demir, bakir ve manganez, kalsiyum, magnezyum gibi kire¢ tortusuna neden olan
mineraller dahil. Mineral tuzu bazl su yumusaticilar iyon degisimini kullanir, bu agir metalleri sodyum
ile degistirir. Yumusatilmis su, 6zit biraciliginda ise yarar ama tam tahil bira yapiminda dikkatli
kullanilmalidir. Yapilacak biranin tiiriine gére mayseleme siireci 6zel bir mineral dengesi gerektirir,
yumusatma sireci sudaki mineralleri azaltir.

Yapacaginiz ilk birayi damacana suyu ile yapmaniz iyi olur. 9-10 litresini 6zUtl kaynatmak igin kullanip
diger yarisini fermenterde tutabilirsiniz.



4.2 Oziit Biracihginda Suyun Kimyasini Ayarlama

Bazi bira yapimi kitaplari Britanya’nin Burton yoresinin suyunu taklit etmek icin kazana bira
yapiminda kullanilan tuzlarin eklenebilecegini savunur. Bazi tuzlar 6ziit bazli bira yapiminda aroma
profilini kalkindirmak icin kullanilirken, aslinda mineraltuzlaritam tahil biraciliginda mayse pH
seviyesini ayarlamak icin kullanilir. Su kimyasi az biraz komplekstir ve 6zt biraciliginda mineral tuzu
eklemek genelde pek gerekli degildir. Amerika’da cogu belediye suyu 6zit biraciligina uygundur ve
ayarlama gerektirmez. Eger bir 6ziit recetesi ile bira yapiyorsaniz ve algitasi ya da Burton tuzu
eklemenizi soyliyorsa, eklemeyin. Suyunuza ekleyeceginiz toplam mineral tuzu orani sudaki varolan
mineral toplamina baglidir ve de regeteyi yayinlayan evbiracisi blyik olasilikla sizin suyunuzdan farkl
bir su kullanmistir. Fazla ekleyerek biranin tadini bozabilirsiniz. Oldugu gibi birakin; muhtemel eksik
kalmaz.

Zaman icinde ayni receteyle pek cok parti bira yapip da bir seyin eksik olduguna karar verdiyseniz Ug¢
tane iyon var, onlari rayihayi desteklemek icin kullanabilirsiniz. Bu iyonlar sodyum, klorit ve siilfattir.
Ozetle, sodyum ve klorit biranin tatliligini toparlamak ve kuvvetlendirmek icindir, siilfat ise (6rn.
Alcidan gelir) serbetciotu aciligini daha tazeler. Biranizda kullanacaginiz suyun mineral profilini ise
baslamadan 6nce bilmeniz ve anlamaniz gerekir. Cok fazla sodyum ve siilfat cok keskin bir acilik
verecek bir kombinasyon olusturabilir.

Su kimyasi tam tahil bira yapiminda daha ¢ok 6neme sahiptir. Suyun mineral profili seker donlstimu
Gzerinde ¢ok blyiik etkiye sahiptir. Su raporlari, tuzlar ve etkileri 15. Kisimda incelenmistir. Biraniza
mineral tuzu eklemden énce bu bélimi okumanizi 6neririm.

Oziit biraciligi icin akilda tutulmasi gereken birkag nokta:

e Eger suyunuzun tadi iyiyse, biranizin tadi da iyi olur.

* Cogu koku kaynama sirasinda azalir gider ama bazi kot tatlar filtreleme ve su islahi ile yok
edilmelidir.

e Oziit ile bira yapiminda tuz minerali eklemesi gerekmez ve de ayni receteyle deneyim
kazanana kadar tavsiye edilmez.



5. Kisim - Serbetciotlari
Nedir?

Serbetciotlari kozalak biciminde cicek veren, tirmanici ve iiman iklimlerde yetisen bir bitkidir.
Genelde Asya, Avrupa ve Kuzey Amerika’da yaygindir. Erkek ve disi olarak ayrilir ve sadece disi
bitkilerin kozalak olan gigekleri kullanilir. Ticari olarak yetistirilirken siriklara ve tellere sardirilir, 6
metreye kadar uzar. Yapraklari Gziim yapraklarina benzer, cicekleri cam kozalagina benzer ama
bunlar daha kiiciik, sari-yesil tonlarinda ve zar bicimindedir. icindeki tac yapraklarinin cevresinde sari
lupilin bezeleri vardir ve bunlar biracilari 6dillendiren en gerekli yaglari ve regineleri igerirler.

Serbetciotu tarimi 1000 yili askin bir stredir yapiilmaktadir. Sadece bira i¢in serbetgiotu lretimi
yapilan ilk tarim alanlari Orta Avrupa’daydi, 1500lerin baslarinda Bati Avrupa’ya ve Blyuk Krallik’a
sigradi. Yuzyihin bitimine dogru artik bira igin kullanilacak yaklasik bir diizine kadar geside ulasti;
buglin ylzin lzerinde gesit vardir. Yetistirme Uzerine yapilan galismalar sonucu Uriinler gelismis,
hastaliklara karsi direng artmis ve istenen karakterde triin kazanilmistir.

5.1 Nasil Kullanilirlar?

Serbetciotlari dogal bir koruyucudur ve biraciliktaki ilk kullanimi birayl korumak igindir. Ulasim ve
dagitim sirasinda hala taze kalsin diye fermentasyon sonrasi dogrudan tahta figilara atiliyordu. India
Pale Ale birasinin ¢ikis sebebi de budur. 18. ylzyil sonlarina dogru Britanyal Ureticiler ¢ok fazla
serbetgiotu eklenmis gliclii ale biralar ihrag etmeye basladilar ve Hindistan’a aylarca siirecek yolculuk
sirasinda korumasi i¢in figilara bolca koydular. Yolculugun sonuna dogru bira derin bir serbetgiotu
aromasi ve rayihasina kavusmus oluyordu. Tropiklerdeki Britanyal personelin bitmeyen susuzlugunu
gidermek icin mikemmeldi.

Serbetciotu olmadan bira bira olamazdi - serbetciotlari dengeyi saglar ve ¢ogu stilin bir imzasi gibidir.
Serbetciotlari tarafindan saglanan acilik malt sekerlerinden gelen tathiligi dengeler ve yudumun
arkasindan bitimde tazelik hissini destekler. Temel acilik 6gesi alfa asit recinesidir, kaynama yoluyla
izomerlestikten sonra suda ¢6zlinmeye baslar. Kaynama ne kadar uzarsa izomerlesme ylizdesi o
kadar artar ve biranin elde edecegi acilik da o oranda artmis olur. Ama maalesef karakteristik aroma
ve rayihaya katkida bulunan yaglar ucucudur ve uzun kaynama stirecinde biiyik cogunlugu kaybolur
gider. Pek ¢ok cesit serbetciotu vardir ama genelde iki kategoride degerlendirilirler: Acilik ve Aroma.
Acihk serbetciotlari yiiksek alfa asit degerine sahiptir, agirliklarinin yaklasik yliizde 10’u alfa asittir.



Aroma serbetciotlari genelde daha az alfa aside sahiptir, yaklasik ylizde 5 oraninda ve biraya o
arzulanan aroma ve rayihayidaha ¢ok kazandirirlar. Pek ¢ok serbetgiotu ¢esidi ise iki arada bir
derededir ve iki amag icin de kullanilirlar. Acilik serbetgiotlari, kazan serbetgiotlari olarak da bilinirler,
kaynamanin basinda eklenirler ve standart olarak bir saat kaynatilirlar. Aroma serbetgiotlari
kaynamanin sonuna dogru eklenirler ve standart olarak 15 dakika kaynatilirlar. Aroma serbetgciotlari
ayrica bitis serbetciotu olarak da anilirlar. Kaynama siiresi boyunca degisik serbetciotu cesitleri
degisik zamanlarda eklenirse oldukca kompleks bir serbetciotu profili olusturulabilir ve bu da biraya
acilik, tat ve aroma dengesi saglar. Asagida serbetciotunun5 cesit 6zelligi ve yaptiklari katkilar
bulunmaktadir.

ilk Mayse Serbetgiotu (First Wort Hopping -FWH)

Cok eski ama yeniden kesfedilen (en azindan evbiracilari arasinda) bir siiregtir. ilk mayse serbetciotu
yontemi mayse kazana ilk alindiginda bitis (finishing) serbetciotunun biyik bir kismini kaynama
kazanina eklemek demektir. Mayse kazana dolarken yarisinda filan serbetgiotlari sicak mayseye
basilir ve ugucu yaglarinin ve recinelerin serbest kalmasi saglanir. Aromatik yaglar normalde
¢Ozindrler ve kaynama stirecinde biylk bir oranda buharlasirlar. Kaynama 6ncesi serbetciotunu
mayseye basmak yaglarinin ¢dziinebilir bilesiklerinin okside olmasi icin daha ¢ok zaman tanir ve
bliyik bir ylizdesi kaynama boyunca muhafaza edilir.

Bu yontem icin sadece diisiik alfa aside sahip bitis serbetciotlari kullaniimalidir ve miktari toplam
kullanilan serbetgiotlarinin % 30’undan az olmamalidir. Bu FWH eklemesi sonug olarak bitis
serbetciotu diye ayrilan otlardan yapilmalidir. Clink{ serbetciotlarinin kaynama siiresi ne kadar
uzarsa toplam acilik degeri de o kadar yliksek olacaktir ama bu destek alfa asit acisindan distk
olanlar sayesinde olmayacaktir. Profesyonel bira iireticileri arasinda yapilan bir arastirmaya gére ilk
Mayse Serbetciotu (First Wort Hopping -FWH) kullanimi daha rafine bir aroma, daha milayim bir
actlik (6rn. sert tonlarin olmamasi) ve genel bakista daha uyumlu bir bira saglamaktadir.

Acilik

Serbetciotlarinin 6ncelikli kullanim amaci aciliktir. Alfa asitleri izomerlestirmek icin kaynama siresi
45-90 dakika arasidir; en yaygin uygulama bir saattir. Bu 45-90 dakikalik kaynama siiresinde
izomerlesmede bir takim gelismeler olur (yaklasik % 5) ama tek kiglk bir gelisme uzun bir sliregte
olur ( <%1). Acilik eklemesi yapilan serbetgiotlarinin aromatik yaglari kaynamayla ugup gitmeye
meyillidirler ve arkalarinda az biraz serbetcgiotu aromasi birakirlar ama rayiha birakmazlar. Bu
nedenle, ylksek alfa tiirleri (ki genelde zayif bir aroma karakteristigine sahiptirler) biranin tadini
bozmadan aciligin biytk kismini olusturmak icin kullanilabilirler. Harcanan para agisindan aroma
iceren serbetciotlarina az para harcamak yerine iki kati harcayarak daha az miktarda yliksek alfa
kullanmak daha akillicadir. Paranizi az bulunan aroma serbetgiotlarini rayiha ve bitis icin kullanarak
tutmus olursunuz.

Aroma

Kaynamanin ortasina dogru serbetgiotu eklenmesi ile alfa asitlerin ve aromalarin buharlasmasi
arasindaki denge rayihanin karakteristik yapisini ortaya ¢ikarir. Bu aroma serbetgiotu eklemesi
kaynama sonunun 40-20 dakika dncesi olur, yaygin kullanim zamani 30. dakikadir. Herhangi bir
serbetgiotu gesidi kullanilabilir. Genelde diistik alfa gesitleri segilse de Columbus ve Challenger gibi
ylksek alfaya sahip cesitler hos aroma verirler ve ¢ogunlukla bunlar kullanilir. Bu asamada bir¢cok
cesit kiiciik miktarlarda (14-21 gr) karistirilarak cok daha kompleks karakterler elde edilir.

Bitis
Kaynamanin sonuna dogru eklenen serbetciotlarinda buharlasmayla yag aromalari kaybedilir ama
serbetciotu aromasi kazanilir. Bir ya da iki ¢esit serbetgiotu kullanilir 20-100 gr gibi tutarlar kullanihr,



istenen karaktere bagl olarak degisir. Toplamda 28-56 gr kullanmak standarttir. Bitis serbetciotlari
son 15 dakikada ya da daha kisa slirede eklenir ya da ocagin alti kapatildiktan sonra eklenir ve
sogutmaya gecmeden 6nce 10 dakika mayseye basili halde tutulur. Bazi setlerde “hopback” denilen
alet kullanilir, ici agzina kadar taze serbetciotu dolu olan bir kavanozdan sicak mayse gecirilir, bu
mayse sogutmaya alinirken yapilr.

Bu iki yontemle ekleme yapilirken dikkat edilmesi gereken birkag faktor var, 6rn. miktar, gesit, tazelik,
vs. kaynama tarafindan noétralize edilen tanenler ve diger bilesikler yiiziinden bira ¢cimenimsi bir tat
alabilir. Eger kisa kaynama siresi istenen serbetgiotu aromasini saglamiyorsa ya dagimenimsi bir
aromahakimse benim tavsiyem ilk Mayse Serbetciotu (FWH) uygulamasi ya da Soguk Serbetciotu (dry
hop) uygulamasi yapmanizdir.

Soguk Serbetciotu Uygulamasi (Dry Hopping)

Serbetciotu fermentasyon sonuna dogru fermentere dogrudan eklenebilir. Buna “dry hopping” soguk
serbetciotu uygulamasi denir ve en iyi fermentasyon sirecinin sonlarina dogru uygulanir. Fermenter
cok aktif bir sekilde baloncuk cikarirken eklenirse bircok aroma karbondioksit cikisi tarafindan alinip
gotaralur. En iyisi baloncuk ¢ikisi duraganlastiginda eklemektir (19 litreye 14 gr olarak) bira siseleme
oncesi olan bu asamadan sonra dinlendirme fazina gececektir. En iyi uygulama tarzi ikinci
fermentasyonda eklemektir, bira sifonlanarak ikinci bir fermentere alinir ve dip tortusundan kurtulur,
siseleme Oncesi birka¢ hafta dinlenir, ucucu yaglarin biraya niifuz etmesi saglanir. Cogu evbiracisi
kolaylik olsun diye serbetciotunu bir torba ile birlikte fermentere basar boylece siseleme 6ncesi
torbayi kolayca alir. Soguk serbetciotu uygulamasi pek ¢cok pale ale ve lager stili icin uygundur.

Soguk uygulama yaptiginizda kaynamamis serbetciotunu fermentere ekleme konusunda kaygi
duymaniza gerek yoktur. Serbetciotu enfeksiyon tasimaz.

5.2 Serbetgiotu Formlan

Evbiracilari arasinda hangi formun en iyisi oldugu konusuda bir mutabakat pek saglanmaz. Her
formun avantaj ve dezavantajlari vardir. Siirecin hangi asamasinda kullanacaksaniz o slirece uygun
formu kullanmaniz en iyisidir ve mayseleme yonteminiz degistikce bu da degisecektir.



Tablo 6 -Serbetgiotu Formlari

Form

Avantajlar

Dezavantajlar

Kuru Kozalak (Whole)

Ylzerler ve mayseden
ayiklanmasi kolaydir. Eger tazeyse
en iyi aroma karakteri saglar.
Soguk uygulama igin en iyisidir.

Mayseyi emerler, kaynama
sonrasi maysede biraz
eksilmeye neden olurlar.
Yigin hali tartmayi zorlastirir.

izomerlesmeyi zorlastirir. Mayseyi
emmez. Kolay saklanir.

Pul (Plug) Kuru kozalaga gore daha uzun 14 gr ve katlari disinda
sure taze kalir. 14 gr olarak iyidir. [ kullanilmasi zordur. Onlar da
Kuru kozalak gibi kaynatilirlar. mayseyi emerler.
Soguk uygulama icin iyidir.

Pelet Kolay tartilir. Partikiil hali Kaynama kazaninda

camurumsu bir yapi
olusturur. Soguk uygulamasi

yapilamaz. Kaynama
surecinde diger formlara
gore daha az aroma igerigi
kazandirir.

Hangi formu secerseniz secin 6nemli olan serbetciotunun tazeligidir. Taze serbetciotu ¢cok canli bir
koku salar, otsu ve baharatimsi, cam ignesi ve yeni bigilmis ot yigini gibi keskin kokulardir bunlar. Eski
serbetciotlari ya da bayatlamis olanlar genelde okside olmuslardir ve kifli peynir gibi kokarlar,
kahverengine donmiistir. Hava almayan paketleme torbalariyla saklamak ve soguk tutmak tazeligi
korumak icin oldukga faydal olur. Sicakta tutulan ve hava gegiren plastikler icinde olan serbetgiotlari
birkag ay i¢inde acilik potansiyelinin % 50’sini kaybeder. Cogu plastik oksijen gegirgendir; alacaginiz
serbetgiotlarinin sogukta depolandigina ve oksijen gegirmeyen bir malzemeyle paketlendigine dikkat
edin. Paketi elinize aldiginizda disariya serbetgiotu kokusu yayiliyorsa demek ki oksijen gegirgen bir
paket kullaniimis demektir.

5.3 Serbetgiotu Tiirleri

Acilik Serbetciotu Cegsitleri

Adi: Brewer's Gold

Yetistigi Yer: UK, ABD

Profil: Zayif aroma; Keskin acilik.

Kullanim: Ale biralarda acilik i¢in

AA Orani: % 8-9

Alternatifi: Bullion, Northern Brewer, Galena

Adr: Bullion

Yetistigi Yer: UK (artik Uretilmiyor), ABD

Profil: Zayif aroma; Kaynamada kullanildiginda keskin bir acilik ve siyah kustiziimi aromasi
verir.

Kullanim: ingiliz tarzi ale biralarda acilik igin, belki bitis uygulamasi yapilabilir

AA Orani: % 8-11

Alternatifi: Brewer's Gold, Northern Brewer



Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:

Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Centennial
ABD

Baharatimsi, cicegimsi, turuncgiller aromasi, siklikla Stiper Cascade ile benzerdir; Bitis

icin net sonug verir.

Genel kullanimi acilik, aroma igindir, bazen de soguk uygulama yapilr
Sierra Nevada Celebration Ale, Sierra Nevada Bigfoot Ale

%9 - 11,5

Cascade, Columbus

Challenger

UK

Guclli baharatimsi aroma, yaygin olarak English Bitters’da kullanilir; Bitis igin.
Bitis icin miikemmeldir, rayiha ve aroma icin de kullanilir.

Full Sail IPA, Butterknowle Bitter

%6 - 8

Progress

Chinook

ABD

Agir baharatli aroma; ¢ok miktarda kullanilirsa tiksindirir
Acilik

Sierra Nevada Celebration Ale, Sierra Nevada Stout

% 12 - 14

Galena, Eroica, Brewer's Gold, Nugget, Bullion

Cluster

ABD, Avustralya

Baharat aromasi; Keskindir, bitis serbetciotu olarak
Acihk vermek icin genel kullanim

Winterhook Christmas Ale

%5,5 - 8,5

Galena, Eroica, Cascade

Columbus

ABD

Hos ve glicli bir baharat itiri ve aromasi; temiz bir bitis serbetgiotudur
Genel kullanim igin mikemmel

Anderson Valley IPA, Full Sail Old Boardhead Barleywine

%13-16

Centennial, Chinook, Galena, Nugget



Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Eroica

ABD

lyi bir acilik serbetciotu

Acihk igin genel kullanimda iyidir

Ballard Bitter, Blackhook Porter, Anderson Valley Boont Amber
%12-14

Northern Brewer, Galena

Galena

ABD

Gucla bir bitiris serbetciotu

Acihk icin genel kullanimda iyidir
Amerika’daki en ¢ok kullanilan serbetciotu
%12 - 14

Cluster, Northern Brewer, Nugget

Northern Brewer

UK, ABD, Almanya (Hallertauer NB olarak bilinir), diger tlkeler (yetistigi yer profilini
derinden etkiler)

Hallertauer NB hos bir kokusu vardir; Soguk uygulama; Bitis serbetciotu

Hemen hemen her birada acilik ve bitis igin kullanilir

Old Peculiar (acilik), Anchor Liberty (acilik), Anchor Steam (acilik, rayiha, aroma)
%7 - 10

Perle

Northdown

UK

Northern Brewer’e benzer ama rayihasi ve aromasi daha iyidir; Bitis
Govdeli ale biralarda acilik, rayiha ve aroma igin.

Fuller's ESB

%7 -8

Northern Brewer, Target

Nugget

ABD

Agir, baharatli, sifali bitki aromasi; Gigli bitis serbetgiotu
Gucla acihk verir, bazi aroma kullanimi

Sierra Nevada Porter & Bigfoot Ale, Anderson Valley ESB
%12 -14

Galena, Chinook, Cluster



Adi: Perle
Yetistigi Yer: Almanya, ABD

Profil: Hos aroma; Hafif baharat, nerdeyse naneli, bitis serbetciotu
Kullanim: Tum lagerlerde genel acilik kullanimi igin

Ornekler: Sierra Nevada Summerfest

AA Orani: %7-9,5

Alternatifi: Northern Brewer, Cluster, Tettnanger

Adi: Pride Of Ringwood

Yetistigi Yer:  Avustralya

Profil: Zayif, limon aromasi; Bitis serbetciotu

Kullanim: Genel acilik

Ornekler: Cogu Avustralya birasi

AA Orani: %9-11

Alternatifi: Cluster

Adr: Target

Yetistigi Yer: UK

Profil: Sifali bitki aromasi lagerler icin agir olabilir; Bitis serbetciotu.
Kullanim: Govdeli ale biralarda acilik ve aroma igin.

Ornekler: Fuller's Hock, Morrells Strong Country Bitter

AA Orani: % 8 -10

Alternatifi: Northdown



Sekil 29: Dalinda Cascade serbetgiotu.

Sonraki grup aroma serbetgiotlaridir. Aroma serbetgiotlari da acilik icin kullanilabilir ve ¢cogu evbiracisi
daha hos ve genel bir serbetciotu aromasi sagladiklarina dair yemin de edebilir. Ben Galena
serbetgiotunu acilik ve bitiste iyi is ¢cikarsin diye kullaniyorum. Tabi ki evbiraciligi demek bu tir
kararlar verebilmek demektir.

Aroma serbetgiotlari icin bir kategori de var, Soylu Serbetciotlari (noble hops) deniliyor, en iyi
aromayi verdikleri disiintliyor. Aslinda bu serbetciotlari Orta Avrupa’da yetisen cesitler: Hallertauer
Mittelfrih, Tettnanger Tettnang, Spalter Spalt ve Cek Saaz. Yetistigi iklim ve toprak bir serbetgiotu
cesidinin karakteri Gizerinde en belirleyici etkiye sahiptir, yani bir Tettnanger/Spalter cesidi sadece
Tettnang/Spalt yoéresinde yetisince soylu bir cesit olur. Soylu olarak gecen baska cesitler de vardir,
mesela Perle, Crystal, Mt. Hood, Liberty ve Ultra. Bu serbetciotlari Soylu olanlardan tiretilmistir ve
soylarina ¢cok benzer aroma profiline sahiptirler. Soylu serbetciotlari lager tarzi biralar icin en uygun
serbetciotlari olarak diistinilir ve birlikte yetistirilirler. Bunlar sadece bir gelenek tabi, bir evbiracisi
olarak istediginiz tir biraya istediginiz cesit serbetciotunu kullanmakta 6zgirsiiniz. Biz bunu kendi
eglencemiz icin yapiyoruz, baska bir sey icin degil.

Aroma Serbetgciotu Cesitleri

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:

AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:

Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

British Columbia (BC) Goldings

Kanada

Topraksi, dolgun, hafif aroma; Baharatimsi rayiha

ingiliz tarzi ale biralarda acilik, bitis, soguk uygulamaicin. Yerel kullanimlarda East
Kent Goldings igin alternatif. East Kent kadar iyi degildir.

% 4,5-7

EK Goldings

Cascade

ABD

Gugli baharat, cigegimsi, narenciye (6rn. greyfurt) aromalari.

Amerikan tarzi pale aleler igin tanimlayici aroma budur. Acilik, bitis ve 6zellikle soguk
uygulama igindir.

Anchor Liberty Ale & Old Foghorn Barleywine, Sierra Nevada Pale Ale

%4,5-8

Centennial



Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:

AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Crystal (CJF-Hallertau olarak da bilinir)

ABD

Hafif, hos, hafif baharatli. Hallertauer Mittelfriih’ten alternatif olarak tiiretilmis li¢
serbetciotundan birisidir.

Aroma, bitis ve rayiha.

% 2-5

Hallertauer Mittelfriih, Hallertauer Hersbrucker, Mount Hood, Liberty, Ultra

East Kent Goldings (EKG)

UK

Baharatimsi/cicegimsi, topraksi, milayim aroma; baharatimsi rayiha
ingiliz tarzi ale biralarda acilik, bitis, soguk uygulama icin.

Young's Special London Ale, Samuel Smith's Pale Ale, Fuller's ESB

% 4,5-7

BC Goldings, Whitbread Goldings Variety

Fuggles

UK, ABD, diger bolgeler

Milayim, yumusak, cimenimsi, cicegimsi aroma

Tum ale biralar icin ve koyu lagerler icin bitis ve soguk uygulama
Samuel Smith's Pale Ale, Old Peculiar, Thomas Hardy's Ale

% 3,5-5,5

East Kent Goldings, Willamette, Styrian Goldings

Hallertauer Hersbrucker

Almanya

Hos, baharatimsi/mulayim, soylu, topraksi aroma
Alman tarzi lagerler icin bitis serbetciotu uygulamasi
Wheathook Wheaten Ale

% 2,5-5

Hallertauer Mittelfriih, Mt. Hood, Liberty, Crystal, Ultra

Hallertauer Mittelfriih

Almanya

Hos, baharatimsi, soylu, miilayim aktariye aromasi
Alman tarzi lagerler igin bitis serbetgiotu uygulamasi
Sam Adam's Boston Lager, Sam Adam's Boston Lightship
% 3-5

Hallertauer Hersbruck, Mt. Hood, Liberty, Crystal, Ultra



Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:

Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:

Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
Ornekler:
AA Orani:
Alternatifi:

Adi:

Yetistigi Yer:

Profil:
Kullanim:
AA Orani:
Alternatifi:

Liberty
ABD

lyi, cok miilayim bir aroma. Hallertauer Mittelfriih’ten alternatif olarak tiiretilmis ti¢

serbetciotundan birisidir.

Alman tarzi lagerler igin bitis serbetgiotu uygulamasi

Pete's Wicked Lager

%2,5-5

Hallertauer Mittelfriih, Hallertauer Hersbruck, Mt. Hood, Crystal, Ultra

Mt. Hood

ABD

Milayim, temiz aroma. Hallertauer Mittelfriih’ten alternatif olarak tiretilmis ti¢
serbetgiotundan birisidir.

Alman tarzi lagerler icin bitis serbetciotu uygulamasi

Anderson Valley High Rollers Wheat Beer

%3,5-8

Hallertauer Mittelfriih, Hallertauer Hersbrucker, Liberty, Tettnang, Ultra

Progress

UK

Meyvemsi aromalarda iddialidir.

Gergek figi ale biralar igin ¢okga kullanildi.
Hobson's Best Bitter, Mansfield Bitter
%5-6

Fuggles, Whitbread Goldings cesitleri

Saaz

Cekoslovakya

Lezzetli, milayim, ciceksi aroma

Bohemian tarzi lagerler icin bitis uygulamasi

Pilsener Urquell

%2-5

Tettnang, Spalt, Ultra (bazilari alternatifi olmadigini iddia eder)

Spalt

Almanya/ ABD

Milayim, hos, hafif baharatli
Aroma, bitis, rayiha, bazen acilik igin
%3-6

Saaz, Tettnang, Ultra



Adr: Styrian Goldings
Yetistigi Yer: Yugoslavya (tohumsuz Fuggles Yugoslavya’da yetisir), Amerika’da da yetisir
Profil: Fuggles benzeri

Kullanim: Genelde Avrupa, 6zelde ingiltere biralarinin hemen hemen hepsinde acilik, bitis,
soguk uygulama

Ornekler: Ind Coope's Burton Ale, Timothy Taylor's Landlord

AA Orani: % 4,5-7

Alternatifi: Fuggles, Willamette

Adi: Tettnang

Yetistigi Yer: Almanya, ABD

Profil: lyi, baharatimsi aroma

Kullanim: Alman tarzi biralarda bitis uygulamasi

Ornekler: Gulpener Pilsener, Sam Adam's Oktoberfest, Anderson Valley ESB, Redhook ESB

AA Orani: %3-6

Alternatifi: Saaz, Spalt, Ultra

Adr: Willamette

Yetistigi Yer: ABD

Profil: Madlayim, baharatimsi, ¢cimenimsi, cicegimsi aromalar

Kullanim: Bitis, Amerikan ingiliz ale biralari icin soguk uygulama biciminde

Ornekler: Sierra Nevada Porter, Ballard Bitter, Anderson Valley Boont Amber, Redhook ESB

AA Orani: %4-7

Alternatifi: Fuggles

Adi: Whitbread Goldings Cesitleri (WGV)

Yetistigi Yer: UK

Profil: Cicegimsi, meyvemsi, Goldings ve Fuggle arasinda bir yerdedir.
Kullanim: Genelde aclilik icin diger cesitlere eklenir

Ornekler: Whitbread Best Bitter

AA Orani: %4-5

Alternatifi: Progress, Fuggles, EKG

Ad: Ultra

Yetistigi Yer: ABD

Profil: Cok iyi, milayim, cigegimsi tonlarla karisik baharat aromalari
Kullanim: Pilsner ve Alman tarzi lagerler icin mikemmel bir bitis uygulamasidir.
Ornekler: (cok yeni)

AA Orani: % 2-5

Alternatifi: Soylu serbetciotlarinin hepsi, Crystal, Liberty, Mt. Hood



5.4 Serbetgiotu Hesaplamalari

Sozliikte de yazildigi gibi evbiraciliginda kullanilan serbetciotlarini hesaplamanin iki yolu vardir. ilki
kaynamaya alinacak serbetciotlarinin potansiyel aciliklarini hesaplamak. Alpha Acid Units (AAUs) ya
da Homebrew Bittering Units (HBUs), serbetgiotlarinin agirliklarinin alfa asit ylizdesi ile carpimidir. Bu
birimler (AAUs ve HBUs) receteye katilacak serbetciotlarini belirlemek icin uygundur, tim
serbetciotlarinin yildan yila AA ylzdesi degismektedir ve bu birimler toplam acilik potansiyelini
vermektedir.

Alfa AsitBirim Hesabi

Alfa asit birimi (AAUs) regetenize ne kadar serbetgiotu koyacaginizi belirlemenin en iyi yoludur.
Her eklemede eger serbetgiotunun alfa asit miktarini belirleyebiliyorsaniz her yil degisen
serbetgiotu icin kaygilanmaniza gerek kalmaz. AAU agirliklarin garpiminin yiizdeyle hesabidir.

Ornegin: % 5 alfa asit degerine sahip bir Cascade’in 1,5 oz agirligi 7,5 AAU degerine sahiptir. Eger
gelecek yil bu Cascade serbetgiotu % 7,5 alfa asit degerine sahip olsa siz 1,5 oz yerine 1 oz
agirhginda bir miktar kullanarak ayni acilik eklemesini yapabilirsiniz.

ikinci yol ne kadar alfa asitin izomerlestigini ve birada ¢dziindiigiinii kestirmektir. International
Bittering Units (IBUs) hesaplamak igin serbetciotlarinin AAUs miktari kaynamaya alinan mayse hacmi,
elde edilen sira hacmi ve kaynama siiresi ile hesaba katilir. IBUs, AAU’in tersine kaynama hacminden
bagimsizdir ve biranin stilinden de bagimsizdir.

Serbetciotu recineleri sudaki yag gibi davranirlar. Maysenin onlari izomerlestirmesi icin kaynama
aktivitesi gerekir, yani alfa asit bilesiklerinin kimyasal yapisi degismelidir, dyle ki su molekiilleri onlara
yapisabilsin ve bu bilesikler maysenin icinde ¢éziinebilsinler. izomer Déniisimii (utilization)
izomerlesen ve birada varligini siirdiiren alfa asit miktarinin toplam yiizdesidir. Evbiracilig
kosullarinda bu yizde genelde en yiiksek % 30 civarinda olur.



Mayse kaynama faktori izomerlesmeyi birgok yonden etkiler. Ne yazik ki bu etkileme ne kadar
oluyor, nasil oluyor hala anlasilmis degildir. Deneysel denklemler evbiraciliginda bize sadece IBU
degerini tahmin etme sansi tanimaktadir.

izomer Dénlisiimii su faktorler tarafindan etkilenmektedir: kaynamanin kuvveti, kaynama siiresi ve
diger bircok kiicuk faktor. Kaynama siddetini her bir parti icin sabit kabul edebiliriz ama her bir
evbiracisi igin bazi farkhliklar illa ki olur. Kaynama yogunlugu 6nemlidir ¢ciinkii maysedeki malt sekeri
ne kadar ¢oksa alfa asitlerin izomerlesmek i¢in o kadar az yeri var demektir. Mayseye eklediginiz alfa
asitlerin toplam agirhigi ve izomerlesmenin kaynama siresi aciligi etkileyen en glicli faktordur.
Anlasildigl gibi, IBU degerini bu (g degisken (yogunluk, miktar ve zaman) belirlemektedir. Daha
onceden de deginildigi gibi alfa asit donlsimi evbiracihginda maksimum % 30 olarak kabul
edilmektedir. Alt sayfadaki izomer Déniisiimii (utilization) tablosu kaynamanin zamani ve yogunluga
karsi donislim listesini vermektedir. Bu size her eklenen serbetciotunun biranin toplam aciligina ne
kadar katki yaptigini tahmin etme sansi verir. Yogunluk tizerindeki oynamalar bira stillerinin de acilik
durumlarini karsilastirmaniza yardimci olur. Mesela, bir pale ale birada 10 AAU degerindeki acilik size
cok gelebilir ama ylksek yogunluklu bir Stout icerken zor anlasilir. Yogunluk stiller arasindaki tek ayirt
edici 6zellik degildir kuskusuz, maya da serbetciotu aciligini dengeleyecek aroma ve tathlik profili
sergiler. Aynisi malt yogunlugu icin de gecerlidir, serbetgiotu aciligi ve malt tatliligi arasinda denge
kurar. Cok tath olan American Brown Ale bazi aromalari dengelemek icin 40 IBU degerine ihtiyag
duyar ama ayni yogunluktaki Bavarian Oktoberfest icin bu deger 30 IBU’dur.

Bu glizel bir soruyu ortaya atar, acilik ne kadar acidir? IBU sézkonusu ise 20 ila 40 standart bir
uluslararasi deger olarak gecer. Coors gibi hafif bir Kuzey Amerika birasi sadece 10-15 IBU
degerindedir. Heineken gibi ihrac edilen daha aci ama hafif biralarin aciligi 20-25’e yakindir. Amerikan
butik birasi Samuel Adam Boston Lager yaklasik 30 IBU’dur. Oldukca aci aleler olan Anchor Liberty Ale
ve Sierra Nevada Celebration Ale 45 ve Uzeri bir aciliga sahiptir.

Serbetciotu acilik potansiyelini belirlemek icin daha ¢ok deney ve analiz yapmak sart olsa da alt

sayfalardaki evbiracilarina biradaki son acilik degerini belirleyecekleri IBU denklemlerinin genel
standartlarini vermektedir. Karsilastirma icin uygundur.

5.5 Serbetgiotu Acilik Hesaplamalari

Matematik sevmeyenler icin bunu miimkin oldugunca kestirmeden anlatacagim. Asagidaki 6rnegi
kullanacagiz:

Joe Ale

2,7 kg (6 Ibs), Amber Kuru Malt Oziitii (DME)

42 gr (1,5 oz) agirhginda, % 6,4 AA degerine sahip Perle serbetciotu (60 dakika)
28 gr (1 oz) agirhginda, % 4,6 AA degerine sahip Liberty serbetciotu (15 dakika)

19 litrelik regete igin, 42 gr Perle serbetciotunu Acilik i¢cin 60 dakika kaynatiyoruz ve 28 gr
Liberty serbetciotunu 15 dakika Bitis i¢in kaynatiyoruz. 2,7 kg kuru malt 6zitlnd kazanin
kapasitesi nedeniyle 11 It su ile kaynatiyoruz. Geriye kalan su fermenterde ilave edilecek.




ilk adim Alfa AsitBirimi (AAU) hesaplamak.
AAU = Agirhk x Alfa Asit Ylzdeleri% (timu)

AAU (60) = (42 x 6,4) /28 = 9,6 AAU- Perle serbetciotu
ve
AAU (15) = (28 x 4,6) /28 = 4,6 AAU - Liberty serbetciotu

28 metrik sistem sabitidir.

AAU hesabi icin regetedeki serbetgiotlari miktarini girerken ne kadar sire kaynatildiklarini da girmek
onemlidir. Kaynama zamani biradaki acilik degerini belirlemede en 6nemli etkilerden birisidir. Eger
zaman belirtilmezse acilik icin bir saat bitis serbetciotlari icin ise 10-15 dakika olmus gibi
hesaplanmalidir.

Bu serbetciotu eklemelerinden birada ne kadar acilik olacagini hesaplamak icin recete hacmi (volume
- V), kaynama yogunlugu ve kaynama suresi kullanilir. Stire ve kaynama yogunlugu (U) olarak temsil
edilir. IBU denklemi soyledir:

IBU = AAU x U x 75 / Vrecete

Metrik sisteme cevirmek icin 75 sabit olarak kullanilir. Olgek olarak IBU igin her litreye bir miligram
(milligrams per liter) kullanilir, bu yizden her galona bir ounce (ounces per gallon) olarak ¢evirme icgin
75 (74,89) gereklidir. (Kafayi detaylara takanlar icin, geriye kalan o eksik fark ylizdeye karismaktadir.)

Kaynamanin Yogunlugu

Regetenin hacmi 19 litredir. Kullanilan maltin konsantrasyonu ve miktari yogunlugu belirler. Daha
onceki kisimda soylendigi gibi, kuru malt 6zita tipik olarak 40 kg/It verir. Cevirme sabiti 75
kullanilacak. Regeteye gore 2,7 kg kuru malt 6zatd icin 19 It su kullanilirsa hesaplanan 0G=2,7x 75/
5 =40 ya da 1040 olur.

Ama kazanin byukligi nedeniyle biz sadece 19 litrenin sadece 11 litresi ile kaynama yaptigimiz icin
yogunlugu buna gore hesaplamak zorundayiz. Kaynama yogunlugu buna gore 2,7 x 75 /3 =68 yada
1068 olur.

Kaynama yogunlugu (1068) izomer Doniisiimiini etkilemektedir. Sonraki kisimda da géreceginiz gibi
izomer donlisliimi mayse yogunlugu arttikca dismektedir. Sekerin yiksek konsantrasyonu
izomerlesen alfa asitlerin ¢6zlinmesini ¢cok zorlastirmaktadir. Benim izomer dénisimi
hesaplamasinda baslangi¢ kaynama yogunlugunu kullaniyorum; baskalari averaj kaynama
yogunlugunu kullanmak gerektigini iddia etmektedirler. (Averaj kaynama siiresi boyunca ne kadar
kaynadigini hesaplamaya almaktir.) Bu ¢oklu eklemelerde sorun ¢ikarmaktadir, ben tutucu bir sekilde
baslangi¢c kaynama yogunlugunu kullaniyorum. Aradaki fark aslinda ¢ok kii¢lik bir fark olmaktadir -
toplam acilik abartil bir sekilde ancak 1-3 IBU fark eder.

izomer Doniisiimii

izomerlesme déniisiimii en 6nemli faktérdiir. Bu deger zamanin bir fonksiyonu olarak alfa asitlerin
izomerlesme etkinligini tanimlamaktadir. Bu noktada pek ¢cok deney yapilmistir, amag kaynama siresi
boyunca gercekte serbetgiotunun ne kadarinin izomerlestigini belirleyecek bir fikir edinmektir. Tablo
7'de Tinseth yayininin izomerlesme tablosu gérilmektedir.



30 dakikada 1057 yogunluktaki izomer dénisimiini hesaplamak icin tablodaki 1050 ve 1060
degerlerine bakmak gerekir. Bunlarinkarsihgi 0,177 ve 0,162’dir. Arada 15 puanlik bir fark var ve 7/10.
arasindaki fark 11’dir, yani 1057 i¢in hesaplanan sonug¢ 0,177 - 0,011 = 0,166’dir.

izomerlesme Déniisiimii 60 dakika ve 15 dakika Kaynama Yogunlugunda 1080 ve 0,176 ve 0,87’dir.
Bu degerler IBU denklemine girilince:

IBU(60) =9,6 x 0,176 x 75 / 5 = 25 (sayi yuvarlanir) ve IBU(15) = 4,6 x 0,087 x 75 / 5 = 6,genel toplam
olarak 31 IBU verir.

Tablo 7 - Kaynama Yogunlugu ve Zaman fonksiyonuna bagh izomer Déniisiimii

Yogunluk | 1.030 || 1.040 |[ 1.050 || 1.060 || 1.070 (| 1.080 || 1.090 || 1.100 | 1.110 || 1.120

vs. Zaman

0 0.000 || 0.000 || 0.000 || 0.000 || 0.000 (f 0.000 {f 0.000 || 0.000 || 0.000 || 0.000

5 0.055 || 0.050 || 0.046 || 0.042 || 0.038 || 0.035 [ 0.032 [ 0.029 || 0.027 || 0.025

10 0.100 || 0.091 [ 0.084 || 0.076 || 0.070 || 0.064 [ 0.058 || 0.053 || 0.049 [ 0.045

15 0.137 || 0.125 || 0.114 || 0.105 || 0.096 || 0.087 [ 0.080 | 0.073 || 0.067 || 0.061

20 0.167 || 0.153 || 0.140 || 0.128 || 0.117 || 0.107 [ 0.098 || 0.089 || 0.081 || 0.074

25 0.192 || 0.175 [ 0.160 || 0.147 || 0.134 || 0.122 [ 0.112 || 0.102 || 0.094 [ 0.085

30 0.212 || 0.194 || 0.177 || 0.162 || 0.148 [ 0.135 [ 0.124 || 0.113 || 0.103 || 0.094

35 0.229 || 0.209 |f 0.191 || 0.175 || 0.160 || 0.146 | 0.133 || 0.122 || 0.111 [ 0.102

40 0.242 || 0.221 || 0.202 || 0.185 || 0.169 || 0.155 |f 0.141 [ 0.129 || 0.118 || 0.108

45 0.253 || 0.232 [ 0.212 || 0.194 || 0.177 || 0.162 [ 0.148 || 0.135 || 0.123 f 0.113

50 0.263 || 0.240 || 0.219 || 0.200 || 0.183 || 0.168 |f 0.153 [ 0.140 || 0.128 | 0.117

55 0.270 || 0.247 [ 0.226 || 0.206 || 0.188 ([ 0.172 || 0.157 || 0.144 || 0.132 [ 0.120

60 0.276 || 0.252 || 0.231 || 0.211 || 0.193 || 0.176 |[ 0.161 [ 0.147 | 0.135 || 0.123

70 0.285 || 0.261 [ 0.238 || 0.218 || 0.199 || 0.182 [ 0.166 || 0.152 || 0.139 |f 0.127

80 0.291 || 0.266 [ 0.243 || 0.222 || 0.203 [ 0.186 || 0.170 || 0.155 || 0.142 [ 0.130

920 0.295 || 0.270 || 0.247 || 0.226 || 0.206 || 0.188 [ 0.172 | 0.157 || 0.144 | 0.132

100 0.298 || 0.272 [ 0.249 || 0.228 || 0.208 || 0.190 [ 0.174 || 0.159 || 0.145 [ 0.133

110 0.300 || 0.274 || 0.251 || 0.229 || 0.209 ([ 0.191 [ 0.175 || 0.160 || 0.146 || 0.134

120 0.301 || 0.275 [ 0.252 || 0.230 || 0.210 ([ 0.192 || 0.176 || 0.161 || 0.147 |[ 0.134

izomer déniisiimii degerleri gercekten tahmini degerlerdir. Her bira yapimi kendi kosullarini tasir,
orn. kaynamanin kuvveti, mayse kimyasi ya da fermentasyon boyunca yasanan kayiplar kayit tutmayi
zorlagtirmaktadir. O zaman neden ugrasalim ki diye sorabilirsiniz. Eger hepimiz ayni model ile ve ayni
sayilarla calisirsak ayni sahada olmus oluruz ve yaptigimiz biralari karsilastirma ve hatalari kiyaslama
sansi elde ederiz. Arti olarak diyelim ki laboratuvarda gercek IBU degerleri 6l¢lild, bunlar bizim
degerlerimize yakin olacaktir zaten.
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izomer Doniisiimii Denklemindeki Detaylar

Matematikle arasi iyi olanlar asagidaki denklemler Tinseth ¢alismalarindan alinmistir ve 7. Tabloyu
olusturur. izomer Déniisiimii derecesi Yogunluk Faktorii ve Zaman Faktériinden olusur. Yogunluk
faktori yuksek mayse yogunlugu nedeniyle disen izomerlesmeye isaret eder. Kaynama zamani
faktori de kaynama zamani boyunca izomerlesmedeki degisime isaret eder:

izomer Déniistimii = f(G) x f(T)
buradan:

f(G) = 1,65 x 0,000125A(Gb - 1)
f(T) = [1 - e7(-0,04 x T)] / 4,15

f(G)’ deki 1,65 ve 0,00125 sayilari analitik data icinde kaynama yogunlugunu (boil gravity -Gb)
sabitlemek i¢in indirgenmis sayilardir. f(T) denklemindeki -0,04 sayisi izomerlesme vs. zaman egrisinin
seklini kontrol eder. Bu sayi sizin kendi sisteminizdeki egriyi ayarlamakta da yeniden elden gecebilir.
Eger kaynama kuvveti cok siddetliyse ya da herhangi bir nedenle kaynama siiresi boyunca
izomerlesme ¢ok oluyorsa bu sayiyi 4 ya da 3,9 olarak azaltabilirsiniz. Benzer olarak eger az elde
ediyorsaniz sayiyl 1 ya da 2 kiisurlari olarak yikseltebilirsiniz. Boyle yaparak izomer dontisimiini 7.
Tablodaki zaman -yogunluk degerine gore artirip diistrebilirsiniz.

Her bir serbetciotu eklemesinde IBU hesabi yapmaniz sizi kendi bira regetenizi yapabilir hale getirir.
Artik bundan sonra regete kitaplarinin kélesi olmaktan gikarsiniz kendi isteginize gére herhangi bir
bira stilini, malt kombinasyonlarini serbetciotu miktarlarini belirler, kendi arzunuza goére biranizi
yaparsiniz.

Referanslar
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6. Kisim - Maya

Nedir?

Mayanin bira yapiminda aldigi rollin tarihgesi bilinmiyor. Viking zamaninda her ailenin bir bira asasi
vardi, mayseyi karistirmakta kullanirlardi. Bu asalar aile yadigari sayilirdi ¢linki dogru birayi yapmanin
garantisi oydu. Aciktir ki o asalar ailede nesilden nesile gecen maya kiiltiriyda. Alman Saflik Yasasi -
Reinheitsgebot 1516 yilinda bira yapiminda kullanilacak ana hammaddeleri malt, serbetgiotu ve su
olarak siralamistir. 1860’da Louis Pasteur’iin mayayi kesfetmesi ve islevini agiklamasiyla bu yasa da
yenilenmistir.

Bira mayasi (Saccharomyces cerevisiae) bir mantar tiiridir. Aseksiel olarak tomurcuklanma ve
sporlanma yontemiyle yavru hiicreler gikararak trer. Oksijenli ve oksijensiz olarak yasayabilir ve
blylyebilir. Cogu mikroorganizma bunun sadece birisini yapabilir. Maya fermentasyon dedigimiz
suregle oksijensiz olarak yasar. Maya hiicresi basit sekerler olan glikoz ya da maltozu alir ve atik
olarak karbondioksit ve alkol Uretir.

Sekeri etil alkol ve karbondioksite ¢evirirken maya bir yandan da pek ¢ok baska bilesik de Uretir,
bunlar arasinda esterler, agir alkoller, ketonlar, gesitli fenolikler ve yag asitleri vardir. Esterler
molekdiler bilesiklerdir ve biradaki meyvemsi tonlardan sorumludur, fenoller baharatimsi tonlara
neden olur ve klorla birlesirse medikal tonlar Uretirler. Diasetil bir keton bilesigidir ve az miktarda
olursa faydalidir. Biradaki aromalara tereyagimsi tonlar verir ve giiclii pale ale, Scotch ale ve
Stout’larda bir dereceye kadar tercih edilir. Maalesef diasetil oynaktir, sabit durmaz ve bira yaslanip
da oksitlendikge at sidigi, meni gibi bir ton almaya baslar. Bu genelde hafif lagerler icin gegerli sayilir
ve diasetil olusumu bir hata olarak gorilir. Agir alkoller molekiler olarak daha agir alkollerdir ve



geceden kalmaya sebep olduklari var sayilir. Bu alkoller distik esikte hissedilir ve genelde “sert”
tonlar olarak belirirler. Yag asitleri arzulanan bilesiklerle kimyasal reaksiyona girmelerine ragmen yasli
biralari okside etme egilimindedirler ve bozuk aroma Uretirler.

6.1 Maya Terminolojisi
Asagida mayanin davranislarini tanimlayacak bazi terimler var.

Sindirim (Attenuation)Bu terim mayanin malt sekerinin ylizde kagini etanol ve CO,’e ¢evirdigini veren
bir ylizdedir. Cogu maya tiri yizde 65-80 araliginda bir sindirimde bulunur. Daha detaya inersek, bu
aralik “Gézlemlenen (apparent)” sindirimdir. Gozlemlenen sindirim biranin OG ve FG degerlerini
karsilastirarak bulunur. OG-original gravity (ilk yogunluk), FG-final gravity (son yogunluk). 1040 OG ile
baslayan fermentasyon 1010 FG degeriyle sonlaniyorsa gdzlemlenen sindirim % 75'tir.

(FG=0G - (OG x %) => % sindirim = (OG-FG)/0G)

“Gergek (real)” sindirim ise daha dusuktir. Saf etanol yaklasik 0,800 yogunluga sahiptir. Eger 1040 OG
degerine sahip bir biraniz varsa ve % 100 gercek sindirim gerceklesmisse, sonug yogunluk yaklasik
0,991 civarinda olacaktir (agirlikca % 5 alkole baglh olarak). Gozlemlenen sindirim % 122 olacaktir. Bir
maya cinsinin gézlemlenen sindirim orani mayanin fermente ettigi maysedeki sekerlerin cinsine
bagldir. Yani maya i¢in pakette belirtilen miktar averaj bir degerdir. Gozlemlenen sindirim araliklari
disik, orta ve yiksek olarak belirlenmistir: % 65-70 = dusik, % 71-75 = orta, % 76-80 = yliksek.

Cokelme (Flocculation) Bu terim mayanin fermentasyon bittikten sonra ne kadar hizl ve iyi bir
sekilde topaklanarak fermenter dibine ¢oktiglnl anlatir. Degisik maya tirleri farkli bir sekilde
topaklanir ve hizli ya da yavas ¢okerler. Bazi maya tirleri tabana kendiliklerinden sivanir ama bazilari
cok gevsek bir yapida dipte oturur, en kiicik harekette havalanir, bulanirlar. Cok yiiksek
topaklanmaya sahip bazi mayalar daha fermentasyon bitmeden dibe ¢oker, geride normal diasetil
seviyesinden fazlasini ya da fermente olabilen sekerleri birakirlar. Bu potansiyel problemi atlatmanin
yolu fermentere yeterli miktarda saglikh maya ekmektir.

Uyum Siiresi (Lag Time)Bu terim mayanin fermentere ekilmesi ile havakilidinden ilk baloncugun gikisi
arasindaki zamani anlatir. Uzun siiren bir uyum siiresi (24 saatten fazla) siranin iyi
havalandirilmadigini, yeterli miktarda maya ekilmedigini ve/veya mayanin bozuk oldugunu gésterir.

6.2 Maya Tiirleri

iki tane maya cinsi vardir, ale ve lager. Ale mayalar {ist fermentasyon mayasi olarak geger ciinkii
mayalanma faaliyetinin ¢cogu fermenterin Ust tarafinda gerceklesir, buna karsilik lager tabani sever.
Ama glinimiz maya cinsleri artik bu genellemeyi karistirmis olsa bile dnemli bir ayirtedici 6zellik
vardir yani sicaklik. Ale mayalar sicak sever ve 12 C'nin altinda durgunlasirlar, lager mayalar ise 4 C'de
gule oynaya calisirlar. Bazi lager mayalar ale sicakliklarinda (18-20 °C) calismaya zorlamak California
Common Beer gibi sonuglar dogurabilir. Anchor Steam Beer bu siradisi 19. Yizyil stilini yayinlamistir.



6.3 Maya Formlari

Mava iki formda tretilir ve satilir, kuru ve sivi. (Petri kaliplarinda saf kiltir olarak satilanlar da var
ama onlar da sivi maya gibi kullaniimaktadir.) Kuru mayalar paketleme ve saklama icin dehidre edilip
kurutulmus olanlardir. Siradan bir 7 gramlik pakette pek cok maya hiicresi vardir. lyi bir sonug elde
etmek icin ekmeden dnce yeniden suyla uyandirilmalidir. Yeni baslayan bir evbiracisi igin kuru maya
ile baglamasi onerilir.

Kuru maya yeni baslayanlar icin daha uyundur ¢linkii paketler ¢ok sayida saglikli maya hiicresi icerir,
uzun sure saklanabilir ve mayseleme glinl kolayca hazir hale getirilebilir. Genellikle 19 litrelik bir parti
icin bir ya da iki paket kuru maya (7-14 gram) kullanilir. Eger uygun bir sekilde uyandiriimissa bu
miktarda bir maya glicli bir fermentasyon icin yeterlidir. Kuru mayalar ¢ok uzun siire saklanabilir
(tercihen buzdolabinda) ama paketler zamanla gligsizlesir. Bu malt 6zitlerinin kutusunda gelen
markasiz mayalarin en buyik handikabidir. Genelde bir yildan eskidirler ve kullanigli olmayabilirler.
Yeni bir paket kullanmak en iyisidir. Glivenilir birkag marka sunlardir: DCL Yeast, Yeast Labs (G.W.
Kent olarak pazarlanir, Kanada firmasi Lallemandtarafindan uretilir), Cooper's, DanStar (Lallemand
tarafindan dretilir), Munton & Fison ve Edme.

Kuru mayalar iyidir fakat dehidrasyon sireci pek ¢ok farkli maya cinsini zorlar ve kullanilmaz hale
getirir ve lager mayalarin ¢cogunu elimine eder. Pek az lager kuru maya var olma savasini kazanir ama
genel kani lager mayalarin sanki ale maya gibi davrandigidir. DCL Yeast firmasi Saflager S-189 ve S-23
adi altinda iki tane lager maya Uretir ve sadece S-23 evbiracilari tarafindan kullanilabilecek
durumdadir. Onerilen fermentasyon sicakligi 9-15 C arasidir. Ben iyi bir mayalama sonucu almak igin
iki paketi de kullanin derim.

Kuru mayada eksik olan tek sey gesitliliktir. Pek ¢ok maya cinsini kuru mayaya oranla sivi maya
formunda elde etmek cok daha miimkiindr.

Sivi mayalar 50 ml’lik aliminyum kapsillerde satilmaktadir ve kuru maya paketlerindeki gibi ¢ok
maya hiicresi icermemektedir. Bu paketlerdeki mayalar daha kullanish bir miktara kadar ¢ogaltmak
icin bir maya serbeti igcinde biyutiilmelidir. Bundan birkag yil nce daha biyik 175 ml’lik kapsullerde
satilan (White Labs) sivi maya ¢ok popiilerdi ve 19 litrelik bir sirayi mayalandirmak icin yeterince
uygun hiicre igeriyordu.



6.4 Maya Cinsleri

Gunumuzde pek ¢ok gesitte bira mayasi mevcuttur ve her ¢esit maya kendine has bir aroma profiline
sahiptir. Bazi Belgika gesitleri muz ve kiraz gibi meyvemsi esterler Uretir, bazi Alman gesitleri karanfil
gibi glicli kokan fenoller Uretir. Bu iki 6rnek oldukga siradisidir, diger cogu maya bu kadar dominant
degildir. Ama maya segiminin biranin tadini dogrudan etkiledigini gdstermesi agisindan énemlidir.
Aslinda ¢ogu bira stilini birbirinden ayiran yegane fark kullandiklari mayalardir.

Biliyik bira Ureticileri genelde kendi maya cesitlerine sahiptirler. Eger bir Uiretici bir bira stilinin sahibi
ise,genelde bu mayalar bu kendi bira stilleri ile birlikte gelisim gosterirler, Anchor Steam buna bir
ornektir. Aslinda mayalar kendi 6zel fermentasyon kosullarina adapte olup gelismeye hazirdirlar, yani
iki bira Ureticisi ayni stil birayi ayni gesit maya ile yapsalar bile sonunda farkli maya kiltirlerine haiz
farkli bira Uretirler. Cogu maya fabrikasi tim dinyayi dolasip farkli mayalar toplar, bunlari
evbiracilarina satar. Amerika’da bazi evbirasi malzemesi satan diikkanlardahi kendilerine has
markalarla degisik mayalar satarlar.

6.4.1 Kuru Maya Cinsleri

Daha 6nce degindigim gibi kuru maya cinsleri epey benzerdirler, sindirme giicii ve temiz tatlari ile
cogu ale bira tiiriinde cok iyi performans gosterirler. Avustralya, ingiliz ve Kanada gesitleri, o {ilke pale
ale biralarini Giretmek icin kullanilmislardir. Avustralyali cesit daha cok odunsu, ingiliz meyvemsi ve
Kanadali az biraz maltsidir. Sonucta bira yapimindaki ulusal ilgi gelistikce kuru maya cesitleri de
gelismektedir. Benim favorilerimden bazilari Nottingham (DanStar), Whitbread (Yeast Labs)ve
Cooper's Ale’dir.

Burada kuru maya cesitleri ve karakteristik 6zelliklerini iceren eksik de olsa bir liste var:

Cooper's Ale (Cooper's)

Cok amagli kuru ale mayasi. Yiksek sicakliklarda kompleks odunsu ve meyvemsi bir tat uretir. Diger
cesitlere gore sicaga daha dayaniklidir, 18-24 °C; yaz tretimleri icin 6nerilir. Orta derecede sindirim
ve ¢okelme.

Edme Ale (Edme Ltd.)
Orijinal maya cinslerinden birisidir, yumusak, ekmegimsi bir bitis saglar. Orta ¢cokelme ve orta-yliksek
sindirim. Fermentasyon sicaklik araligi 16,5-21 °C.

London Ale (Lallemand)
Tim pale ale stilleri igin ortalama bir meyvemsilik saglar. Orta-yiksek sindirim ve ¢okelme.
Fermentasyon aralig 18-21 °C.

Nottingham Ale (Lallemand)

Disuk seviyede esterler, gevrek, maltsi bir bitis saglayan noétr bir ale mayasi. Duslik sicakliklarda lager
tipi maya olarak da kullanilabilir. Yiksek sindirim ve orta-yliksek topaklama. Fermentasyon aralig1 14-
21 °C.

Munton ve Fison Ale (Munton ve Fison)
Uzun bir raf dmr icin hazirlanmis ¢ok amagli ale maya. Coskulu bir uyandirma, nétr aromalar. Orta
sindirim ve yuksek ¢6kelme. Fermentasyon aralig1 18-21 °C.



Windsor Ale (Lallemand)
Tam govdeli, meyvemsi ingiliz ale birasi yapar ama bugday birasi icin de uygundur, hefe-weizen de
dahil. Sindirim ve ¢okelme orta-duistik. Fermentasyon araligi 18-21 °C.

Whitbread Ale (Yeast Lab)
Yumusak gevreksi ve meyvemsi aromasi ile milkkemmel bir pale ale mayasi. Orta sindirim ve yliksek
cokelme. Fermentasyon araligi 18,5-21 °C.

Safale $-04 (DCL Yeast)

Coskun karakteri ve yiiksek ¢cokelme 6zelligi igin tercih edilen ¢ok bilinen ticari ingiliz ale mayasidir.
Pek ¢ok ale stili bira igin énerilir ve ézellikle ficida dinlendirme igin adapte edilmistir. Onerilen sicaklk
arahgi 18-24 °C.

Saflager S-23 (DCL Yeast)

Bu lager maya cinsi Avrupa’da ticari Gretim yapan pek ¢ok bira fabrikasi tarafindan kullaniimaktadir.
Bu maya yumusak esterli tonlara hakimdir ve dénerilen sicaklik araligi 9,5-15 °C’dir, biraz daha sicak
ortamlarda ale tarzi karakter kazanir. Okuduklarimdan gikardigim bunun Kolsch ya da Alt-tipi bir
maya oldugudur. Bu maya cinsi 12 °C’de lager karakteri kazanmaktadir ve evbiracilari bu mayayla
basarili sonuglar aldiklarini sdylemektedirler. Onerilen sicaklik degerlerine uyulsa bile bu mayalar 10.
kisimda tanimlandigi gibi lagerlesme saglayamazlar (disiik sicakliklarda uzatiimis ikinci fermentasyon
ile) ve 12 °C’de yaklasik 2-3 hafta kadar fermenterde bekletilmelidir. Ben bu mayayi kullanmadigim
icin cok da net konusamiyorum.

6.4.2 Sivi Maya Cinsleri

Tercihte bulunacak ¢ok fazla sivi maya vardir ve basit olsun diye onlari cinslerine gére
tanimlayacagim. Bildigim tim sivi maya markalari (Wyeast, White Labs, Yeast Culture Kit Co., Yeast
Labs ve Brew-Tek) ¢ok kalitelidirler ve bu markalarin sundugu her gesidi burada tanimlamak gereksiz
olacaktir. Bu tiim kdltirler aynidir demek degildir; bir cinsin icinde degisik karakterlere sahip pek ¢ok
kiltir vardir. Siz de sunulan tim bu cins mayalari depolanmasi, gelistirilmesi ve 6rneklendirilmesi
acgisindan farkli bulacaksiniz. Belki de bir firmanin kiltirlerini digerlerine tercih edeceksiniz.
internette ve satis magazalarinda her tiir markanin her kiltiirii bulunmaktadir. Asagidaki yine tam bir
liste degildir ¢linki sirekli piyasaya yeni cinsler ve kiltiirler sunulmaktadir.

Cok Amacgh Ale Mayalar
American, Californian ya da Chico Ale

Cok “temiz” bir tat veren mayalardir, diger ale mayalara goére daha az ester lretirler. Bu cins genelde
Sierra Nevada Pale Ale iiretimidir. Orta ¢okelme ve sindirim. Onerilen fermentasyon sicakhgi 20 °C.



Australian Ale

Bu ¢ok amagli gesit Thos. Cooper & Sons of Adelaide tretimidir ve ¢cok kompleks, odunsu ve
meyvemesi bir bira saglar. Orta ¢okelme, orta sindirim. Pale ale, brown ale ve porterlar igin idealdir.
Onerilen fermentasyon sicakhigi 20°C.

British Ale

Whitbread Brewing Co. rlinlidiir. Gevregimsi, meyvemsi ve hafif mayhos bir fermentasyon saglar.
American aleye gore daha fazla maltsi oldugu aciktir. Orta sindirim, orta ¢cokelme. Onerilen
fermentasyon sicakligi 21 °C olmasina ragmen 15,5 C derecelere kadar inebilir.

European Ale

Munih’teki Wissenschaftliche firmasinin ale mayasidir. Gugli ve kompleks bir gévde veren ve maltsi
bir bitis saglayan bir gesittir. Fermentasyon boyunca koyu kalin bir képiik olusturur. Onerilen
fermentasyon sicakligi 21 °C. Yiiksek cokelme, diisiik sindirim. Temiz ve maltsidir, 6zellikle Altbier igin
¢ok uygundur. Uyum siresinin uzun oldugu kaydedilmistir.

Ozel Ale Mayalar

Belgian Ale
Oldukga fazla meyvemsidir (muz, baharat) ve mayhos olabilir. Belgian ale, Dubbel ve Tripel igin
idealdir. Dusiik cokelme, yiiksek sindirim. Onerilen fermentasyon sicakligi 21 °C.

German Altbier

Kuru ve gevrek bir fermentasyon saglar, tatlilikla mayhosluk arasi glizel bir denge kurar. Dag gibi bir
fermentasyon kopUgi yapar ve 13 derecelere kadar disiik sicakliklarda fermentasyon yapabilir. Ale
tarzi biralar icin iyi bir secimdir. Yiiksek ¢cokelme, yiiksek sindirim. Onerilen fermentasyon sicakhgi
16,5 °C.

Irish Ale

Hafiften kalici diasetil stoutlar icin muhtesemdir. Temiz, yumusak ve tam govdelidir. Soguk havalarin
ale biralari icin iyi sonug verir, en iyi sonuglari stout ve Scotch aleleri icin saglar. Orta ¢okelme, orta
sindirim. Onerilen fermentasyon sicakhgi 20 °C.

Kolsch Ale

Karakter olarak daha ¢ok lagere benzeyen cok eski bir Alman cesitidir. Diger alelerde oldugu kadar
meyvemsi karakter icermeden hos bir maltsi 6zelliktedir. Yaslandikca bazi stlfir tonlari yok olur.
Disiik cokelme, yiiksek sindirim. Onerilen fermentasyon sicakligi 15,5 °C.

London Ale

Gucli mineral tonlara eslik eden kompleks, odunsu ve mayhostur. Londra’daki pek ¢ok eski bira
fabrikasindan birisine ait olabilir. Hafif diasetil. Yiiksek ¢ékelme, diisiikten ortaya sindirim. Onerilen
fermentasyon sicakligi 20 °C.

Bugday Birasi Mayalari
Belgian Wheat (White)

Klasik Belgika tarzi biralar icin yumusak fenolik bir karakter verir. Mayhos ve meyvemsi. Orta ¢cokelme,
yiiksek sindirim saglar. Onerilen fermentasyon sicakligi 21 °C.



Weizen

Bugday biralari icin ayit edici bir karanfil ve baharat karakteri tretir. Diisiik ¢okelme 6zelligi biray!
hafif dumanli birakir (Hefe-Weizen) ama yumusak aromasi filtresiz bugday biralarindaki ayrilmaz bir
parcasidir. Duisiik cékelme, ortadan yiiksege bir sindirim. Onerilen fermentasyon sicakhigi 18 °C.

Weisse
Topraksi alt tonlar ile mayhos, meyvemsi ve fenoliktir. Orta ¢cékelme, yiiksek sindirim saglar. Onerilen
fermentasyon sicakligi 20 °C.

Lager Maya

American Lager

Cogu lager gesiti icin cok uygun. Temiz bir malt aromasi verir. Bazi kiltlrleri nerdeyse yesil elma
mayhosluguna sahiptir. Orta ¢okelme, yiiksek sindirim saglar. On fermentasyon (Primary
Fermentation) 10 °C.

Bavarian Lager

Alman bira fabrikalarinin ¢ogu tarafindan kullanilan lager mayasidir. Zengin aroma, tam bir gévde,
maltsi ve temiz bir bira saglar. Lager lretiminde ¢ok amagh kullanim i¢in mikemmeldir. Orta
cokelme, orta sindirim. On fermentasyon 9 °C.

Bohemian Lager

Temiz ve maltsibir fermentasyon yapar, ylksek yogunluklu pilsnerler igin zengin ve kalici malt
aromasi verir. Vienna ve Oktoberfest stilleri icin gok uygundur. Orta ¢okelme, yiiksek sindirim saglar.
On fermentasyon 9 °C. Biiyiik olasilikla en yaygin lager mayasi cinsi budur.

California Lager

Sicak alt fermentasyonla hasat veren bir gesittir, 17 C’'de giizel ¢alisir, lager karakteristigini korumanin
yanisira ale biranin bazi meyvemsi aromasina sahiptir. Maltsi profil, yliksek ¢okelme, acik bir berraklik
saglar. Bu maya Steam tarz biralar icin kullanilan mayadir.

Czech Pils Yeast

Zengin bir maltsilik ile klasik kuru bir bitis saglar. Pilsner ve bock biralari icin dogru secimdir.
Fermentasyon sirecinde olusan silfiir dinlendirme ile giderilir. Orta ¢okelme, yliksek sindirim elde
edilir. On fermentasyon 10 °C.

Danish Lager Yeast
Zengin ama gevrek ve kuru bir sonug verir. Yumusak, hafif profil serbetciotu karakteriyle vurgulanir.
Disiik cékelme, orta sindirim saglar. On fermentasyon 9 °C.

Munich Lager Yeast

Evbiracilarinin kullanimi igin Uretilen ilk saf maya tlirlinden bir tanesi. Bazen sabit kalmayan ama
yumusak, maltsi, dilde yuvarlanan ve tam gévdeli biralar verir. On fermentasyon 7 °C. Diasetil
Uretmeye mevyilli oldugu rapor edilmistir ve serbetciotu aromasini siddetlendirir. Orta ¢cokelme,
yuksek sindirim saglar.



6.5 Maya Uyandirmak ve Maya Hizlandirmak

Kuru Mayayi Hazirlamak

Kuru maya siraya ekilmeden 6nce su ile yeniden uyandiriimalidir. Genelde siradaki seker
konsantrasyonu mayanin kendi hiicre zarini delip metabolizmasini yeniden canlandirmasi icin gerekli
suyu icermez. En iyi sonug icin sicak suya (35-40 °C) 2 paket (bu paketler genelde 7 gramlik
paketlerdir) maya eklenir ve saglama almak icin azcik seker ilave edilir, bu mayanin dehidrasyon ve
paketlemeden sonra hala canli oldugunu kanitlar.

Maya yarim saat sonra eger bir yasam belirtisi gostermiyorsa (kdpliklenme, bulanma) ya 6Imastiir ya
da cok eskidir. Aslinda bu kitlerle gelen markasiz paketlerde karsilasilan bir durumdur. Yukaridaki
kisimda sayilan markalari kullanmak bu problemi ¢ézer. Ugiincii bir paketi de yedek olarak
bulundurun.

Sekil 34 ve 35: Suyla uyandiriimis kuru maya ve sekerle saglamasi yapilmis hali.

Kuru Mayayi Suyla Uyandirma

1. 250 ml kaynatilmis sicak suyu (35-40 C) arindirilmis bir kavanoza alin ve mayayi karistirin. Streg ile
agzini sarip 15 dakika bekleyiniz.

2. Bir gay kasig1 malt 6ziti ya da seker ile saglamasini yapin, sekeri az bir su ile daha 6nce kaynatin ve
sogumaya alin.

3. Kavanozu giines 1s1gindan uzak ve sicak bir yerde tutun.

4. Yaklasik 30 dakika sonra (ya da 30 dk icinde) maya gozle gorulir bir sekilde bulanmis ve/veya
kopuklenmis olmalidir ve ekilmeye hazirdir.



Not: Lallemand/Danstar icin suyla uyandirdiktan sonra sekerle saglama yapmaniz 6nerilmez ¢linki
onlar mayayi cabuk uyansin diye maya besini ile desteklemektedirler, saglama yapmak bu besini
tiketmektedir.

Sivi Mayayi Hazirlamak

Siva maya ¢cok daha fazla ¢esit sundugu icin kuru mayaya gore daha Ustiin olarak gorlir. Sivi maya
Ozel bir stile sahip bir bira icin daha ¢ok toleransa sahip mayaya izin verir. Fakat buna karsilik sivi
maya paketindeki maya hiicresi sayisi kuru maya paketine gére azdir. Sivi mayalar genelde
fermenterdeki siraya ekilmeden 6nce mayse igine ekilir. Bir uyandirma yapmak mayaya ise baslama
ve ¢ogalma sansi saglar, boylece zayif bir ekime karsi fermentasyonu korur.

Fakat uyandirma yapmak her zaman gerekli degildir. Bu glinlerde firmalar ¢ok taze ve yeterli hiicre
sayisi iceren Uriinler hazirlamaktadirlar, bu durumda uyandirmaya gerek kalmaz. ileriki bélimde 50
mililitrelik yumusak paketlerde ve kapsillerdeki hiicre sayisini ¢cogaltarak nasil maya uyandirilacagini
anlatacagim. 175 ml olan paketler ve ekime hazir mayalar tazeliklerine bagh olarak uyandirma
istemez, ariza ¢ikarmazlar. (Tabi saglikh bir arindirma yaptiysaniz!)

Sivi Mayayi Uyandirmak

Sivi maya paketleri buzdolabinda tutulmalidir, bu durum mayayi kullanilana kadar duragan ve saghkli
kilar. iki tiir sivi maya paketi vardir. Besin icerenler ve icermeyenler. Maya besini iceren paketlerdeki
amag bir tir mini-uyandirma fonksiyonu icindir ama pek ¢yle olmaz. Hala bir maya baslangi¢
serbetine ekilmeleri gerekir. Yumusak paket sikistirilmali ve mayseleme glinlinden en az iki glin 6nce
26,5 °C sicaklikta tutulmalidir. Maya uyanip da besini tiketmeye baslayinca yumusak paket de
sismeye baslar. Paket tamamen sistiginde ekilme zamani gelmis demektir, iyi bir fermentasyon igin
yeterli sayida hiicre artik olusmustur. Ben genelde doért giin 6nce baslatiyorum.

1. Eger cumartesi mayseleme glinlinlizse cumadan paketi buzdolabindan gikarin. Oda sicakliginda
iIsinmasini bekleyin. Eger yumusak paketse ve icinde besin torbasi varsa elinizle hissederek igerdeki
torbayi ezip patlatin. iyice galkalayin. Eger torbali bir paket degilse dogrudan 3. adima gecebilirsiniz.

2. Paketi sismesi icin sicak bir yere alin. 26 derecelik bir yer bulmaniz gerekir.

Sekil 36: 24 saat sonunda paket balon gibi siser. Mayay! baslatma serbeti icin zaman geldi demektir.

3. Carsamba glinii maya baslangi¢ serbetini hazirlayin. 118 ml suyu kaynatin ve 118 ml kuru malt
Ozatlnd kanstirin. Bu 1040 OG degerinde bir mayse olacaktir. 10 dakika kadar bunu kaynatin,
isterseniz azicik da serbetciotu katabilirsiniz. Son dakikada tencerenin kapagini kapatip ocagin altini
sondirin ve siz sonraki adimi hazirlarken éylece kendi halinde birakin. Ceyrek ¢ay kasigi kadar bir



maya besinini (vitaminler, biotin ve 6li maya hicreleri igerir) eklemeniz 6nerilir, bu baslangi¢ serbeti
mayanin iyi bir sekilde gelismesini saglar. Amerika’da dikkanlarda maya besini satilmaktadir.

4. Mutfak muslugunu az biraz su ile doldurun ya da bir kaba su doldurun. Tencereyi soguk suya
daldirin. Tencere sogudugunda, yaklasik 26 derece civari, mayseyi arindirilmis cam bir kavanoza alin.
Mayseyi dibindeki tortuyla birlikte alin. Bu tortu mayanin bu asamada biliylimesi igin gereksindigi
proteinleri ve lipidleri igermektedir.

ideal olani maya baslangi¢ serbetinin sicakliginin fermentasyon sicakligi olarak ka¢ derece
disindliyorsa o sicaklikta olmasidir. Bu mayayi ¢alisacagi sicakhigin iklimine hazir tutar. Eger sicak bir
serbetle baslayip sonra soguk bir siranin igine alirsaniz bu sicaklik degisimi mayayi soka sokabilir ya da
sersemletebilir ve normal aktivitesine dénmesi bir iki glin strebilir.

5. izopropil alkol ile maya paketinin disini paketi agmadan énce arindirin. Arindirilmis bir makas
kullanarak paketi kdsesinden kesin ve kavanoza bosaltin. 2 litrelik bir cam uygundur. Agz
havakilidinin takimina uygun olmahdir.



Sisenin ya da kavanozun agzini kendi kapagi ile kapayip havalanmasi icin iyice ¢alkalayin. Kapagini
¢ikarip havakilidini yerlestirin, glines i1sigindan irak bir yere kaldirin. (Béylece giines altinda ¢ok
1Isinmaz.) Havakilidiniz yoksa kendiniz de yapabilirsiniz. Kapagi delip bir hortumu sicak silikonla
tutturup, hortumun ucunu su dolu bir bardagin igine birakin. Boylece CO, disari gikar ama igeri hava
girmez.

6. Persembe glinii biraz kopiklenme ya da tabanda beyaz maya tabakasinda artis olacaktir. Bu kiiglik
olcekli maya baslangicinda fermentasyon ¢ok ¢abuk olur, eger kacirip gozlemleyemezseniz merak
etmeyin. Sivi durulanmaya basladiginda ve maya dibe oturdugunda fermentere alma vakti gelmis
demektir, bu islem 2-3 gilin sorunsuz bir sekilde gelisir. Yine de ben size baska bir 118 ml kuru malt
0zatl daha eklemenizi 6neririm, boylece maya ¢ogunlugu iyice artmis olur.

Bu maya baslatmaserbeti siireci birkag kez tekrarlanabilir, boylece fermentasyona giiglii bir sekilde
baslamak icin maya desteklenmis olur. Aslinda ne kadar glglii bir fermentasyon (daha ¢ok fermente
edebilme/yiiksek yogunluk) isteniyorsa o kadar cok maya ekilmelidir. Gl¢li ya da sert bir bira icin
artan alkol seviyesinin etkisi baglamadan 6nce en az 118 ml maya tortusu ya da 3,8 It baslangi¢
serbeti kullanmak gerekir, bu fermentasyonu bitirmek i¢in yeterlidir. Orta sertlikte biralar igin (1050
yogunluk) 1-1,5 It maya baslatmaserbeti yeterlidir. Ustteki suyu dokerek dipteki maya tortusunu
kullanmak gerekir. Eger ¢ok fazla maya baslatma serbeti varsa 1 gece buzdolabinda tutarak tortunun
c6kmesi beklenmelidir, tistteki suyu aldiktan sonra dipteki maya tortusu kullanilabilir. Ustteki su hos
olmayan tatlar igerebilir.

6.6 Benim Baslangic Mayam Ne Zaman Ekilmeye Hazir Olur

Maya baslatma serbeti bol koplige (tam aktif hal) sahipken, bir iki glin sonra, sicakliga bagli olarak
ekime hazir hale gelir. Soguk kosullar mayanin ekilmeden 6nce daha uzun sire saklanmasina
misaittir.Ekilmeye hazirlanan maya oda sicakliginda iki ti¢ glinden fazla kalirsa taze serbet ile yeniden
beslenmeli ve bolca maya kopugi olusmasi beklenmelidir.

Bu 6nerinin nedeni maya baslangi¢ serbetinin kompozisyonu ile asil fermentasyonun yapilacagi
siranin maya ekildiginde birbirlerine benzer olmasi zorunlulugudur. Neden? Maya icine konuldugu bu
maya baslangi¢ serbetindeki seker pofiline uygun enzim cesitliligi Gretir. Eger bu maya daha sonra
farkh bir sira icine konulursa ve de goreceli olarak seker yiizdesi farkh olursa, maya agirlasir ve
fermentasyon etkilenir. Bu 6zellikle rafine (islenmis) seker iceren 6ziitlerin maya baslangic¢



serbetiolarak kullanildig1 durumlar icin gecerli sayilir. Maya sakkaroz, glikoz/dekstroz ya da friiktoz
yiyerek maysedeki asil seker olan maltozu yiyebilecegi enzimler iretir.

Eger rafine seker iceren malt 6zitlini maya baslangi¢ serbeti olarak kullanirsaniz mayanin
fermentasyonu bitirmesini ve tortunun ¢ékmesini bekleyin, sonra fermentere alirsiniz. Neden? Clinku
fermentasyonun bitimine dogru maya kendine glikojen ve trehaloz rezervleri kurmaya baslar; kis igin
yag depolamaya benzer. Glikojen ve trehaloz iki tane karbonhidrattir, hiicre duvari icin kullanilacak
olan yiyecek stoku olarak hareket ederler. Diger yiyecekler yokken maya yavas yavas bu rezervlerden
beslenir ve bu besini oksijenlenmis siraya ekildiginde gerekli lipidleri, sterolleri ve doymamis yag
asitlerini sentezlemek icin yakit olarak kullanir. (Maya oksijene maruz kaldiginda glikojen rezervini ¢ok
cabuk tiiketir.) Glikojeni ayinin kisi gecirmek icin stokladigi yaga benzetirsek, trehalozu da kirkiine
benzetebiliriz. Trehaloz hiicre zarinin disinda ve icinde olusur ve hiicre zarinin ¢evre sartlarinin
stresine karsi daha ding ve dayanikl kildigina inanilir. Baslangic mayasinin maya baslangic
serbetindeki fermentasyonu bitirmesini beklemek bu rezervlerin olusmasini saglar ve yeni siraya
adapte olmasi i¢in gerekli hazir bir besin ve temiz bir zemin olusturur. Daha dnce de not diistigim
gibi bu ayni rezervler uzun kis uykusunda maya tarafindan kullanilir, eger maya fermentere
ekilmeden 6nce cok bekletilirse bu kaynaklar tiiketilebilir ve fermentere ekilmeden dnce tekrar taze
serbet ile yeniden desteklenmelidir.

6.7 Ticari Biralardan Maya Devsirmek

Bira pazarinda evbiraciliginda oldugu gibi, dogal yolla karbonlanmis ve filtresiz, sisede dinlendirmeye
(bottle conditioned) alinmis pek ¢cok butik bira vardir. Sisede dinlendirmeye alinmis biranin dip
tortusu ayni sivi maya paketi gibi devsirilebilir ve biydtdlebilir. Bu evbiracilari arasinda yaygin bir
uygulamadir ¢linki arayip da bulamayacaklari 6zel bira mayalarini kullanma sansi verir. Bu yontem
bazi 6zel stildeki Belgian Wit, Trappist Ales ya da herkesin favorisi Sierra Nevada Pale Ale gibi biralarin
muadilini (cloning) ¢cikarmakta kullanilabilir. Sisede dinlendirmeye alinmis bir biradan maya devsirmek
oldukga kolaydir.

1. Adim: Siseyi agmadan Once arindirma islemi yapin, 6zellikle sisenin boyun ve agiz kismini. Agacagi
da arindirin.

2. Adim: Birayi her zaman kullandiginiz bardaginiza bogaltin ama dipteki tortuyu kaldirmamaya 6zen
gosterin.

3. Adim: Sise dibinde kalan birayla tortuyu calkalayin ve maya tortusunu daha 6nceki béliimde
anlatilmis olan maya baslatma serbetine alin. lyi bir sonug¢ almak icin 2-3 siseden tortu alin ve
bulabildiginiz en taze biralari kullanin. Bu maya baslangi¢ serbeti de diger sivi maya baslatmasi gibi
davranacaktir ama fermentere alabileceginiz kadar mayanin olusmasi biraz zaman alacaktir. Aslinda
maya yliksek seviyelere ¢ikana kadar bir iki kez taze 6zit takviyesi yapmaniz da gerekecektir, ancak
ondan sonra bir hareket gézlemlemeye baslarsiniz.



6.8 Yerel Ureticileri Desteklemek

Ek olarak, eger Amerika’daysaniz cevrenizde butik bira Ureticileri ya da biraevleri olabilir, genelde
seve seve kendi mayalarini paylasirlar. lyi bir bira reticisi kullanacagindan ¢ok maya iretebilir
vebunlarkontamine olmamishaldedirler. Ben arabamda her zaman arindirmasi yapilmis plastik bir kap
tutarim, ne zaman bdyle bir pubi ya da Ureticiyi ziyaret edecegim belli olmaz. (Ne disindiglinizi
biliyorum, “Gittigimde biraevinde liretim yapma sansi ne kadar olacak ki, nasil denk getireyim?”.
Bazen Uretim anini denk getirebilmek igin bir glinde defalarca ziyarete gitmeniz gerekebilir ama hayat
bu iste.) Eger o anda ellerinde uygun bir maya yoksa size transfer yapacaklari sonraki giin ya da hafta
icin randevu verebilirler ve de elinizde maya olur.

Bu yolla elde edeceginiz bir kap maya ya da tortusu 19 litrelik sirayi fermente etmek icin yeter de
artar bile. Maya baslatma serbetiyapmak ya da maya hazirlamak icin iki (i¢ glin ¢caba harcamaniza
gerek kalmaz. Maya eger buzdolabinda tutulursa iki Gi¢ hafta saglikli bir sekilde saklanabilir. Ama
unutmayin eger mayayi ¢cok uzun zaman saklamayi diistinilyorsaniz 6.6’da anlatildigi gibi mayanin
glikojen ve trehaloz rezervlerini artirmak icin ikmal yapmaniz gerekir.

Maya Ciftligi Kurmak

Yaptiginiz her parti bira bir sonraki icin en iyi maya kaynagidir. En kisa yol maya kopligini (krausen)
aktif haldeyken toplamaktir. Bunu yapmak icin kova tipi bir fermenter kullanmaniz gerekir ve ilk fazin
ilk (ilk fermentasyon) asamasinda arindiriimis bir kasik ile yesil/kahverengi serbetgiotu ve protein
bilesikleri iceren kdplgi siyirip toplayabilir atabilirsiniz. Kremamsi beyaz kopuk belirmeye
basladiginda bu taze mayayi kasikla toplayip arindirilmis bir kavanozda biriktirin. Kavanozun Gstini
kaynatilip sogutulmus su ile doldurup buzdolabina kaldirin. Sudaki besin eksikligi mayayi bir tir “kis
uykusuna” sokacaktir ve boyle birkag ay durabilir. Bu mayayi da ekimden dnce uyandirmaniz ve
yeniden canlandirmaniz gerekir.

Yukaridaki hasat elde etme yonteminin tek sakincasi koptgu aldiginiz biranin enfekte olmasidir.
Arindirma konusunda deneyim kazanmis evbiracilari igin ¢ok fazla risk olmayabilir ama yeni
baslayanlar fermentasyon bitiminde maya elde etmeye calissa iyi olur. ilk ya da ikinci fermentasyon
sonunda dip tortusundan maya alabilirsiniz. Eger ikinci fermentasyon sonrasi tortudan maya
alinacaksa bu asamada tortudan ¢ok az kalmistir ve ayristirmasi kolay olur. Ama dikkat etmeniz
gereken konu bu islemi defalarca yaparsaniz her seferinde maya niifusunun daha az ¢okelen
hicrelerini toplamaya baslarsiniz ve gelecekteki biralariniz daha yavas berraklasirlar. Ama bu islemi
bir iki kere yaparsaniz gelecek nesil icin sorun olmaz. Ben genelde maya hasatini ikinci
fermentasyondan sonra yapiyorum.

Eger ilk fermenterden maya hasati yapacaksaniz mayayi tortudan ayirmaniz gerekecektir. Ticari
isletmeler bu islemi “asit yikamasi (acid washing)” ile yapmaktadirlar-asiti pH seviyesini yaklasik 2,5
civarlarina disirmek icin kullanirlar, girdap yontemiyle agir olan tortuyu daha hafif olan mayadan
santifriijle ayirirlar. Ama asit yikamasi mayayi da bogar ve ¢ok da gerekli degildir. Kaynatilip*
sogutulmus su ve iki tane arindirilmis kavanoz ile mayayi tortunun biiyik cogunlugundan kolayca
ayirabilirsiniz.

1. Birayi fermenterden sifonlayarak aldiktan sonra dipteki maya tortusunu iyice ¢alkalayin ve
bir kismini arindiriimis bir kavanoza alin.



2. icine sakince kaynatilip sogumus suyu ekleyin ve karistirin.

3. Tortunun birkag dakika icinde dibe ¢okmesini bekleyin. Hafif bulanik olan suyu sakince
bagka bir arindirilmis kavanoza dokin. Geriye kalan tortuyu atin.

4. Biraz su ekleyin ve bu islemi acik ve berrak bir sollisyon elde edene kadar tekrarlayin.
Kavanozun dibinde acik kahverengi bir 61i maya tortusu kalacaktir.

5. Kavanozu buzdolabinda birkag ay saklayin. Maya yaslandik¢a kahverengi bir renk alacaktir.
Eger maya fistik ezmesi rengi alirsa atin. Maya besin kaynaklari tikendikge otolize girmis ve
O0lmus demektir.

Mayayi kullanmadan 6nce maya baslangic serbeti ile uyandirin. Eger serbet yanlis kokarsa -sirke gibi
vs.-maya enfekte olmus demektir. Maya baslangi¢ serbetinin maya gibi kokmasi gerekir ama sulfir
kokusu 6zellikle lager cinsi mayalarda kéti demek degildir.

*Not: Kaynamis su kullanmanizin iki nedeni vardir:

e Arindirma igin.
¢ Oksijen ylzinden mayanin tikenmesini engellemek icin, oksijen glikojen kaynaklarini tiketir.

6.9 Mayanin Besin ihtiyaclari

Maya hiicrelerinin hayattaki amaci bliyiimek, yemek ve Gremektir. Maya tim bunlari oksijenle ya da
oksijensiz yapabilir ama oksijen kullanmak siireci maya icin ¢cok daha kolay hale getirir. Maya oksijeni
kendi hiicre zarlarini olusturacak olan bilesiklerin biosentezi icin kullanir, hiicre zarlarini, besini ve
blylme igin gerekli sekeri isler. Besini isleyebilmek ve biylyebilmek onlari daha fazla etkinlestirir ve
daha da gelismelerini saglar. Oksijen olmadan maya pek o kadar hizli gelisemez. Sonug olarak iyi bir
fermentasyonu garantilemek icin mayayi fermentere ilk ektigimizde ¢abuk blylimesi ve liremesi igin
yeterli oksijenle desteklememiz gerekir. Ureyerek yeterli sayiya ulastiklarinda sirayi biraya cevirmeleri
icin izin verebiliriz.

6.9.1 Besinler

Maya sadece sekerle yasayamaz. Maya nitrojene (azot), amino asitlere ve yag asitlerine de yasamak
ve buyumek igin ihtiyag duyar. Bu yapi taslari igin dncelikli kaynak arpa maltindan gelen Serbest
Amino NitrojenSAN (Free Amino Nitrogen - FAN) ve lipitlerdir. Sofra sekeri gibi rafine sekerler, misir
sekeri ya da karamelize seker (candy sugar) bu besinlerin hig birisini icermezler. Ve 6zitler (6zellikle
bir stil icin hazirlanan bira kitleri), 6ziitler genelde liretim maliyetini azaltmak ya da rengi agmak igin
rafine seker kullanir. Bir tam tahil birasi mayanin iyi bir fermentasyon yapmasi icin gereksindigi tiim
besinleri icerir ama tam 6zt biralari buna esdegerde bir blylimeyi destekleyecek yeterli SAN
icermeyebilir. Malt 6zitleri maya baslatici olarak kullanildigi icin de iyi bir maya gelisimi icin maya
besini eklemek iyi bir fikir olabilir.

Magnezyum hiicre metabolizmasi icin dGnemli bir rol oynar ve bu fonksiyonu maysedeki kalsiyumun
varliginin coklugu tarafindan islevsizlestirilir. Evbiracilari fermentasyon problemleri yasadiklarinda su
kimyasini ayarlayacak kalsiyum tuzu ekleyecekleri zaman magnezyum tuzu iceren eklemeler de
yapmak isteyebilirler. Genelde mayse maya icin gerekli tim besinleri icerir, ¢cinko harig, ¢cinko genelde
ya yetersizdir ya da islenmez bir formdadir. Cinko eklemek gergekten hiicreyi kalkindirir ve de maya
baslangi¢ serbetini costurur ama gok fazla eklenirse mayanin daha fazla yan riin ¢ikarmasina ve
bozuk aromalara neden olur. Cinko katalizor gibi islev gorir ve gelecek nesillerin gogalmasi icin ise



yarar- sonucta ya baslangic icin ya da ana maysede kullanilabilir ama ikisinde birden
kullanilmamalidir. En iyi performans igin ¢inko seviyesi maksimum 0,1-0,3 mg/It ile 0,5 mg/It arasinda
olmalidir. Eger zayif bir fermentasyon ya da duslk bir sindirim ile karsi karsiya iseniz ve neden olarak
da bunlari da elediyseniz: sicaklik, az maya kullanimi, zayif havalandirma, az SAN, vs., geriye en
onemli faktor olarak gerekli minerallerin eksikligi kalir.

Asagida Amerika pazarinda maya besini olarak satilan ve mayseyi rafine seker ve takviyelerle
destekleyen Urinler var.

¢ Di-amonyumFosfat-Bu nitrojen destegidir ve SAN eksikse onun yerine gecer.
¢ Yeast Hulls -Bu aslinda 61t mayalardir.

* Yeast Nutrient ya da Energizer -isimler degisebilir, ama karisim igerigi di-amonyumfosfat,
6lG mayalar, biotin ve vitaminlerden olusur. Bu karisim maya i¢in tam bir besin takviyesidir ve
benim 6nerim de budur.

e Servomyces (tm) - Bu Lallemand gibidir ama hizlica islenebilir ¢cinkodan yeterli miktarda
icerir, maya saghgi icin gerekli enzim kofaktoridir. Bu Griin Rheinheitsgebot disindadir.

6.9.2 Oksijen

Maya, hiicre zarini biosentezlemek icin steroller ve doymamis yag asitlerini sentezleyebilecegi
oksijene ihtiyag¢ duyar. Havalandirma olmadan fermentasyon az sindirilmeye dogru egilim gosterir
¢linkl oksijen stoku maya biylmesi icin bir sinirlama faktériidir-maya sterol seviyesi distiigiinde
yavru hiicre vermeyi keser. Yiiksek yogunluktaki sira uygun bir fermentasyon icin daha cok mayaya
ihtiyag duyar ama yuksek yogunluklar oksijenin ¢éziinmesini ilk elde daha da zorlastirir. Kaynatma
islemi normalde var olan ¢6ziinm{is oksijeni sdker atar, yani fermentasyon dncesi bir sekilde
havalandirma yapmak sarttir. Uygun bir havalandirma saglamak birkag yolla miimk{inddir:

¢ kabi galkalamak, 6rn. maya baslangi¢ serbetinin kavanozu

* sogumus serbeti fermentere bocalamasina dokmek

* bir saat boyunca bronz ya da paslanmaz ¢elik havatasi ve akvaryum pompasi ile
havalandirma yapmak.

Yeni baslayan evbiracilarina 6nerim en basit olani yapmak yani baslangi¢ kavanozunu calkalamak ve
serbeti bocalamasina dokmek/calkalamak. Bu yontem 6zellikle kismi mayseleme yapip fermentere
geri kalan suyu tamamlamak icin koyarken cok etkilidir. Serbeti calkalayacaginiza suyu calkalarsiniz.

1. Suyu fermentere dokiin ve kapagini sikica kapatin. Fermenterin yarisi dolu olmalidir.

2. Simdi fermenteri alin ve bir sandalyeye oturun, fermenteri dizlerinizin Gzerine alin. Siddetli
bir sekilde iyice havalansin diye defalarca calkalayin.

3. Simdi de soguttugunuz serbeti fermentere alabilirsiniz. Bu asamada damacanayi
calkalamaya maruz biraktiginizda korkmanizi gerektirecek bir durum yok.

Yukarda sayilan son yontem gayet iyi is gorir ve sizi agir olan fermenteri tasiyip ¢alkalamaktan
kurtarir. Dikkat etmeniz gereken tek nokta fermentere giren havanin kiif sporu ya da tozla bulasan
bakteri tasimamasidir, tabi diger pargalari yani havatasi ve hortumu arindirmaniz gerektigi asikar.
Serbetin enfekte olmasina karsi alinacak 6nlem havadan gelecek mikroorganizmalari dnlemek igin



icerden bir filtre kullanmaktir. Bu filtrelerden bir tanesi hastanelerde kullanilan medikal siringa
filtresidir.

Bir alternatif de kendin yap yontemiyle imal edilebilir. Nemli pamuk topaklari mikrobik bir filtre
olusturmak igin bir tiipin igine yerlestirilir. Bkz. 41. Sekil. Pamuk her kullanimdan sonra
degistirilmelidir.
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Sekil 41 - Havalandirma Sistemi

Burada akvaryum hava pompasi kullanilan bir sistem var, havatasi ve havalandirma igin mikrobik bir
filtre kullaniliyor. Filtre medikal bir (High-efficiency particulate arrestance -HEPA) siringa filtresidir
ama isteyen olursa bunu plastik bir tlip icine nemli pamuk koyarak da yapabilir, tiiplin baslari plastik
kapaklarla kapatilmis olacak. Nemli pamuk filtre gérevini Gstlenmis olur ve her kullanimdan sonra
degistirilmelidir.
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6.9.3 Havalandirma iyi, Oksidasyon Kétii

Fermentasyon kalitesini belirleyen en 6nemli faktor mayadir. Mayanin kalitesini belirleyen en 6nemli
faktor ise oksijendir. Oksijen sizin hem dostunuz hem diismaninizdir. Ne zaman dost ne zaman
diisman oldugunu bilmek 6nemlidir.

Mayse sicakken ya da ilikken havalandirmamalisiniz. Sicak maysenin havalandiriimasi oksijenin gesitli
mayse bilesiklerine kimyasal yolla baglanmasina neden olur. Zaman gectikce bu bilesikler ¢ozlinir,
atomik oksijenin birada serbest kalmasina neden olur, bu da alkoliin ve serbetgiotu bilesiklerinin
okside olmasina sebebiyet verir, sonucta nemli gardirop ya da seri benzeri bozuk aromalar ve bozuk
rayihalar ortaya cikar. Sicak maysenin genel olarak oksijenle bulusacagi sicaklik siniri 27 °C olarak
kabul edilir.

Maysenin oksitlenmesi birkag yolla olabilir. Birincisi mayseyi sicakken calkalamak ya da
havalandirmak. Diger evbiracili§ina giris kitaplari sicak serbeti fermenterdeki soguk suya dokerek
sogutma yapilabilecegini ve mayaya oksijen eklenmesini savunurlar. Ne yazik ki bu asamada yapilan
calkalamada mayse oksijen kapmak icin hala sicaktir. Kovaya aktarirken ne kadar sakin davranilsa da
sicak maysenin oksijenle temas ylizeyi azalmis olmaz. Sonugta mayseyi 27 dereceye hizlica sogutmak
oksitlenmeyi 6nlemek icin cok 6nemlidir, soguduktan sonra mayanin ihtiyaci olan oksijen igin
havalandirilmalidir. Hizlica 32 ile 60°C altinda sogutmak énemlidir ¢linki bu sicaklik araligi serbette
bakteriyel bliyiime ve gelisim icin ideal bir araliktir.

Ek olarak, ilk fermentasyon basladiktan sonra oksijen girisi olursa bu mayanin vaktinden 6nce diasetil
gibi yan Urilinler ¢ikarmasina neden olur. Buna karsilik 6yle bazi maya cinsleri vardir ki “agik”
fermentasyonda (fermenterin agzi aciktir) bozuk aroma tretmeden ¢ok iyi tepki verirler. Ama bu
cinsler icin bile fermentasyondan sonra fazla havalandirma ya da fazla oksijene maruz birakma birada
eksime ve bayatlamaya neden olur. ikinci fermentere ya da siseleme yapmak icin siseleme kabina
sifonla aktarma yaparken fosur fosur bosaltma ve dalgalanma yapmaktan kaginmak gerekir. Sifonun
yumusak bir sekilde akmasi i¢in hortumu dipte biranin dolum seviyesinin hep altinda tutmak gerekir.
Bira doldukga da iki kap arasindaki yuksekligi siirekli azaltmalisiniz. Bu sifonun akis hizini ilk elde
yavaslatacaktir ve tirbilansi ve havalanmayi engelleyecektir.

Ozetlersek, saglkli mayadan yeteri kadar ekmeniz gerek, tercihen maya baslangi¢ serbetinde
Uretilmis olmali ve niyet ettiginiz fermentasyon kosullarini saglamali. Mayseyi fermentasyon
sicakligina dusirecek kadar sogutmalisiniz, serbeti mayanin biylimek ve Gremek icin ihtiyaci olan
oksijeni saglamak icin soguttuktan sonra havalandiracaksiniz. Fermentasyon bittikten sonra da
oksitlenme ve eksime olmasin diye birayi oksijenden koruyacaksiniz.

Gelecek bolimlerde sizinle birlikte bir parti mayseleme yapacagim ve acikladigim kurallarin
uygulamasini birlikte yapacagiz.



7. Kisim - Kaynama ve Sogutma
ilk Regete
Pekal3, ise koyulmaya hazir misiniz? ilk biraniz olarak, haydi gelin bir American Pale Ale yapalim.

Cincinnati Pale Ale

Hammaddeler:

1,35-1,80 kg pale malt 6zitl surubu, serbetciotu icermeyen
1,35 kg Amber kuru malt 6ziitd

12 AAAcilik Serbetciotu (herhangi bir gesit)

5 AABitis serbetciotu (Cascade ya da digerleri)

3 paket kuru ale maya

American Pale Ale,klasik British Pale Ale’in bir adaptasyonudur. Cogu Amerikan ale mayalari ingiliz ale
mayalarina kiyasla daha az meyvemsidir ve American Pale Ale, ingiliz benzeslerine gére sonucta daha
berrak ve daha az meyvemsidir. Pale ale biralar altin sarisindan koyu ambere kadar bir renk
cesitliligine sahiptirler ve tipik olarak tath karamel ipugclarini icerirler(caramel malt kullanildigi igin)
ama bu serbetciotuyla sonlanan icisi maskelemez. Bu hedefe ulasmak icin biz de karamel malt iceren
amber malt 6zitlini recetenin bir pargasi olarak kullanacagiz. ABD’de ale biralara olan ilgi yeniden
patlayinca butik biracilik isinde pale ale Amerikan serbetciotlarinin gesitlerine ve yilksek acilik
seviyelerine olan alakayi da parlatti. Cascade serbetciotu Amerikan evbiraciliginin ve butik biraciligin
miihri oldu. Avrupali serbetciotlarina kiyasla daha farkh bir aromasi var ve klasik stillere sahip diger
diinya biralari ile dirsek dirsege miicadele ediyor. Bu stilin 6ne ¢ikan 6rnekleri arasinda Anchor
Liberty Ale™ ve Sierra Nevada Pale Ale™ sayilabilir.

Bitis serbetciotlari genelde Cascade olur ama Liberty veya Willamette gibi diger Amerikan
serbetciotlari da kullanilabilir. American Pale Ale stiline ¢cogunlukla soguk serbetgiotu (dry hpo)
uygulamasi yapilir yani 14 gr kadar birinci fermentasyon baloncuk siddetini kaybettikten sonra ya da
ikinci fazda daha ¢cok aroma elde etmek igin eklenebilir. Soguk serbetgiotu uygulamasi biranin aciligini
artirmaz ama muhtesem bir gigegimsi aroma ve itir kazandirir.

7.1 Kaynatmaya Baslama

Sekil 42: Yere bliyik bir havlu sermek sicrayan damlalari emmesi ve pislikleri toplamasi agisindan
yararh olur. Esler arasinda yapilan bir arastirma hanimlarin beste dérdiiniin yapiskan bir zeminden
hoslanmadigini gdstermistir. Buz torbasi da kaynamadan sonra buz havuzuyla sogutma yapmak igin
bir kenarda beklemekte. Fermenter temizlenmis,arindirmasi yapilmis bir sekilde kullanima hazir.



1. 11,5 litre suyu biyik bir kazanda (>15 It) kaynatin. Kaynamis suyu fermentere bosaltin ve sogumasi
icin bir kenara alin. Simdi de diger 11,5 It suyu kazanda kaynatin. Malt 6z{itlinli bu suda
kaynatacaksiniz ve fermenterdeki sogumus suya ekleyerek toplam 19 litreyi elde edeceksiniz.
Kaynama sirasinda suyun bir kismi buharlasip ucacaktir ve bir kismi da tortu olarak atilacaktir. 23
litreye yakin bir su hacmiyle baslamak 19 litrelik hedefi tutturmanizda yardimci olacaktir. Simdi kazani
ates Ustinde kaynamaya birakin.

‘
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2. Bu sirada 6. kisimda anlatildigi gibi kuru mayalari su ile uyandirin. Cogu insan bu asamayi atlasa da
mayay! uyandirmak en iyi sonucu saglar.

3. Sicak suya malt 6zitiuni ekleyin ve eriyene kadar karistirin. Kazanin dibinde topaklanma
olmamasina dikkat edin ve kasikla karistirarak 6ziitlin dibe yapismasini 6nleyin. Dibe yapismis 6ziitlin
atesin hariyla yanmasina izin vermemek 6nemli. Yanik sekerin tadi fecidir.



4. Sonraki adim gok kritik. Kazani tagsmaya karsi stirekli gézlem altinda tutun. Atesin altini iyice agin ve
siddetli bir sekilde kaynamaya alin, diizenli olarak karistirin.

7.2 "Isil Esik (Hot Break)"

Bir kef yavasca olusmaya baslar ve ylizeyde diz bir tabaka olusturur. Bu iyidir. Eger kef aniden ortaya
¢ikip kdpurdr kenarlara tasarsa, bu tasimdir (yani kott). Eger tasacak gibi oluyorsa ya atesin altini
kisin ya da ylizeye fisfis ile su plskilrtiin. Kaynamanin yuvarlama eylemi maysedeki proteinlerin
pihtilasmasina neden olur, bu da kefin nedenidir. Bu protein topaklanmalari agirlasip da kazanin
dibine disene kadar mayse koplik yapmaya devam eder. Maysenin iginde ylizen pargalar gorirsiiniz.
Cilbir corbasina benzer. Buna isil esik (hot break) denir ve olusmasi 6ziitteki protein miktarina bagli
olarak 5-20 dakika alir. Genelde ilk serbet¢iotu uygulamasi muazzam miktarda kef olusumunu
tetikler, 6zellikle eger pelet form kullaniimissa. Benim dnerim ilk serbetciotunu eklemeden énce isil
donlsim esiginin gerceklesmesini beklemeniz, sonra eklemenin zamanini baslatirsiniz. Mayseyi daha
once kaynatmis olmanin bir sakincasi olmaz.

Kazanin kapagini kapali tutmak sicakhgi cabuk artirir ve ¢cabuk kaynar ama bu baska bir derde yol
acar. Murphy Kanunlari evbiracilari icin de gecerlidir: “Eger tasacaksa, tasar.” Kapagi kapatip cekip
gitmek tasirmayibasarmanin en ¢abuk yoludur. Eger kazanin kapagini kapatacaksaniz, basinda bekgi
gibi bekleyeceksiniz.



Kaynama baslayinca kazanin kapagini sadece yarim értmeniz yeterlidir. Neden? Clinkli maysede
stlfir bilesikleri vardir. Eger kaynama boyunca bunlar kaybolup gitmezse dimetil siilfat formunda
olusur ve birada pismis lahana ya da misir aromasina neden olur. Eger kapak kapali olursa ya da az
acik halde birakilirsa (ylkselen buhar kapaga carpip geri mayseye disecektir) bu aromalar birada
ortaya ¢ikmak icin cok daha fazla sansa sahip olacaktir.

Murphy Kanunlarinin nereden kaynaklandigini hi¢ diisiindiiniiz mii? Bir arkadagimin odasinin
duvarinda havacilikla ilgili bir derginin bir makalesinin sayfasinin fotokopisi asili. Once onu okuyalim
sonra isimize geri doneriz. Makale yaklasik séyle diyor:

Kaliforniya’da bulunan Edward's Hava Ussii’de bir arastirma ekibi var, Kaptan Murphy de bu
miihendis ekibinin bir tGyesi. 1950’lerde olusturulan bu takimingérevi yiksek basing altinda G
kuvvetinin pilotlar Gzerindeki etkisini arastirmak. Test, yliksek G kuvvetinin durus zamanindaki
etkisini 6lgmekten ibaret, bunun igin pilotu bir roket koltuguna baglayip lzerine de gerekli olan
ahlicilari ve sensorleri baghyorlar. Bu isin sorumlulugu da Kaptan Murphy’e ait. Test basliyor (pilotun
yaklasik 100 G kuvvetine maruz kaldigini diisiinlin) ve tabi test boyunca pilotun hasati ¢ikiyor.

Hersey bittikten sonra bir de farkediyorlar ki tim bu sensoérlerin baglanma siralamasindasonug
alinmayacak tek olasiligin Murphy tarafindan yapilmis olmasi. Tabii testi tekrarliyorlar. Bunun lzerine
Murphy soyle soyliyor “Bir seyi yapmanin iki ya da lic yolu varsa ve bunlardan bir tanesi de yanlisa
neden olacaksa, birisi gidip onu yapar.” Bunu duyan ekip lideri de séyle der, “Murphy Kanunu”. Ertesi
glin test igin toplanti yaptiklarinda takim lideri bu ciimleleri hepimizin bildigi o meshur kisaltmaya
cevirir, “Eger bir sey yanhs gidecekse, yanlis gider.” Murphy kendi versiyonunu daha ¢ok seviyor tabi.

7.3 Serbetgciotu Eklemeleri

ilk Serbetgiotu Eklemesi

Isil esik déniistimii gergeklestiginde acilik serbetgiotlarini ekleyin. lyice i1slanip ¢dkene kadar karistirin.
Eklediginizde dikkat edin de tasma olmasin. Aciligin ¢cikmasi icin alfa asitler bir saat boyunca
kaynamada kalmalidirlar. 5. kismi serbetciotlarinin biranin rayihasini nasil etkiledigini daha detayl
gormek icin okuyunuz.

Haa bu arada, mayayi daha uyandirmadiniz mi?



ikinci/Ugiincii Serbetgiotu Eklemesi

Saatin geriye kalan kismi icin kaynatmaya devam edin. Tasmaya engel olmak i¢in karistirin. Renk ve
aromada degisiklik olacaktir ve maysenin lizerinde yiizen topaklar da olacaktir. Onemli bir durum
degil, 1sil esikten arta kalan materyaller bunlar, 6rn. pthtilasmis/cokelmis proteinlerdir. Kaynama sona
ermeden 30 dakika dnce bitis serbetgiotu tutarinin yarisini ekleyin. Bu bitise dogru eklenen
serbetciotlari zaman azligi nedeniyle kaynamayla ucup gidecek olan oynak yaglari korur, serbetciotu
itirini ve aromasini artirir. Eger daha fazla serbetciotu aromasi arzu ederseniz son bes dakikada biraz
daha ekleyebilirsiniz. Daha detayh bilgi icin 5. kisima bakiniz.

7.4 Mayseyi Sogutmak

Kaynamanin sonunda mayseyi hizla sogutmak 6nemlidir. Hala sicakken (60 °C tzeri) bakteriler ve
vahsi maya bastiriimis durumdadir. Sogumaya basladik¢a oksitlenerek hasar gormeye ¢ok duyarhdir.
Daha 6nce de deginildigi gibi mayse sicakken silfir bilesiklerinin hareketlenip ¢ogalmasi da hesaba
katilmali. Eger mayse yavas sogutulursa dimetil siilfat maysede Uretilmeye devam edecektir; nihai
birada bozuk aromaya sebep olur. Mesele bir oksidasyon olusmadan ya da kontamine olmadan
mayseyi cabucak 27 °C altina indirmektir.

Hizl sogutma Soguk Esigi (Cold Break) de meydana getirir. Bu diger baska protein grubu tarafindan
olusturulur, bu proteinler termal soka girerek maysede ¢oker. Yavas sogutma ile bu basarilamaz.
Daha dogrusu soguk déniisim esigi gerceklesmeyen bir sogutma soguk bulanikliga (chill haze) neden
olur. Bira sogutmak icin dolaba alindiginda bu proteinler tetiklenir ve bir buguya neden olurlar. Bira
isindikca ¢oziinlrler. Sadece kaynama noktasindan oda sicakligina dogru yapilan hizl bir sogutma
Soguk Esigi gerceklestirir ve proteinler kalici olarak ¢oker ve Soguk Bulanikliga neden olmazlar. Soguk
bulaniklik genelde gérsel bir sorunmus gibi algilanir. igtiginizde tadamazsiniz. Ama soguk bulaniklik
birada soguk esik donlstimiine bagli hatiri sayilir bir proteinin varligina delalet eder ki bu da uzun
vadede sorun ¢ikacak demektir. Soguk bulaniklik olan biralar bayatlamaya daha yakin olan biralardir.
Asagida birkag sogutma yontemi hakkinda bilgi var.



Buz Banyosu

Kazani igine buz doldurulmus bir kiivete ya da kazandan daha blyik bir kaba (blyilk ¢c6p kovasi gibi)
daldirin, su/buz karisimi kazanin tim gevresini saracak. Yukaridaki bélimde de deginildigi gibi
sogutma sirasinda kazanin kapagini kapali tutmaniz iyi olur ve eger ¢ok dikkatli iseniz kazani
calkalayarak sogutmayi hizlandirabilirsiniz. Sakince kazani yuvarlak daireler cizecek sekilde yuvarlayin
boylece mayse kazanin icinde anafor olusturabilsin. Dalgalanma yapmamaya 6zen gdsterin ki
oksidasyon olusmasin. Elinizden ya da kenarlardan kazana su sigratmamaya dikkat edin; bu
kontamine olmasina neden olabilir. Eger su ilinmaya baslarsa soguk su ya da buzla takviye edin.
Mayse 30 dakika icinde 27 C dereceye disliriilmelidir. Kazana el siiriilecek kadar soguduysa sicaklik
dogru degerler icindedir denilebilir.

Buz

Bazi insanlar buzu dogrudan mayseye atip sogutmanin ise yarayip yaramadigini merak eder. Bu fikir
eger birkag noktaya dikkat ederseniz ise yarayabilir.

e Asla ticari bir buz kullanmayin. Birayi bozacak uykuya yatmis bakteri iceriyor olabilir.

¢ Her zaman suyu kaynatin, sonra kapakl plastik mutfak kaplarinda dondurun. Kapakli olmah
¢linkli cogu buzdolabi uykuda olan bakteri igerir. Plastik kabi da arindirin.

e Eger buzu dogrudan mayseye atmayip bir petin ya da buz torbasinin icinde atacaksaniz
mayseye daldirmadan énce disini arindirin.

Bakir Serpantin

Mayseyi sogutmak icin kullanilan ve sicaklik transferi yapan silindirik bikilmis bakir boruya
serpantin denmektedir. 8-11 It gibi bir mayse hacmiyle calisiyorsaniz bakir serpantin
kullanmayabilirsiniz ama serpantin hakkinda bilgi vermenin tam zamani. Eger bu litrelerin tizerinde
mayse hazirliyorsaniz serpantin kullanmak iyi bir fikir olabilir ¢link(i o kadar agir kazani kaldir indir
ugrasmadan ocagin lizerindeyken sogutabilirsiniz. 19 litre mayse yaklasik kazanla birlikte 20 kg civari
olacaktir ve tasimasi da herkes igin pek kolay olmayabilir.

Serpantin iki yontemle kullanilabilir: daldirma ve akitma. Daldirma yonteminde su bakir borunun
icinden gecer. Serpantin sicak maysenin icine daldirilir ve icinden gegen su sicakligi alip gider. Akitma



yontemi bunun tersidir. Bakir boru soguk su ve buzla dolu bir kabin icine yerlestirilir ve mayse bakir
borunun iginden akitilir. Bu iki ydntem ve serpantin yapimi EK C’de anlatilmaktadir.
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8. Kisim - Fermentasyon
Bazi Yanlis Bilinen Seyler

Bu boliimde fermentasyonu konusacagiz - maya sirayi nasil bira yapar. lyi bir parti bira icin
mayalanma siireci mayse kadar 6nemlidir. Hangi malt hangi serbetciotu derken recete icin kafa
patlatilir ama 6zt biraciliginda kitle gelen maya icin pek kafa patlatilmaz. Aslinda mayanin cinsi ve
markasi konusunda ciddi bir calisma yapilir ama mayanin ekilecegi kosullar ve konular ne planlanir ne
de kontrol edilir. Evbiracilari mayseyi sogutur, biraz havalandirir ve mayayi ekip kendi isini yapsin diye
oyle bekler.

Evbiraciligi makalelerinde “uyum siresi” (lagtime) ¢cok abartilir, mayanin ekilmesiyle fermenterde
maya kopiginiintepeleme olusmasi arasindaki zamana uyum siresi denir. Bu uyum siresi mayanin
saghgini ve fermentasyonun siddetini 6lgmek icin herkes tarafindan kullanilan bir mihenk tasidir.
Dikkat edilecek bir gosterge olsa da uyum siresi fermentasyon dncesi siireglerin bir
kombinasyonudur, bu kombinasyon toplam fermentasyonun kalitesini belirler ve de zamana bagh tek
bir gostergeyle temsil edilemez.

Mesela kisa bir uyum siiresi ne bir 6rnek teskil eder ne de sahane bir biranin garantisidir. Kisa uyum
suresi sadece fermenter kosullarinin gelisim icin ve metabolizma tarafindan tercih edilebilir oldugunu
gosterir. Maysenin sahip oldugu besinler hakkinda hicbir sey séylemez ya da fermentasyonun nasil
devam edecegini gostermez.

Fermentasyonun sonraki asamalari daha hizli sonlanmis gibi de gériinebilir, eger stire¢ tam etkin
degilse daha dogrusu tamamlanmamissa. Demem o ki kalite hiz ile dogrudan ilgili degildir. Tabi ki,
optimum kosullar altinda fermentasyon ¢ok etkin olabilir ve kisa slirede tamamlanabilir. Ama asil
olan zaman c¢izelgesi takip etmek yerine fermentasyon kosullarina dikkat etmek ve stireci dogru
yonetmektir.



8.1 iyi Bir Fermentasyon Nasil Olur

Bize dizenli olarak basarili fermentasyon icin yardimci olacak daha 6nceki bolimlere séyle bir gbz
gezdirelim. Fermentasyon aktivitesini ve sonuglarini belirleyen ¢ temel faktér vardir: Maya, Maya
Besinleri ve Sicaklk.

8.1.1 Maya Faktorii

Basarili bir fermentasyon gerceklestirmek icin ilk adim yeterli maya ekmektir. Maya maya baslangi¢
serbeti ile de liretilmis olabilir, daha 6nceki partiden de hasat edilmis olabilir. Maya daha 6nceki
fermentasyondan hasat edildiyse ilk fermentasyonun tortusundan ya da ikinci fermentasyon
sonundaki tortunun st suyundan alinmalidir. Bu maya yeniden ekilmek icin optimum
karakteristiklere sahiptir. Her iki durumda da ekimdeki hedef ale biralarda 19 litre sira igin en az 75 ml
maya suyu ve lager biralar igin 158 ml maya suyu olmalidir. Gigla biralar igin, OG > 1050, optimum
fermentasyonu garantilemek icin daha fazla maya ekilmelidir. Doppelbock ve barleywine icin en az
237 ml maya suyu eklenmelidir.

Maya baslangi¢ serbeti ile Uretilmis ya da daha 6nceki fermentasyondan hasat edilmis olan maya
gayet iyi bir canliliga sahiptir ve tazesiraya adapte olmaya hazirdir. Dogru yapilmis bir havalandirma
ve besinlerle maya ¢ok ¢abuk ¢ogalacak, 6rnek bir fermentasyon icin gerekli seviyedeki saylya hemen
ulasacaktir.



8.1.2 Mayse Faktorii

Maysenin uygun bir sekilde iyi bir fermentasyonu desteklemesi icin iki konuda emin olunmasi gerekir.
ilki havalandirma vasitasiyla saglanan oksijendir. Mayseyi havalandirma yéntemleri 6. kisimda
anlatiimisti. Maya gelisiminde mayanin roliini bu bolimin sonundaki Adaptasyon Fazi kisminda
anlatacagim.

ikincisi maysedeki amino asit besinlerinin seviyesidir, 6zellikle Serbest Amino Nitrojen ya da SAN.
Maltlagmis arpa normalde mayanin gelisirken ve fermentasyon gevresine uyum saglarken
gereksindigi tim SAN’I ve besinleriigerir. Fakat eger regete ¢ok fazla miktarda takviye (adjuncts) (6rn.
misir, piring, ham bugday, ham arpa) ya da rafine sekerler iceriyorsa mayse mayanin saglam hiicreler
kurmak igin gereksindigi minimum besin seviyesine sahip olamayabilir. Eger mayseniz hafif
ozltlerden olusuyorsa, genelde misir sekeri ile inceltilirler, mayseye biraz maya besini eklemeniz
Onerilir.

Ek olarak, akilda tutulmasi gereken bir sey daha var: yiiksek bir ylizdeyle (yaklasik % 50) rafine seker
iceren mayselerde maya bazen maltozu fermente edecek olan enzimleri salgilama yetisini yitirebilir.
Kendilerini baska islere verebilirler!

8.1.3 Sicaklhik Faktoru

lyi bir fermentasyon gerceklestirmek icin gecerli tiglincii faktor sicakhk faktoriidiir. Mayalar ciddi
anlamda sicakliktan etkilenirler; cok soguksa duraganlasir, cok sicaksa zevk-i sefa icinde
fermentasyonu kirletirler ki dinlendirme bile kar etmez. Yiiksek sicakliklar agir alkolleri de tetikler ve
sert solventimsi bir itira neden olurlar. Bu agir alkollerin ¢ogu ikinci fermentasyonda esterlesirler ama
blylik kismi biranin rayihasini baskilar. Asiri bir muz tadi bu yiksek esterlere bir 6rnektir ve nedeni de
ylksek sicakhkta gerceklestirilen fermentasyondur.

Yuksek sicakliklar ayrica asiri seviyede diasetil Gretimine de yol agarlar. Evbiracilarinin genelde
yaptiklari bir hata da sira daha sicakken mayayi ekmektir, siranin fermentasyon sicakhgina diismesini
ya bekleyemezler ya da sogutmayi beceremezler. Diyelim ki sira 32 °C ise ve maya ekildiyse sonra da
yavasca kendi halinde oda sicakligina diismesi ilk fermentasyon siirecinde beklenirse mayanin ikinci
fermentasyon sirecinde absorbe edeceginden daha ¢ok diasetil liretilecektir. Dahasi, ilk
fermentasyon ekzotermik bir stiregtir. Fermenterin ig sicakligi gevresel kosullar ve maya aktivitesi
nedeniyle her kosulda 10 derecenin {stiinde olmalidir. Normal hizda bir fermentasyon
gerceklestirmekigin fermenteri uygun sicaklik degerlerinde tutmak gerekir. Fermenter ¢evre
kosullarindan daha sicak olsa bile bira istendigi sekilde olur.

Yaz déneminde bira yapmak eger fermenteri soguk tutamiyorsaniz gercekten bir probleme
donisebilir. Arkadasim Scott bana bir hinlik 6gretti, onu anlatayim size de. Evinde bir kiivet var. Yaz
sezonunda fermenteri ici su dolu bu kiivete birakiyor (tamamen degil). Kiivetteki su hava asiri
derecelere inip ¢ikarken sicakligin asiri oynakliginiengelliyor. Glindiiz mesela 30 derecelere ¢ikan hava
yavas yavas Isiniyor, gece de 7 dereceye kadar diisse de o kadar sogumuyor. Béylece fermenteri 15-
21 °C arasi bir sicaklikta tutmus oluyor. Ve iyi bir bira elde ediyor. Ben bunu yikanma legeninde
yapiyorum.



8.2 Fermentasyonu Yeniden Tanimlamak

Fermentasyonun Ug Evresi

Uyum Sindirim Dinlendirme

(birkag saat) (birkag giin) (birkag hafta) Zaman...

Malt sekerlerinin fermentasyonla biraya donlismesi cok karmasik bir biyokimyasal stirectir. Temel
aktivite olan sekerin alkole déniismesinden daha 6te bir seydir. Toplam fermentasyon Ug¢ evreyle
tanimlanabilir, Uyum, Sindirim (ilk faz) ve Dinlendirme (ikinci faz) evreleri. Maya ikinci
evreyiliciinclevreye baslamadan bitirmez, siirec paralel de isleyebilir ama dinlenme evresi daha
yavas ilerler. Basit sekerlerin cogunlugunun 6ziimsenmesi sonrasi mayanin daha fazlasi ilerledikce
daha buyiik, daha kompleks sekerleri yemeye baslar ve yan Urlinleri Giretir. Biranin mayayla birlikte
kaldigi slirece olgunlasmasinin (bir noktaya kadar) nedeni budur. Filtrelenmis ya da pastorize edilmis
biralarin boyle bir sansi olmaz.

8.2.1 Uyum Evresi (ya da fazi)

Ekimin hemen akabinde maya sira kosullarina uyum saglamaya baslar ve yiiksek bir Giremenin alt
yapisini olusturur. Maya sirada buldugu uygun her oksijeni gelisme siirecinde kullanir. Oksijensiz bir
durumda ise diger yoéntemleri adapte olmak ve gelismek icin kullanabilir ama bunlari oksijenle daha
etkin bir sekilde yapabilir. Normal kosullar altinda maya 12 saat icinde uyum siirecini ve ilk
fermentasyonu baslatabilir. Eger belirgin bir gelisme olmadan 24 saat gegtiyse yeni bir maya
hazirlanmali ve ekilmelidir.

Uyum evresinin basinda maya var olan seker stoklarini, SAN ve diger besinleri alir ve cevreye adapte
olmak i¢in gereksindigi enzimleri ve diger davranislari sekillendirir. Maya kendi hiicre zarlarini
olusturacak sterolleri sentezlemek i¢in kendi sahip oldugu glikojen rezervlerini, oksijeni ve sira
lipidlerini kullanir. Steroller kritik bir géreve sahiptir, hiicre zarini sira sekerlerini ve diger sira
besinlerini gegirmesi icin misait hale getirirler. Zayif oksijen kosullarinda maya sira tortusunda
bulunan lipidleri kullanarak da sterolleri olusturur ama bu yol pek de verimli olmaz.

Hicre duvarlari bir kez gecirgen oldu mu maya yiyecek i¢in sirada bulunan amino nitrojen ve sekerleri
metabolizmasi i¢in kullanmaya baslar. Diger canlilar gibi maya hiicresi icin de hayatindaki hedef
Uremektir. Maya tomurcuklanarak aseksiel olarak Grer. Yavru hiicreler ana hiicreden bollinerek
olusur. Uremek pek cok enerji gerektirir ve aerobik metabolik siire¢ anaerobik siirecten daha
verimlidir. Sonugta, oksijen olarak zengin olan sira uyum sirecini daha kisaltir ve mayaya iyi bir
fermentasyon saglayacak sayiya ulasmasi icin destek verir. Oksijeni kullandiginda maya metabolik
yapisini degistirir ve bizim fermentasyon olarak ilgilendigimiz slirece baslar - sekeri anaerobik olarak



alkole cevirecek bir metabolizmaya kavusur. Bu yapi daha az enerji saglar yani maya uyum evresinde
oldugu kadar verimli bir sekilde Greyemez.

Iyi bir fermentasyonun anahtari giiclii saglikli bir maya cogunlugudur - dyle ki mayalar kaynaklar
azalmadan, alkol yikselmeden, yaslanmadan ve bu ylzden duraganlasmadan 6nce isi bitirebilsinler.
Daha dnceden de soylendigi gibi oksijen olmadan ireme faaliyeti yavaslar. Fermentasyon cemberi
icinde bir noktada tireme orani uykuya gecme oranin altina diismeye baslar. Mayanin gelismesi ve
Gremesi icin gerekli optimum kosullari saglarsak bu gecis orani gerceklesmeden 6nce tiim biranin
tamamen sindirilmesini garantilemis oluruz.

Az maya ekilmis ya da yetersiz havalandirilmis siralar yavas ya da az fermente olurlar, bunun nedeni
de kullanish mayanin eksikligidir. Deneyimli evbiracilari havalandirmaya ve maya hazirlamaya ¢ok
onem verirler ¢linkli bu pratikler isi iyi yapacak yeterli mayayi garantiler.

8.2.2 Sindirme Evresi ya da ilk Faz

ilk ya da sindirme evresi ilk yogunlugun (OG) 2/3-3/4 kadar diismesi ile baslar, bu genelde
fermentasyonun en gli¢li oldugu zamana denk gelir. Sindirimin biylk kismi ilk faz asamasinda
gerceklesir ve kosullara bagli olarak ale biralar icin 2-6 giin, lagerler i¢in 4-10 glin kadar sirer.

Bir maya kopugi tepesi biranin lizerinde sekillenir. Koplik maya ve sira proteinlerinden olusur ve agik
krema rengindedir, yesil-kahverengi yapiskan adaciklar toplasir ve fermenterin kenarlarina sivanma
egilimindedir. Yapiskan gamur sira proteinleri, serbetgiotu regineleri ve 61t mayalardan tesekkiil eder.
Bu bilesikler cok acidir ve siraya geri karistiklarinda agizda keskin tatlar birakirlar. iyi ki bu bilesikler
pek ¢ozlinmezler ve kdplik sonlip de kenarlara sivandik¢a bertaraf olurlar. Bu agizda kalan keskin
tatlar ender olarak bir problem olustururlar.



ilk faz yavasladikca mayanin cogunlugu ¢cékmeye ve fermentasyon kopiigii de yatismaya baslar. Eger
birayi transfer etmeye karar verecekseniz bu en dogru zamandir. Aktarma sirasinda birayi
havalandirmamaya 6zen gostermelisiniz. Fermentasyonun bu noktasinda oksijene asiri maruz
birakmak biranin bayatlamasina sebebiyet verir ya da daha kotiisi kontamine olmasina neden olur.

Tenekede satilan ¢ogu bira kiti bir hafta sonra ya da fermentasyon kdp(gu yatistiktan sonra
siselemeye gecilmesini tavsiye eder. Bu iyi bir fikir sayllmaz ¢linki bira daha dinlenme evresinden
gecmemistir. Bu asamada biranin tadi biraz keskindir (6rn. mayali aroma, tereyagi tonlari, yesil elma
aromasi) ama bu bozuk aromalar bir haftalik dinlendirmenin ardindan yok olacaktir.

8.2.3 Dinlendirme Evresi ya da ikinci Faz

Dinlenme evresinde gerceklesen tepkimeler 6ncelikli olarak mayanin bir fonksiyonudur. Gigla birinci
faz donemi kapanmis, sira sekerinin blylik kismi alkole donUstirilmus ve pek cok maya hiicresi
duragan hale gelmistir - ama bazilari hala aktiftir.

ikinci Faz var olan fermente edilebilen igerigin yavas yavas tiiketilmesini saglar. Maya ¢ok kolay
sindirilebilen sekerin cogunu yemistir ve simdi dikkatini baska seylerin tzerine ¢evirmektedir. Simdi
maltotrioz gibi agir sekerlerin lizerinde galismaktadir. Bir de hizli gegen birinci faz doneminde Urettigi
atiklari da temizlemeye baslar. Ama bu isin bir de karanlk tarafi vardir. Bazi kosullara bagli olarak
maya tortudaki bazi bilesikleri de sindirmeye baslayacaktir. Bu bilesiklerin “sindirimi” pek ¢ok bozuk
aroma iretir. Dahasi dipteki duragan olan mayalar daha ¢ok amino ve yag asiti (iretmeye baslar. ilk
faz sonrasi birayi tortuyla ve maya tabakasiyla uzun sire (yaklasik ti¢ haftadan fazla) basbasa
birakmak sabunumsu aromalarin tesekkiil etmesine zemin olusturabilir. Otesi, cok uzun



beklemelerden sonra maya 6lmeye ve parcalanmaya baslar - otoliz, bu da mayamsi ya da
silgi/yagli/etimsi aromalari ve rayihay! Uretir.

Evbiracilari toplulugu arasinda ikinci fermentere gegis konusunda pek fazla karsi gorus vardir, 6zellikle
ale biralar icin. Deneyimli cogu evbiracisinin dedigine gore tatda gercekte bir fark olusturmuyor ve
Gstelik kontamine olma riski de var, ayrica elde edilecek az bir fayda i¢in o kadar vakit harcamaya da
gerek yok. ilk olarak yeni baslayanlar s6z konusu olunca bunlara ben de katiliyorum. Ben transfer
derken dikkatli yapilmis bir aktarmadan s6z ediyorum, ikinci fermentasyon hemen hemen tiim bira
stilleri icin yararlidir. Ama simdilik, acemiler icin tavsiyem sifonlama ve arindirma konusunda deneyim
kazanana kadar sadece tek fermenter kullansinlar.

ilk fermenterde ale birayi toplam 2-3 hafta birakmak (cogu teneke kitlerin tavsiye ettigi bir haftanin
tersine) dinlendirme tepkimelerine zaman kazandiracaktir ve birayi kalkindiracaktir. Bu arti zaman
tortunun siseleme 6ncesi daha da pekismesine izin vermis olur, sonugta bira daha berrak olur ve
sifonlama daha kolay uygulanir. Ve ilk fermenterde gecen (¢ hafta bozuk aromalarin olusmasina
sebebiyet verecek zamanini da kisitlar.

8.3 Dinlendirme Siiregleri

Dinlendirme siireci bir maya faaliyetidir. Glgli birinci faz donemi kapanmis, sira sekerinin biyuk
kismi alkole donistirilmus ve pek cok maya hiicresi duragan hale gelmistir - ama bazilari hala
aktiftir. ilk fazlarin ddneminde etanol ve karbondioksitin yanisira pek ¢ok farkli bilesik daha maya
tarafindan Uretilir, 6rn. asetaldehit, esterler, amino asitler, keton-diasetil, pentanediyon, dimetil
silfat, vs. Kolay yemek bitince maya bu yan Urinleri tekrar islemeye baslar. Diasetil ve pentanediyon
birer ketondurlar ve tereyagimsi ve balimsi aromalar verirler. Bu bilesikler asiri miktarda olurlarsa
hata olarak degerlendirilirler ve saklama déneminde aroma dengesizligine neden olurlar. Asetaldehit
bir aldehittir ve belirgin bir yesil elma kokusu ve tadi verir. Etanol liretiminde bir ara bilesiktir.
Fermentasyonun sonraki bélimlerinde maya bu bilesikleri aza indirger.

Maya ilk fermentasyon silireci boyunca etonoliin yani sira bir dizi agir alkol (fusel alcohols) de iretir.
Bu zehirli alkoller molekiiler olarak agir alkollerdir ve biraya solventimsi keskin tatlar verirler. ikinci
fermentasyon boyunca maya bu alkolleri tadi daha tatli meyvemsi esterlere dondstirir. Yiiksek
sicakliklar ester Gretimini destekler.

ikinci fermentasyonun sonlarina dogru askidaki maya ¢cokmeye baslar ve bira berraklasir. Yiiksek
molekiler agir proteinler de bu asamada ¢okerler. Tanen/fenol bilesikler proteinler ile birlesir ve
onlar da ¢oker, biraya sahane yumusak bir tat kazandirirlar.

Bu slirece birayi sogutarak yardimci olabilirsiniz, legerlestirme (lagering) siireciyle aynidir. Ale
biralarin durumunda bu siirece Soguk Dinlendirme (cold conditioning) denir ve biraevleri ve butik
biracilik yapanlarin en popiler uygulamasidir. Soguk dinlendirme birayi bir hafta icinde berraklastirir,
istenirse ¢oktiriici (finings) ile de uygulanabilir. Balik tutkali, jelatin, irlanda yosunu gibi ¢oktiiriiciiler
fermentere topaklanma/cokme siirecini hizlandirmak icin kullanilirlar ve protein ve tanenlerin
olusturdugu bugulanmayi ¢ékertmekte yardimci olurlar. Coktiricilerin bugulanmaya karsi kullanilan
gorsel bir ara¢ olmasinin yani sira asil yarari bu bilesikleri ¢oktiirerek biranin tadini ve istikrarini
gelistirmeye destek olmasidir.



8.4 ikinci Fermenteri Kullanmak

iki asamali fermentasyon yapmak fermentasyon siirecini iyi anlamaya baghdir. Herhangi bir zamanda
birayl aktarmak tersine etki yapabilir, oksijene maruz birakma potansiyeli tasir ve kontamine olma
riski vardir. Birinci faz fermentasyon tamamlanmadan birayi fermentasyon képigiinden/maya
yatagindan ayirmak fermentasyonun tamamlanmamasina neden olur ve son yogunluk ¢ok yliksek
kalir.

ikinci fermenterde hava boslugunu minimuma indirmek hala devam eden fermentasyonla hava
boslugu doldurulana kadar oksijene maruz kalmayi da minimize eder. Bu nedenle kovalar ikinci
fermentasyon icin pek uygun degillerdir. 19 litrelik cam damacanalar en iyi ikinci faz fermenteridirler.
Plastik damacanalar pek iyi is gormezler ¢linkl onlar da oksijen gecirgendirler ve bayatlamaya neden
olurlar.

Asagida ikinci fermenteri kullanma hakkinda genel kurallar var.

1. Birinci fermentasyon evresinin yatismasini bekleyin. Bu maya ekildikten sonra 2-6 giin
kadar siirer (lagerler icin 4-10 glin), baloncuk ¢ikarma orani dakikada 1-5 sayisina diser.
Fermentasyon kopigl sonlp iyice yok olur.

2. Arindiriilmasi yapilmis bir sifon kullanin (agizla emmeyin ve de dalgalanma olusturmayin),
birayi tortudan ayirarak yeni temiz bir fermentere alin ve havakilidini takin. Askida olan
mayalar ile bira yine hafif bulanik olacaktir.

ilk fermentasyon li¢ asag bes yukari tamamlandiginda her an birinci fermenterden aktarma
yapilabilir. (Eger 3 haftadan fazla zaman gectiyse dogrudan siselemeye de gecebilirsiniz.) Cogu
evbiracisi aktarmadan sonra aktivitede hafif bir kipirdanma da gézlemleyebilir ama sonra tim aktivite
kesilecektir. Bu ¢cok normaldir, birinci fermentasyonun kendiliginden katkisi degildir, sadece
¢O6zinmis karbondioksitin karistirmayla birlikte biradan ¢ikip ylikselmesidir. Fermentasyon
(dinlenme) hala devam etmektedir, o yiizden rahatsiz etmeden kendi haline birakin. ikinci
fermenterdeki kullanigl zaman en fazla iki haftadir. ikincideki uzayip gidecek zaman (hafif ale biralar
icin 6 haftadan fazla) daha sonra iyi bir gazlanma igin siselemede taze maya eklemesine gereksinim
duyacaktir. Bu ylizden ayni cins mayayi orijinal olarak korumanizda fayda var. Bu durum genelde pek
gerceklesmez. Gelecek béliime ve Onerilen Okumalar ekinde lager bira yapimi ile ilgili béliimlere
bakiniz.

Degisik bira stilleri icin degisik slirelerde dinlendirme gerekir. Genelde en verimli rayihayi elde etmek
icin ilk yogunlugu (OG) yiksek olan biralar daha ¢ok dinlendirme ister. 1035 pale ale gibi distk
yogunluklu biralar bir kag haftalik sisede bekleme siiresinde maksimum rayihaya kavusur. Stout gibi
glclt kompleks ale biralar bir ya da daha fazla ay isteyebilir. Doppelbocks ve Barleywine gibi cok cok
glcli biralar 6 ay ile bir yil arasinda bir zaman isterler ki tam rayihaya kavussunlar. (Tabi eger 6nce
okside olmazlarsa, barleywine ile bdyle koti bir deneyimim oldu.)

ilk siselemenizi yapacaginiz zaman bes alti siseyi gdzden irak bir yere birakip unutmak her zaman ise
yarar bir fikir olmustur. Geng birayl tatmak ile en az iki ay sisede dinlendirilmis gercek birayi tatmak
arasindaki farki gérdiigiiniizde durumu anlayacaksiniz.



8.5 ikinci Fermentasyona Karsilik Sisede Dinlendirme

Dinlendirme siireci ister ikinci fermenterde ister sisede gerceklestirilebilir ama bu iki yontem farkli
sonuclar dogurur. istediginiz biray! Giretmek icin hangisine zaman taniyacaginiz artik size kalmis
durumdadir.

Dinlenme bir maya 6zelligidir, bu ylzden fermenterdeki maya yigininin sisede askida kalmis az
miktardaki mayaya gore daha cok etkili olacagini diisinmek mantikl olacaktir. iste bu yiizden siseden
once fermenterde daha ¢ok zaman taniyarak dinlendirme yapilmasini tavsiye ediyorum. Siseleme igin
gereken gazlanma sekeri eklendiginde maya ana fermenterde yasanan U¢ temel fazin aynisini tekrar
yasar, buna yan urlnleri olusturmak da dahildir. Eger bira erkenden siselenirse, 6rn. 1 hafta gecince,
bu durumda siseye girmis olan az miktarda mayaya ¢ok is diiser ve dinlendirme siirecinde ana
fermenterdekinden iki kat fazla ¢alismak zorunda kalir ve yan Uriinleri de Uretir. Boylece gayet sahane
bozuk aromalardan olusan bir biraniz da olmus olur.

Kafaniz karismasin, ben sisede dinlendirmenin koti bir sey oldugunu sdylemiyorum, o ayri. Calismalar
gosteriyor ki sisedeki hava boslugunda var olan oksijen nedeniyle gazlanma sekeri eklemek ve sisede
dinlendirme yapmak fermentasyonun ¢ok 6zel bir bicimini olusturuyor. Biraya sisede fermente
olabilen takviyeler eklemek karbondioksit tretiyor ve bu da asil fermenterde normal yollardan olusan
ester profilinden daha farkli esterlerin olusmasina neden oluyor. Belgian Strong Ale gibi bazi stil
biralarda sise dinlendirmesi ve olusan itirlar o stilin bir alametifarikasi sayilir. Bu stiller ficiya basarak
ayni rayihayi kesinlikle Gretemezler.

En iyi sonug icin gazlanma sekeri ekleme ve siseleme Oncesi ikinci fermenterde biraya yeterince

zaman taninmali. Maya her ne kadar topaklanip ¢okse de ve de bira berraklassa birada siseleme
sekerini fermente edecek ve karbonizasyonu saglayacak yeterince maya vardir ve de kalacaktir.

8.6 Ozet

Umarim bu b6élim fermentasyonun ne oldugunu ve nasll isledigini anlamaniza yardimci olmustur.
Mimbkin olan en iyi birayi elde etmek icin mayalarin calisabilecegi en uygun kosullari yaratmak ve
bundan sonra yeterli miktarda mayayi kullanmak sizin igin gereken tek seydir. Gelecek bolimde bu
bilgiyi kullanarak sizle birlikte ilk parti biranizin fermentasyonunu yapacagiz.
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9. Kisim-ilk Biranizin Fermentasyonu
Fermenter Se¢imi

Simdi geldi sira kaynama ve sogutma sonrasi emeklerinizin meyvesini toplamaya, bir kutlama
yapmayi hakediyor insan. Ama hemen arkadaslara haber vermeyin ¢linki bira bu asamada daha hazir
degil. Eger icine maya atmazsaniz bira olmaz ve iki ya da Ug hafta gegmeli ki fermentasyon
tamamlansin. Sonra da siselemeniz gerekecek... Ama korkacak bir sey yok, isin en zor kismi geride
kaldi. Simdi sadece yapmamiz gereken birayl fermentere transfer etmek, siranin havalandirildigindan
emin olmak, mayayi ekmek ve sessiz sakin bir yer bularak fermenteri orada birkac hafta tutmak.
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Sekil 60. Birinci fermentasyon siirecinde fermenterler

Kova mi Damacana mi

Yaygin olarak kullanilan iki tlir fermenter vardir: gida mevzuatina uygun plastik kovalar ve cam
damacanalar. Her ikisi de kendine 6zgii faydalar saglamaktadir. Plastik kovalar cam damacanalara
oranla biraz daha saglamdir. Plastik kovalarin diplerinde musluklari vardir ve de bu yiizden sifonlama
yapmak ¢ok da gerekli olmaz; gergekten arti puan. Kovalar genelde 30 litreliktir ve fermentasyon igin
gereken hava boslugunu yeterince saglamaktadir.

Musluk 6zelligi sifonlama yapmayi devre disi birakir ve siseleme zamani kullanimi gergekten ¢ok
pratiktir. Musluklu bir dolum kovasi doldurma siirecinde tam ve mikemmel bir kontrol saglar. Bence
bir sise doldurulacaksa en iyi doldurma yéntemi budur.

Camin avantaji ise birayl gormenizi saglamasidir, fermentasyonun tiim asamalarini goézlerinizle gérir
tanik olursunuz. Ama damacanalar ayrica bir sifon kullanmayi da gerektirir. Amerika’da iki cesit cam
damacana bulmak miimkindur. 19 litrelik olani da var, daha buyik olanlari da (5 ve 6,5 galonlar).
19luklari ikinci fermentasyon icin idealdir. 25 litrelik cam damacana 19 litrelik sira icin yeterince hava



boslugu saglar ve 19 litrelik cam damacana da ikinci fermentasyonda oksijene yer birakmayarak
miikemmel is gorir. Saydam oldugu igin glines 1sigindan korumaniz gerekecektir ama
fermentasyonun ne zaman sonlandigini ve mayanin ne zaman ¢oktigiini gorip karar vermenizi
saglar.

Havakilidi mi Tahliye Hortumu mu

Havakilidi mi yoksa tahliye hortumu mu kullanmak gerektigi fermenterdeki hava bosluguna baglidir.
Genelde kovalar ve bliyiik damacanalar koptgiin ulasamayacagi kadar yeterli hava boslugu
icerirler.Eger fermentasyon ¢ok coskulu olursa fermentasyon képigi kabarip havakilidine kadar
ulasip havakilidini tikayabilir ve hatta kapagi patlatabilir ya da havakilidindeki suyu disari atip
bosaltabilir. ilk giinlerde kontamine olma sorunu biiyiik bir sorun olmaz. Eger fermenterden cikis
coksa giris azdir. Eger fermentasyon havakilidini kopik dolduruyorsa ve disari tasiyorsa baska bir
alternatif daha var.

Alternatifin adi tahliye hortumudur ve kopigin ve serbetciotu artiklarinin fermenterden atilmasini
saglar. Eger 19 litrelik sira icin 19 litrelik fermenter kullanirsaniz tasma kaginilmazdir. 2,5 cm ¢apinda
plastik bir hortum damacana agzina ya da kova kapagina adapte edilirse kolayca kullanilabilir.
Hortumu asagiya sarkitip ucunu ici arindirma sollisyonu dolu bir kaba daldirirsaniz disariya hava gikar
ama iceri hava giremez. Eger genis bir hortum kullanirsaniz tikanmaya karsi 6nlem almis olursunuz.
Eger hortum tikanirsa fermenter asiri bir basing altinda kalir ve tagsmak icin kenarlari zorlar ya da en
kotusi patlar.

9.1 Siranin Transferi

Serbet fermentere alinmadan 6nce sogutulmus olmalidir. 7. kisimda sogutma yontemleri anlatiliyor,
oraya bakiniz. Ama serbeti aktarmadan 6nce kafayi yormaniz gereken bir konu daha var, o da kazanin
dibinde biriken tortu ve serbetgiotu atiklari. Kaynama sonrasi hem isil esikten hem soguk esikten hem
de serbetgiotundan sonra hatiri sayilir bir miktar dipte kalmis olabilir. Aslinda kefi oldugu gibi almak
ya da ne kadar kopiik olusuyorsa toplamak iyi fikir olabilir. Isil esikte olusan kef ¢gesitli proteinler ve
yag asitleri icerir, bunlar bozuk aromalara neden olabilir, bu keften arta kalip dibe ¢ékenlerinbir kismi
dikkat cekmeden taa biraya kadar ulasabilir. Soguk esik (cold break) o kadar problem olusturmaz,
hatta soguk esikten kalan biraz par¢a fermenterde iyi is gorir ¢linkli mayanin ihtiyaci olan besinleri
icerir. Serbetciotlari da mesele degildir sadece birazcik yer kaplarlar.

Genel olarak dipte kalanlari ve tortuyu geride birakmak ya dikkatli sekilde bosaltarak ya da baska bir
fermentere sifonla transfer ederek biranin berrakligina katkida bulunur. Eger Pilsener tarzi ¢cok acik
bir lager bira yapmak istiyorsaniz dipte kalan kalintilardan kurtulmaniz gerekir, bu ¢ok biiytk bir fark
yaratir.

Kalintidan sirayi ayirmanin en bilinen yontemi sirayi kazandan fermentere dikkatlice bosaltmak ve
dipteki kalintiyi almamaktir. Bosaltirken paslanmaz celikten bir stizgecten gecirmek de bu isleme
yardimci olur. Sifonlama yapiyorsaniz bakir tel yumagi ve anafor yapmak yardimci olur. Anafor
yapmak derken sifonlama 6ncesi kazanda girdap yapilirsa kalintilar kazanin dibinde ortada
toplanacaktir béylece kenardan yapilan bir sifonlama sonucu kalintilara bulasmadan sira aktarilabilir.
Uygulamasi da soyledir: Serbeti saat yoniinde karistirin. Tim sivi hareket edene kadar ayni yénde
¢evirmeye devam edin ta ki bir anafor olusana kadar. Sonra bir on dakika girdap durana ve tortular
¢Okene kadar bekleyin. Anafor sayesinde kalintilar ortada toplanir kenarlar temiz kalir. Béylece sifon
tikanmadan kazan kenarindan kolayca sifon hortumu ile aktarim yapabilirsiniz.



Celik kazan kullanacaksaniz iki yol denemeniz mimkdn.

1. Sifonlayarak sirayi ilk kazana alin, birkag saat ¢cékmesini bekleyin sonra asil fermentere
aktarin, boylece tortu aktarilmamis olacaktir.

2. Ya da mayayi burada ekin, birkac giin fermentasyonun 6n evresini burada gecirsin ve
sindirim asamasina gelsin. Mayalar bu asamada ilk elde kolay sekerleri yemekle mesguldirler,
sonra tortudan ¢oplenmeye baslarlar. Baloncuk gikisinin yavaslamasini ve fermenterin
yatismasini bekleyin sonra ikinci fermentere aktarin. Tortuyla karisim halinde bulunan bozuk
aromalarin gelismesi genelde iki hafta slirer. Fermentasyon agisindan tortudan kurtulmak
kritik bir 6neme sahip olmasa da mikemmel bir parti bira elde etmek icin akilda tutulmasi
gereken bir unsurdur.

Biz asil isimize donelim yani sirayl fermentere alma isine.

1. Arindirilmis fermentere rezervde duran 10 litre suyu bosaltin. Eger damacana suyu kullaniyorsaniz
kaynatmaniza gerek yoktur ama 6nlem almak pisman olmaktan iyidir. Sogutulmus serbeti fermentere
almadan 6nce suyu havalandirmak iyi bir yoldur, maya icin yeterince ¢ozinmis oksijen bulunmasini
garantiler. Bu az miktardaki suyu havalandirmak sonradan tim fermenteri ¢alkalamaktan tabi ki daha
kolaydir.

2. Sogutulmus serbeti fermentere bosaltin, bocalamasina ve dalga yapacak sekilde bosaltabilirsiniz.
Bu mayanin ihtiyaci olan ¢6zlinmis oksijeni (havalandirma) saglayacaktir. Dikkat edilecek nokta
dipteki kalintilari almamaktir. Kurutulmus serbetgciotlari bir filtre gorevi istlenecektir. Az biraz
serbetgiotu ve tortunun da fermentere diismesinin ¢ok blyik zarari olmaz.



Az miktardaki suya uygulanan galkalama yontemi serbete de uygulanabilir. Bir kavanozu yarisina
kadar serbetle doldurup galkalayabilirsiniz, sonra fermentere eklersiziniz. Bunu tiim serbete
uygulayabilirsiniz, boylece yeterli bir havalandirma yapmis olursunuz.

9.2 Yer Se¢imi

18-24 C arasi sabit bir sicakliga sahip korunakh bir yere fermenteri yerlestirin. Dolap igleri, merdiven
altlar, size 6zel oda gibi yerler olur. Ne olur ne olmaz havakilidinden képuk kagagi olur diye altina sig
bir legen, tepsi vs. ya da havlu koyabilirsiniz. Konuslandiracaginiz yer kesinlikle giines 1sigini dogrudan
almamalidir, iki nedeni var. Birincisi giines yiiziinden sicakligi artar. ikincisi eger seffaf bir fermenter
kullaniyorsaniz glines 15181 serbetciotu bilesikleriyle fotokimyasal tepkimeye girer ve bira kokusur.

Muimbkin olabiliyorsa sicakligi sabit tutmaya calisin ¢liinkl dalgalanan sicakliklar mayayi strese sokar
ve fermentasyonu zayiflatir, bozar. Eger sicaklk geceleri diser de baloncuk ¢ikisi durursa endise
etmeyin, sadece fermenteri sicak bir yere tasiyin, tekrar kendisine gelecektir. 13-15,5 C alti sicakhklar
mayanin kis uykusuna girmesine neden olur ve yavaslatir ya da fermentasyon siirecini timdyle keser.

Evcil hayvanlar ve gocuklar fermenterin kokusu ve havakilidinin sesi ile ok ilgilenirler yani onlari uzak
tutun derim. Képekler birayi sevmeye meyillidirler ve de daha bira olmadan tadina bakmaya
merakhdirlar. Kediler olaylarin disinda birakilmaya gicik olurlar eger mayseleme sirasinda kapi disinda
kalirlarsa bunun acisini sonra fermenterden gikarirlar. Bir tanidigimin basina geleni de anlatayim. Bir
keresinde bitmis bir fermentasyonun yeniden basladigini gérmis, sasirmis. Artik siseleme asamasina
geldiginde fermenteri aginca durumu anlamis, 3 yasindaki oglu havakilidi deliginden ne kadar
tikenmez kalem, pastel kalem varsa fermentere atmis durmus.

9.3 Fermentasyonu Yonlendirmek

Mayayi Ekmek

Eger uyandirdiginiz ve saglamasini yaptiginiz maya yarim saati gectigi halde bir yasam belirtisi
(kbplirme, kopluklenme) gostermiyorsa atin ve yeni bir paket alip (yedekte duran) uyandirma islemini
tekrarlayin.



1. Mayayi fermentere ekin (dokiin), hepsini eklediginizden emin olun. Mayalar i¢in en uygun durum
uyandirmak igin kullandiginiz maysenin fermenterdeki sira ile ayni sicaklikta olmasidir ve de bira igin
en iyisi sira sicakhgi ile fermentasyon igin gereken sicakligin ayni olmasidir. Ale mayalar igin
fermentasyon sicakhigi aralig1 18,5-24 °C’dir.

2. Fermenter kovasinin kapagini kapatin ve kenarlarini iyice bastirin. Ama simdilik havakilidini
yerlestirmeyin; ¢linkli fermenteri calkalayacaksiniz. Kapaktaki deligi uygun bir plastik tikacla tikayin.

3. Kapagi yerine oturmus ve kapak deligi tikanmis olan fermenteri yerde kiginin tstlinde ileri geri
dakikalarca oynatin ve dairesel calkalayin. Bu maya ile siranin yeterince karismasini saglar ve de
mayaya gelismek icin gereken ¢6ziinms oksijeni verir. Eger sira kenarlardan fiskirirsa arindirici
stkilmis bir kagit havlu ile silebilirsiniz. Plastik contayi ve havakilidini yerlestirin. Cogu kisi alternatif
olarak votka ya da kaynamis su kullanir. Siz de fermenterin havakilidini kazara emmesi durumunda
sirayl kontamine olmayacak ya da kif yapmayacak bir sey kullanabilirsiniz.



Birinci Fermentasyon (On ya da ilk Fermentasyon)

Aktif fermentasyon 12 saat igcinde baslar. Sivi mayalar igin bu siire daha uzun olabilir ¢linki daha az
hiicre icerirler, yaklasik 24 saattir. (Eger uygun bir maya hazirligi yaparsaniz her an fermentasyona
gecebilir.) Havakilidi dizenli olarak baloncuk ¢ikarmaya baslar. Fermentasyon aktivitesi coskun da
olabilir yavas da; her ikisi de iyidir. Basarili bir fermentasyon igin ¢ 6nemli unsur; yeterli maya,
yeterli sira besini ve dogru derece araliginda ayarlanmis sabit sicakliktir. Eger bunlari dogru sekilde
yaparsaniz ale bira icin birinci fermentasyon genelde 48 saat icinde baslar. 18,5-21 C'de gegcirilen ¢
glin burada anlatilan ale biralarin birinci fermentasyonu i¢in normal bir siiredir. Baloncuk ¢ikarma
yavasladiginda sakin ola kapagi agip bakmayin. Bira bakteri bulagsmasina karsi hala hassas
durumdadir, 6zellikle pediococcus ve lactobacillus gibi anaerobik olanlara karsi, bunlar da agzinizda
bulunur. Eger illa ki bakmak istiyorsaniz havakilidinin deliginden bakin, kapagi agmayin.
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ikinci Fermentasyon

iste karar vermeniz gereken an budur. Biraniz icin asamal fermentasyon mu uygulayacaksiniz yoksa
tek asamayla isi bitirecek misiniz? Eger tek asama uygulayacaksaniz, yani sadece tek fermenter
kullanacaksaniz, bundan sonra yapacak bir sey kalmaz, birayi oldugu yerde toplam 2-3 hafta tutmaniz
yeterlidir. Dinlendirme siireci gerceklesecek ve bira berraklasacaktir.



Aktarma

Aktarma (racking) tortuyu rahatsiz etmeden ve birayi havaya ¢cok maruz birakmadan birayi transfer
etme siirecidir. Genelde sifon ile yapilir. Eger fermenterin bir muslugu varsa islem c¢ok kolaylasir. ilk
fermentasyondan sonra yapilan transfer isleminde uyulmasi gereken zorunluluk havalandirmamaktir.
Bu evrede biraya karisacak her bir oksijen miktari bayatlama reaksiyonlarina neden olacaktir, bu da
iki hafta icinde biranin rayihasinda kendini acik edecektir. Her zaman birayi yavas ve sakin bir sekilde
transfer edin, ikinci fermentere biraktiginiz hortumun ucu hep yiizeyin altinda kalsin. Akintinin hépr
hoplr ya da fiskirarak akmasina izin vermeyin. Sifonlama siireci hakkinda daha detayli bilgi icin 1.
Kisimdaki sifonlama tekniklerine bakiniz.

9.4 Ne Kadar Alkol Olacak?

Bu en cok sorulan sorudur. Degisik laboratuvar teknikleri ile alkol seviyesini net olarak belirlemek
mimkindir ama tahmini olarak belirlemek icin basit bir yol da vardir. En kolay yolu “lc¢ ceteleli
hidrometre” kullanmaktir, izerinde hacmen alkol ylizdesini gosteren bir cizelge vardir.

Eger bu tip bir hidrometreniz yoksa Balling sistemine gore belirlenmis olan asagidaki tablo merakinizi

giderecektir. Tabloyu kullanmak icin OG (satir) ve FG (stitun) degerlerinin kesismesine bakmak gerek.
Buldugunuz rakam yaklasik alkol ylizdesini verir.

Tablo 8- OG ve FG Degerlerine Gore Alkol Yiizdesi (ABV)

1030 1035 1040 1045 1050 1055 1060 1065 1070 1075
998 4,1 4,8 5,4 6,1 6,8 7,4 8,1 8,7 9,4 10,1
1000 3,9 4,5 5,2 5,8 6,5 7,1 7,8 8,5 9,1 9,8
1002 3,6 4,2 4,9 5,6 6,2 6,9 7,5 8,2 8,9 9,5
1004 33 4,0 4,6 53 5,9 6,6 7,3 7,9 8,6 9,3




1006 3,1 3,7 4,4 5,0 5,7 6,3 7,0 7,7 8,3 9,0
1008 2,8 3,5 4,1 4,8 5,4 6,1 6,7 7,4 8,0 8,7
1010 2,6 3,2 3,8 4,5 5,1 5,8 6,5 7,1 7,8 8,4
1012 2,3 2,9 3,6 4,2 4,9 5,5 6,2 6,8 7,5 8,2
1014 2,0 2,7 33 4,0 4,6 5,3 5,9 6,6 7,2 7,9
1016 1,8 2,4 31 3,7 4,4 5,0 5,7 6,3 7,0 7,6
1018 1,5 2,2 2,8 3,4 4,1 4,7 5,4 6,0 6,7 7,3
1020 1,3 1,9 2,5 3,2 3,8 4,5 5,1 5,8 6,4 7,1
1022 1,0 1,6 2,3 2,9 3,6 4,2 4,9 5,5 6,2 6,8
1024 0,8 1,4 2,0 2,7 33 4,0 4,6 5,2 5,9 6,5

Gelecek bolimde (10) lager biranin ale biraya gore farkhliklarini, mayselenmesini ve

fermentasyonunu gorecegiz. Sonra siseleme sekerini, siselemeyi ve sonunda igimini 11. Kisimda

gorecegiz.




10. Kisim- Lager Bira Nasil Yapilir?

Maya Farki

Lager birayi ale biradan farkli kilan sey nedir diye sorabilirsiniz? Eh, aslinda temel fark sicaklik farkidir.
Hadi iki fark olsun, sicaklik ve zaman. Yok yok aslinda Ug: Sicaklik, Zaman ve Maya. Gelin maya ile
baslayalim.

6. kisimda anlatildigi gibi lager mayalar distik sicakliklari severler. Lager mayalar ale mayalardan daha
az meyvemsi esterler retirler ama ilk fermentasyon sirasinda daha ¢ok siilfiir bilesigi cikarirlar. ilk
kez lager yapan acemi evbiracisi fermenterden gelen ¢liriik yumurtasi kokusunu alinca soyle bir
afallar, bazen biranin enfekte olduguna da kendilerini inandirirlar hatta dokmeye kalkanlar bile olur.
Yapmayin. Sukir ki bu bilesikler dinlendirme (lagerlestirme- lagering) evresinde ucup gidiyorlar ve
diger tiksindirici bilesiklerin kimyasal dnciileri de maya tarafindan yeniyor. Onceleri igrenc bir kokuya
sahip olan bira sonradan dogru bir dinlendirmeyle silfirden kurtulup siseleme zamani lezzetli bir hal
alir. Zaman her seyin ilacidir.

10.1 Zaman Farki

Distik fermentasyon sicakhigl mayanin calisacagi sicaklik araligini da distrir ve birinci ve ikinci
fermentasyon sirelerini uzatir. Ale biralar icin ilk faz genelde 2-5 glindlir ama lager icin bu normalde
1-3 hafta tutar. Onceki bélimde de bahsedildigi gibi fermentasyonun ilk fazi ve dinlendirme faz
eszamanli olarak gerceklesir ama dinlendirme fazi daha uzun siirer. Bu lager mayalar icin de
gecerlidir. Lager biranin karakter tanimi berrak ve gevrek olmasidir ve de ale biranin meyvemsi
aromalarini icermemesidir. Asikar ki bu tanim o ¢lrik yumurta kokularini da icermemektedir. Bu
bilesiklerin maya tarafindan islenmesi siireci birkag¢ haftadan bir aya kadar uzayabilir. Bu kullanilan
malta, mayanin cinsine ve dinlendirme yapilan sicakhiga baghdir.



10.2 Dusiik Sicakhklar

Lager bir Alman kelimesi olan “lagern”den gelmektedir ve depolamak, stoklamak, yiginak gibi
anlamlar icermektedir. Lager biralar soguk bir depoda dinlendirme evresini gegirmek igin saklanir ve
orada bira olgunlasir. Sicaklik lager biralari iki tiirlii etkiler. ilk fermentasyon siiresince diisiik sicaklik
(7-12°C) mayanin meyvemsi esterlerin olusumunu dnlemesini saglar. On fermentasyon siirecinde
daha az yan Uriin Uretilmesinin yani sira maya uzun dinlendirme fazini artik sekerleri bitirmek igin
kullanir ve bozuk aroma ve rayiha verecek olan diger bilesikleri isleyerek sindirir. Ne yazik ki biranin
mayayla bu kadar uzun siren temasi bir probleme de neden olur. Bu problem otolizdir, yani mayanin
intiharidir, bu da birada cok koti kokan bozuk aromaya neden olur.

10.3 Otoliz

Bir maya hiicresi oldiigiinde ¢lriir - bu ¢lirime birada pek ¢cok bozuk aroma ¢ikarir. Eger fermenterin
dibinde oldukca fazla maya yigini varsa otolize bagli bozuk aroma potansiyeli cok yliksektir demektir.
Bu is basiniza geldiyse neye benzedigini kesinlikle bilirsiniz. Kokusu hayatiniz boyunca
unutmayacaginiz bir koku tiirindendir. Benim basima geldi, o zamanlar karim hobi olarak evde kagit
yapiyordu. Pargalanmis kagitlari yapistirsin diye haslanmis piring kullaniyordu. O hafta sonu pirinci
kaynattiktan sonra araya baska bir plan girdi ve tencere dyle bir kdsede unutuldu kald!. iki giin iginde
vahsi (eksi) maya pirince dadandi (kdpurdagiinii hatirliyorum) ve boylece aradan giinler gecti. Glnleri
haftalar takip etti, her seferinde baska bir is ¢cikiyordu. Sonra karim kagit isine devam etmeye karar
verdi. Tencereyi alip kapagini acinca olanlar oldu. Dizlerim biikildi. Karimin yiizi yesile dondi ve
Okslriik ve 6gurmeler icinde yan odaya kacti. Koku igrencti. Tam bir les kokusu. Clrik yumurta
kokusu bunun yaninda higbir sey sayilir. insanin cigerini séken bir kokuydu. Umarim bir daha bu
kokuyla karsilasmam.

Sansimiza, mayanin otolize meyilli olmasi aktivitedeki azalma ve toplam maya ¢opliigiiniin az olmasi
nedeniyle distik olur. ikinci fermentasyon yoluyla 6l maya yatagini aktarma ile geride birakmak ve
uzun bir soguk depolama boyunca sicakligi diisiirmek biranin ¢ok fazla otoliz riski olmadan
dinlenmesini saglar. Otolize ugramis bir bira yanik lastik gibi kokar ve bliylik olasilikla igilemez. Daha
da kotlsi yanina bile yaklasamazsiniz.

Bu konuda son bir sey séylemem gerekirse, iyi hazirlanmis bir sira ve saglikli bir maya ile birayi aylarca
birinci fermentasyonda birakabilirsiniz, ben de dahil birgok deneyimli evbiracisi bira otolize girme
belirtisi gostermeden bunu becerebiliyoruz. Otoliz kaginilmaz degildir ama her zaman pusuda bekler.

10.4 Maya Baslatma ve Diasetil Demlendirmesi

lyi bir lager bira yapmanin iki 6nemli faktérii daha vardir, onlari kisaca anlatayim. Bunlar Maya
Baslatma ve Diasetil Dinlendirmesidir. Lager bira yapimini ¢ok giizel anlatan bir kitap yayinlandi ve iyi
ki birisi bu ise el att1. Kitabin sonlarindaki Onerilen Kaynaklar béliimiinde daha detayli bilgi
bulacaksiniz.



Disuk sicaklik nedeniyle maya basta daha az aktif haldedir. Saglikh glicll bir lager fermentasyonunu
garantilemenin yolu ale birada yapilandan daha fazla lager maya baslatarak ekmektir. Eger ale bira
icin bir litre maya baslatma serbeti kullaniyorsaniz lageri baslatmak igin 2 ya da 3 litre kullanmalisiniz.
Bu da 1/2ya da 3/4 kap maya tortusu demektir. Ek olarak, maya baslatma serbetinin sicakligi ile ekim
yapilacak fermenter sicakligi ayni olmalidir, bu mayanin termal soka girmesini 6nler. Diger bir deyisle
mayayl ekmeden dnce sirayl 7-12 C arasi bir sicakliga diislirmeniz gerekir. Maya baslatma serbetinin
sicakhgini da kendi fermentasyonunu baslatmadan 6nce bu derecelere indirmeniz gerekir. Bunu en iyi
sekilde yapmak i¢in dnce bir bardak mayseye 15,5 C sicaklikta bir paket mayayi eklemek, sonra bir
glin boyunca fermente olmasini beklemek, sonra 2,5 C dislirerek 13 C’'ye indirmek ve sonra
havalandirilmis bir bardak suyu da Ustline eklemektir. Bunu da bir glin boyunca fermentasyona
birakin ve sonra tekrar tglincii suyu sogutup ekleyin ve de dordiinclisiini ta ki 2 litreye ulasana kadar
ya da daha fazlasi da olur, 7-12 C arasi bir sicaklikta kalmalarini saglayin. Benim tavsiyem suyun
fazlasini dékip maya tortusunu kullanmaniz, fazla kullanilan baslatici suyu bozuk aromalara neden
olabilir.

Bazi evbiracilari mayayi fermenterdeki sira biraz daha sicakken eker ve gecen giinlerle birlikte sira
sicakliginin optimum fermentasyon sicakligina dismesini beklerler. Bu yéntem calisir, iyi de calisir
ama birinci fermentasyonda uUretilecek olan diasetilin (tereyagimsi aromaya sahip keton) daha ¢ok
Uretilmesine neden olur. Sicaklik diistiikce maya daha az aktif olmaya baslar ve fermenterde uretilen
diasetili sindirmek icin daha az istah duyar. Sonuc tereyagi/sekerleme aromasina sahip bir lager olur
ki bu da istenen bira stilinin disinda kalir. Dark aleler ve stoutlar gibi diger stillerde bir miktar diasetil
istenebilir ama bu miktar bir lagerde hata olarak degerlendirilir. On fermentasyondan sonra kalmis
olabilecek diasetili yok etmek icin bir diasetil dinlendirmesi/demlendirmesi yapilabilir. Birinci
fermentasyonun bitimine dogru 24 - 48 saat boyunca sicakligi 13 - 15,5 °C’ye yukseltip
bekletilmelidir, sonra lagerlestirme (lagering) slreci i¢in yeniden sicaklik dusdralir. Bu sicaklik artisi
mayay! daha da aktif hale getirir ve lagerlesme moduna girip vites diistirmeden 6nce diasetili yiyip
bitirme sansi tanir. Bazi maya cinsleri digerlerine oranla daha az diasetil Uretir; onlar igin diasetil
demlemesi ancak maya ekme ya da fermentasyon kosullari gerektigi zaman yapilir.

10.5 Lager Zamani Nedir

Bir evbiracisi i¢in ilk fermentasyonun ne zaman yatisip da biranin transfere hazir oldugunu anlamak
zaman ve deneyim ister. Eger ilk biraniz illa ki lager olsun diye israr ederseniz biraz kor bir ugus
yapmis olacaksiniz. Belki séyle yaparak birayi biraz giivenceye alabilirsiniz:ilk fazin tamamen bitmesi
icin birkag hafta bekleyin (baloncuk cikisi duracak) sonra aktarma yapin ama diasetil demlemesi igin
firsati kagirmis olacaksiniz. Onceki bélimde séylendigi gibi kopiik yatismaya basladiginda ikinci faza
aktarma yapmalisiniz. Havakilidindeki baloncuk ¢ikarma sayisi dakikada 1 ya da 4’e hizl bir sekilde
disecek ve hidrometre okumasi ilk yogunlugun 3/4 kadar distiguni gosterecek. Aslinda ne zaman
aktarma yapilacagini bilmek bu kadar basit.

Ben fermentasyonu ve lagerlesmeyi cam damacanalarda yapmayi seviyorum c¢iinkii camin seffaflig
birada olan hareketliligi gormemi sagliyor. Birinci fermentasyon boyunca fermenterin igcinde dyle bir
hengdame olur ki maya topaklari ve tortu bir bulut gibi bir asagi bir yukari dolasip durur sanki birisi
surekli karnistirryormus gibidir. Bu hareketliligin yavasladigini gérdigliniizde ve hersey dibe dogru
¢Okmeye basladiginda anlayin ki birinci faz tamamlanmis ve aktarma zamani gelmistir.



Lagerlesme sicakligi ve siresi ilk fermentasyon sicakligl ve maya cinsi tarafindan belirlenir. Biranin son
karakterini belirleyecek olan dncelikli dort faktér bunlardir. Fermentasyon zamanlari ve sicakliklari
icin genel bazi kurallar asagida listelenmistir:

1. Onerilen fermentasyon sicakligi/araligi icin maya paketinin tizerini okuyun.

2. ik faz ile lager fazi arasindaki sicaklik farki yaklasik 10 °C olmalidir.

3. Lagerlestirme siresi agirhkh olarak 7 °Cicin 3-4 hafta ya da 4,5 °Cicin 5-6 haftayada 1,5 °C
icin 7-8 hafta olabilir.

4. Glglu biralar daha uzun siirede lagerlestirilmelidir.

5. Higbir sey kesin degildir. Evde bira yapimi hem bir ilim hem de bir sanattir.

Cok sorulan bir soru da sudur: “Eger kisa slirede ve ylksek sicaklikta lager yapilabiliyorsa niye uzun
siirede ve disiik sicaklikta lager bira yapalim ki?” iki nedenle: ilki, lager biralar ilk bulundugunda ve
gelistirildiginde depolamak icin buzdolabi yoktu buzhaneler vardi yani bu bir gelenek. ikincisi, daha
soguk lagerlestirme dereceleri daha yiiksek sicakliklara gore daha yumusak bira Uretiyor gibi
gorinlyor. Bunun nedeni tanen ve yabanci proteinlerin dislk sicakhklarda daha ¢cok ¢c6kmesi gibi
goziukmektedir.

10.6 Aah! Dondu Bu!

Bu arada, ya lagerlesme déneminde bira donarsa ne olur?Felaket!!! Eh, bu benim basima geldi. Hadi
size yaptigim ilk lageri anlatayim...

Noelden birkag¢ hafta 6nceydi, evin her yerinden likirdama sesi geliyordu, sadece
havakilitlerinden degil benden de. Benim Vienna orada buzdolabinda lagerlesiyordu, ben de
gercekten hos bir bira olacak diye imitleniyordum, yakinda hep birlikte tadina bakabilirdik.

Buzdolabina takilan termostat (markasi Airstat) pek ise yaramiyordu, bir tirlii 0 °C'yi
tutturamiyordu, ben de dereceyi ‘donma’ ayarina getirdim, gérelim bakalim ne olacakti.
Pazartesi glinli 4,5 C idi, Sali biraz diistli, Carsamba glinli sabah hi¢ fena gérinmiyordu.

Sonraki glin icime ko6ti bir his geldi oturdu, eve gidip de buzdolabinin kapagini agmaya korkar
oldum ama yapacak bir sey yoktu. Buzdolabinin kapagini yavasca actim.

Oyle endiseli gdzlerle igeri bakarken gérecegimi gérdiim, benim damacana DONMUSTU, bir
tane buz birasi yapmistim. Hayal kirikhgina ugradim, orada 6ylece oturup kaldim, sonra da
bastim kuflrd.

Aklima ne geldiyse buzdolabina saydirdim durdum. “Senin gibi buzdolabinin vs. vs. vs.”
Ama evbiracilari 6yle kolay kolay pes etmez. Bundan sonra ne yapabilirim diye dliisiinmeye

basladim. 19 litrelik buz tutmus bir bira ve donmus bir havakilidi. Sonra simsek cakti birden,
cam damacana kirilmamisti. Bira icerdeydi.



ise koyuldum, dnce sanki isten gelmisim gibi Gistimi degistirdim, etrafta temizlik icin
kullanilan bez, havlu ne varsa topladim. Ortalikta leke kalirsa karim tepeme binerdi kesin. Ne
yapacagimi artik biliyordum. iyodoforlu suyum ve elektrikli battaniyem vardi.

Cam damacananin dibi donmamisti ama Ustteki buz korkutucuydu. Bu kepaze buzdolabi
oninde diz cokmemi istiyordu ama avcunu yalardi. Yiizeydeki buzlari temizledim, kenarlari
yikadim. Havakilidini ¢ikarayim derken firladi gitti. Tezgahin altinda buldum, kendi kendime
gildim.

Oyle yerde calisarak yarim saat gecirdim, sonra anladim ki korkacak bir sey kalmadi. Elektrikli
battaniye ise yariyordu, buz yine igeri ¢oktd, havakilidini yeniden arindirdim. Bir Eisbock
degildi ama bir Vienna ile sonuca ulastim, bu da donan lagerle yasanan krizinin sonu oldu.

Gece miicadele bitip de yataga dogru giderken buzdolabina soyle fisildadim “Hadi bir daha
dene de goreyim seni, tuttugum gibi hurdaciya yollarim!”

Daha Cok Maya Eklemeli miyim?

Lager biraniz donduysa sansinizi belirleyen sey mayanin bozulma seviyesinin ne kadar oldugudur.
Eger lagerlesme sirecinin baslarinda buzlandiysa ¢oziildiikten sonra uygun bir sekilde sindirimi ve
dinlendirmeyi tamamlayacak yeterli maya aktivitesi olamayabilir. Bu durumda yeni maya
eklemelisiniz. Eger lagerlesme sirecinin sonlarina dogruysa ve tam da gazlanma sekeri ekleme ve
siseleme planlaniyorsa yine maya eklemesi yapmalisiniz. Eger cornelius figiya almayi ve disaridan gaz
basmayi planladiginiz anda (benim gibi) olduysa endise edecek bir durum yok demektir. Bu durumda
her zaman bir “olabilir” durumu s6z konusudur ¢iinkii bazi mayalar hala yasiyor olabilir. Eger bira kisa
bir siireligine tamamen donduysa hicrelerin % 20’si aktif kalacaktir. Soru sudur: ne kadarin % 20’si ve
nasil bir aktivite? Sonucta muhtemelen yeni maya eklemelisiniz.

Fermentere ekleyeceginiz mayanin cinsi kullandiginiz orijinal mayanin aynisi olmahdir. Eger ekime
hazir bir paket kullaniyorsaniz muhtemelen miktari yeterli olacaktir, oldugu gibi bosaltip iyice
karistirin. Cinkl yapmaya calistiginiz sey birinci fermentasyon degil, o ylizden hizli bir baslangi¢
yapmaniza gerek yok, sayiyl artirmaya da gerek yok ve de mayayi lager sicakligina alistirmaniza da
gerek yok. Maya cevresel iklime birkag glin icinde adapte olacak ve fermentasyon siirecini
tamamlayacaktir.

Eger mayaniz ici besin kapsulli (smack-pack) bir paketse ve paketin icinde mayayi canlandirip hiicre
sayisini artirmaniz gerekiyorsa bunu yaptiktan sonra isleme devam edebilirsiniz. Bu baslatilan mayayi
ilk fermentasyon sicakligina gore ayarlamaniz gerekir, boylece maya lagerlesme siirecine uyum
saglamis olacaktir. Az dnce de dendigi gibi bu asamalar muhtemelen gerekli degil ama avantaji kendi
tarafiniza almanin bir sakincasi olmaz. Baslatilmis mayayi ister dogrudan fermentere atin ya da
eklemeden 6nce fermente olmasini bekleyin. Baslattiginiz mayada olusan yan Griinler mayay
ektiginizde tiim rayihayi tamamen etkilemeyecektir.



10.7 Lager Sicakhgini Ayarlamak

Buzdolabina sonradan termostat ekleyerek sicaklik kontroll saglanabilir. Bazi modelleri siz de monte
edebilirsiniz ama bazi modelleri bir elektrikginin ya da servisin yapmasi sart. Ben yaz aylarinda 18 C'ye
ayarlayip ale biralarin fermentasyonu igin kullaniyorum. Birkag gesit termostat bulmak mimkunddr,
yenileri de siirekli gikmakta hatta kendi sicaklik tinitesine sahip olanlari bile var, bunlar da soguk
havalarda ortam sicakligini ayarlamak igin kullaniliyor.

Neyse, benim Vienna lager biram 6 hafta boyunca 1 °C'de bekledi. Buzdolabinin yaptigi sicaklik
kontrolline giivenmedigim igin ¢evresine buz kiitleleri yerlestirdim. Kapali straforlu kutular
lagerlesme sicakligini ayarlamak igin gergekten g¢ok ise yariyorlar. Alkol icerdigi i¢in bira normalden
birkac derece daha duisiik sicaklikta donabiliyor. Yilin hangi zamaninda oldugunuza bagl olarak
straforlu kutular i¢ sicakhgi saglayarak lager yapmanin en uygun yontemi sayilir. Eger donarsa az biraz
Isinmasina izin verin fermenteri hafif yuvarlayarak mayanin yiikselmesini saglayin ve lagerlestirmeye
devam edin. Benim donan lager iki ayri yarismaya katildi, yarisma kategorisi Vienna/Oktoberfest idi.

10.8 Siseleme

“Gazlanma Sekeri ve Siseleme” béliminde ale biralardan farkl olarak lager biralarin siselenmesi ve
karbonizasyonu anlatilacaktir. Gelecek bolime bakiniz.

American Lager Birasinin Yapimi

Bircok evbiracisi Bud, Miller ya da Coors’a benzeyen American light lager birasinin nasil yapildigini
merak eder. Size soyleyecegim ilk sey bunu yapmanin zor oldugudur. Nigin? Clnki bu biralar tam
tahil (all grain) yontemiyle yapilir ve igeriginde % 30 oraninda fermente edilebilen piring ve misir
kullanilir. Piring ya da misir dnceden iyice hamurlassin ve nisastasi erisin diye pisirilir ve sonra
mayseye katilir, bdylece enzimler nisastayi fermente edilebilecek sekerlere donistirebilir. 12. ve 14.
kisimlara bakiniz.

ikincisi bu hafif gévdeli biranin icinde bozuk aromalar icin saklanacaklari higbir yer kése yoktur -
bozuk aromalar kapi disari edilmelidir. Yapacaginiz arindirma, mayanin hazirligi ve fermentasyon bu
tip bir biray1 dogru bir sekilde yapmak icin ¢ok 6zenli olmalidir. Bud, Miller ve Coors lireten
profesyonel biracilar yaptiklari iste milkemmel insanlardir - bu hafif birayi her trettiklerinde,
onyillarca ve onyillarca, ayni tadi hep yakalamiglardir. Diistincesi bile zor, ayni isi damacana su ureten
firmalar da yapiyor.

Son olarak, 6zlitten evbirasi yapiyorsaniz, siz ancak piring tarzi biralar yapabilirsiniz. Pirin¢ 6zitl hem
toz hem sivi halde bulunabilir ve Heineken veya Budweiser taklidi mitevazi bir bira yapabilirsiniz.
Misir surubu ya da misir sekeri misir karakteri kazandirabilir ama Miller veya Coors gibi misir tarzi iyi
bir 6zit bazl bira Gretemezsiniz. Bu tarz bir bira tiretmek i¢in 19. BéliimdekiClassic American Pilsner
recetesi “Your Father’s Mustache”a bakin ve asagidaki recetedeki gibi OG ve IBU degerlerini diistiriin.
Your Father’s Mustache recetesi misir ezmesi ya da kirik misir kullanilarak tipik bir American lager
Uretmek icin kullanilabilir.



Tipik American Lager Stili Biralar icin Genel Bir Rehber
0G: 1035-50

FG: 980-1012

IBU: 8-22

Renk: 2-8 SRM

Ticari 6rnegi: Budweiser

Tipik American Lager Birasi

Maltlar:

1,5 kgpale kuru malt 6ziiti (DME)
680 grpiring unu

11 It icin yogunluk degeri 1070
19 It icin OG degeri 1042

Serbetciotlari

28 grTettnanger (% 5) 60 dakika kaynama
56 grTettnanger (% 5) 10 dakika kaynama
Toplam IBU =17

Maya
American Lager Mayasi

Fermentasyon
10 Cderecede 2 hafta birinci fermentasyon. Aktarma ve 4 Cderecede 4 hafta lagerlesme siresi. Oda
sicakliginda gazlanma sekeri eklenecek ve siseler oda sicakliginda tutulacak.

Referanslar
Noonen, G.,New Brewing Lager Beer, Brewers Publications, Boulder Colorado, 1996



11 -Gazlanma Sekeri ve Siseleme

ihtiyaglar

Bu boéliimde zar zor elde ettiginiz biranizin siseye alinmasini ve icime hazir hale getirilmesini
isleyecegiz. Biranizi siselemek igin ihtiyaciniz olanlar: temiz siseler, sise kapaklari, kapaklama aleti ve
(yurekten tavsiye ettigim) dolum kovasi. Size biraz da gazlanma sekeri gerekecek - bu
sindirilebilenarti seker karbonizasyonu saglamak igin siseleme zamani siseye konulacak.

Cogu evbiracisi siselerini kullanilmis sise olarak bakkallardan, barlardan alir veya yenisini elde eder.
Herkesin bir sekilde bir zaman basina gelebilecek bir sey de bir arkadas ya da yakinin Grolsch™ marka
biranin sisesinin bira icin kullanilip kullanilmayacagini sormasidir. Eger bdyle bir sey olursa nemrut bir
surat takinip “Yok, bunlar oldukca sakincali siseler, ver de ¢cope atayim gitsin” demelisiniz. Soguk bir
ylz ifadesiyle cok kararh bir sekilde séylemeniz 6nemli. Eger siz beceremeyecekseniz beni cagirin ben
hallederim. Salincak kapakh siseler muhtesemdir, bulunca hemen kapin. Plastik contalarinin yenileri
de piyasada satiliyor, degistirirsiniz.

11.1 Siseleme Zamani Ne Zaman

Fermentasyon tamamen bittikten 2-3 hafta sonra ale biralar genelde siselemeye hazir olurlar.
Havakilidinden ¢ikan baloncuk sayisi ya olmamali ya da ¢ok az olmalidir. 2-3 hafta, beklemek icin cok
uzun gelse de erken siseleyerek rayiha elde edilemez. Bazi kitaplar baloncuk ¢ikisi durdugunda veya 1
hafta doldugunda siselemeyi 6nermektedir; bu genelde kot bir tavsiyedir. 3-4 giin gectikten sonra
fermentasyonun durmasi ve sonra sicakligin degismesine bagh olarak birkag glin sonra tekrar
baslamasi gorilmeyecek bir durum degildir. Eger fermentasyon bitmeden 6nce siseleme yapilirsa bira
asiri karbonizasyona ugrayabilir ve basing sisenin direncinden fazla bir hale gelebilir. Sise patlamalari
bir feldket sayilir (temizligi de dert olur).



11.2 Sise Temizligi

2. kisimda anlatildigi gibi kullanilmis siseler arindirma isleminden 6nce timiyle temizlenmelidirler.
Kullanilmis sise icin ilk yapilacak sey siseleri bir temizlik sollisyonunun (camasir suyu iceren su) icine
yatirmak ve naylon bir firca ile icerden disaridan fircalamaktir. inceden kalina detayli bir temizlik
sarttir, bakterilerin ve sporlarin yuvalanacagi hicbir kir ya da kalinti olmamalidir. Bu arindirma
solisyonunun en (icra koseye kadar ulasmasini saglar; ancak bu durumda arindirma yaptiginizdan
emin olabilirsiniz. Eger hamarat bir evbiracisi iseniz ve her kullanimdan sonra hemen siseleri uygun
bir sekilde duruluyorsaniz sonraki kullanimda sadece arindirma islemi yapmaniz yeterli olacaktir.
Ekipmani sirekli temiz bulundurmak sizi gereksiz ¢cogu isten kurtaracaktir.

Not: Kullandiktan sonra temizle, kullanmadan 6nce arindir.

Siseler fircayla temizlendikten sonra arindirici igeren sollisyona daldirin ya da bulasik makinesinde
sicaga maruz birakarak arindirma yapin. Eger camasir suyu ile arindirma yaptiysaniz siseleri bas asagi
birakarak durulanmalarini saglayin ya da kaynamis su ile durulayin. Sakin musluk suyu ile durulama
yapmayin, ancak kaynatirsaniz kullanin. Musluk suyu ile durulama yapmak bozuk bir parti bira elde
etmenize neden olacaktir. Ve dahi seker kabini, sifon lnitesini, karistirma kepcgesini ve sise kapaklarini
arindirmadan gegirin. Ama kapaklari kaynatmayin ya da firinlamayin bu icindeki plastik contaya zarar
verir.

11.3 Gazlanma Sekeri Olarak Hangi Sekeri Kullanmali?

Fermente olabilen herhangi bir seyi gazlanma sekeri olarak kullanabilirsiniz. Herhangi bir seker: beyaz
seker kamisi sekeri, kahverengi seker, bal, melas, hatta ak¢aagac surubu bile gazlanma sekeri olarak
kullanilabilir. Sekerin rengi koyulastikca hos bir tat birakir (bazen istenen bir durumdur), bunlar agir,
koyu biralar icin daha uygundurlar. Misir sekeri ya da seker kamisi sekeri gibi basit sekerlerevbiracilari
tarafindan en cok kullanilan kuru malt 6ziitlerinin de icerdigi sekerlerdir. Dogruya dogru, seker kamisi
sekeri misir sekerine oranla biraz daha fazla karbondioksit Uretir ve bu saf sekerler malt 6ziitline
oranla daha fazla karbonizasyon saglarlar yani hesaplama yaparken bunu da dikkate almaniz
gerekecektir. Bali gazlanma sekeri olarak kullanmak zordur ¢linki yogunlugu standart degildir.
Kavanozdan kavanoza degisen bir yogunlugu vardir. Bali kullanmak icin 6nce sulandirip hidrometre ile
yogunlugunu 6lgmelisiniz. Genelde tim sekerler i¢in yogunlugu galonda 2-3 deger kadar artiracak bir
gazlanma sekeri kullanmak gerekir. (1 galon=3,8 It)

Dikkat etmeniz gereken bir konu da malt 6ziti kaynatildiginda dipte tortu olusturur ve gazlanma
sekeri olarak kullanildiginda fermentasyon sonrasi sise kenarlarinda koptk/protein karisimi bir kalinti



birakir bu ayni fermenter kenarinda kalan lekeye benzer. Basit sekerler bunu yapmaz. Aslinda bu
sadece gorsel bir problemdir ve biranin rayihasini etkilemez.

11.4 Karbonizasyon Yontemleri

Birayi sekerle bulusturmanin en iyi yolu sekeri tiim biraya karistirmaktir. Bu tiim siselerin ayni
miktarda seker icermesini ve ayni seviyede karbonizasyon yapmasini garantileyecektir. Bazi kitaplar 1
cay kasigi sekeri dogrudan siseye koymayi dnerir. Bu iyi bir fikir degildir ¢linkli hem zaman israfidir
hem de kesin sonug vermez. Siseler dengesiz bir sekilde karbonize olup patlayabilir. Arti olarak seker
kaynatilmadigi igcin kontamine olma riski ylksektir. Bu konuda istisna olusturacak sey gazlanma sekeri
tabletleridir.

Simdi de karbonizasyon sekerinin nasil hazirlanacagina ve nasil kullanilacagina bakalim: 1. 177 ml
misir sekerini (agirhk olarak 113 gr) ya da 158 ml beyaz sekeri ya da 296 ml kuru malt 6zitiint 474 ml
suda kaynatin. Sekil 65’teki monografi daha kesin bir seker miktarini belirlemek icin kullanabilirsiniz.
Bu karbonizasyon eriyigini iki tlrli kullanabilirsiniz. Bu elinizdeki donanima baglidir. Ben 2a’da
anlattigim yontemi tercih ediyorum.




2a. Eger elinizde dolum kovasi varsa (sekil 66) sekerli siviyi sakince kovanin igine bosaltin.
Arindirilmasi yapilmis bir sifon sistemi ile birayi asil fermenterden bu dolum kovasina aktarin.
Hortumun ucunun bira dolarken ylizeyden altta kalmasina dikkat edin. Biranin dalgalanmasina izin
vermeyin ¢lnki bu asamada biraya oksijen girmesine miisaade etmemek gerekir. Aktarmanin
sonlarina dogru dipteki tortuyu kaldirmadan aktarma islemini sonlandirin.

2b. Eger bir dolum kovaniz yoksa fermenteri agin ve sekerli siviyi sakince igine bosaltin. Arindirmasi
yapilmis bir kepceyle sakince karistirin ama dipteki tortunun ¢ok da fazla kalkmasina ve bulanmasina
izin vermeyin. Tortu yatissin ve dibe geri ¢okslin diye yarim saat kadar bekleyin, bu siirede sekerli su
birada biraz daha ¢6ziinecektir. Sifon sistemiyle birlikte sise dolum gubugunu/hortumunu da kullanin,
sise dolumunu kolaylastiracaktir.

Nomograph: Son Sekeri Belirleme Tablosu
5 Galon icin gegerlidir.
Misir Sekerkamigi
Sekeri 9 Sekeri
(oz) (0z)
8
Bira 8
Sicakligi (_:02 7
oC Miktar
7
= 45 +
b 6
1,5 ':_ 4.0 + 6
45 :- 3.5 + 3 5
7 -
F 30 1 - 4
10 a
125 F 2.5 +
155 E 3 3
18 2.0 +
21 | 2 2
24 |~ 1.5 4
1 1

Sekil 65- Karbonizasyon sekeri miktarini daha kesin belirlemek icin kullanilacak Nomograf. Nomografi
kullanmak icin bira sicakhigindan istenen CO, miktarina dogru bir ¢izgi ¢cekin, karsilik gelen seker
miktarini bulun. Cizgi ile seker sitununun kesistigi yerde ister seker kamisi sekeri ister misir sekeri
karsihigini ons (ounce) miktari olarak gorebilirsiniz. Tablo 5 galon icin hazirlanmistir.

Bazi bira stilleri icin belirlenmis CO, miktarlari:

British ales 1,5-2,0
Porter, Stout 1,7-2,3
Belgian ales 1,9-2,4
American ales 2,2-2,7
European lagers 2,2-2,7
Belgian Lambic 2,4-2,8
American wheat 2,7-3,3

German wheat 3,3-4,5



11.5 Gazlanma Sekeri Tabletleri

Gazlanma sekeri tabletleri (Venezia Uretiyor) cok kaliteli, arindirmasi yapilmis misir sekeri
tabletleridir, siseye dogrudan atabilirsiniz. Kaynatma ya da karistirma gibi bir derdi yok. Tablet
gramaijlari ve dlclleri istediginiz bira stiline ait karbonizasyon seviyesini ve tadini tutturmaniz icin
ayarlanmis durumdadir. Disik bir karbonizasyon igin mesela tipik bir British draught ale i¢in 12 oz
(33cc sayilir) sise icin 2 tablet kullanin. Orta seviyede bir koplik icin 3 tablet ve Amerikan lagerlerinde
oldugu gibi ylksek karbonizasyon icin 4-5 tablet kullanin. 250lik paketler halinde satilmaktadir, 5
galonluk bir parti bira icin yeterlidir. Bu tabletleri kullanirsaniz sifonlama asamasinda bir adimi elemis
olursunuz (fermenterden dolum kovasina aktarma) ve oksidasyon riskini azaltirsiniz.

11.6 Sise Dolumu

Sonraki asama sise dolumu asamasidir. Siseyi doldurmak igin sise dolum gubugunu sisenin igine alin.
Once yavas bir sekilde doldurun ki képiiklenme ve calkalanma yapmasin. Cubugun ucunu dolan bira
seviyesinin altinda tutun ki havalandirma olmasin. Sisenin agzina 2 santim kalana kadar doldurun.
Arindirilmasi yapilmis kapagi sisenin agzina yerlestirin ve hemen kapaklayin. Cogu insan tiim siselerin
kapaklarini Gstiine koyduktan sonra kapaklamaya baslar. Kapakladiktan sonra kapagi kontrol edin,
iyice kapanmis mi bakin.

Sekil 66 -Dolum kovasi muslugu kullanarak sise dolumu

Sekil 67 -Sifon kullanarak sise dolumu



Kapaklanmis biralari giines 1sigindan uzakta iki hafta boyunca oda sicakliginda bekletin. iki hafta
bekletmek rayihanin uygun olarak oturmasini saglar ama karbonizasyon bir haftada tamamlanir, bu
da mayanin canliligina ve cinsine bagli olarak degisir.

11.7 Lager Biranin Karbonizasyonu Ve Siselemesi

Gazlanma sekeri ekleme konusunda lager ve ale bira arasinda ylizde doksan bes disinda bir fark
yoktur. Ama bir kez daha gazlanma sekeri ve karbonizasyon icin taze maya eklemeniz gerekecek. Eger
bira iki aydan fazla soguk bir lagerlesme siireci yasamissa bu uygulamanin yapilmasi gerekir. Siseleme
zamani geldiginde eger bira ¢cok berraksa mayanin ¢cogu ¢6kmistir ve birayi karbonize edecek bir
alan kalmamistir demektir. Ayni cins mayadan taze bir maya hazirlayin ve birayi siseleme kovasina
aktarip gazlanma sekeri suyunu eklediginizde onu da karistirin. Siraya eklediginiz maya kadar bir
maya miktari bu asamada gerekmez, sadece 19 litre icin 59-118 ml maya tortusu yeterli olur.

Karbonizasyon sirecinde eklenen maya bekleme siirecinde fermentasyon sirecinde oldugundan bir
iki noktada farklilik gosterir. Karbonizasyon ve depolama sicakhgi (genelde oda sicakhgidir) asil siraya
maya ekme sicakligindan farkhdir. Bu mayanin normalde lireteceginden daha fazla ester Gretmesi
demektir ama karbonizasyon i¢in eklenen seker miktari o kadar azdir ki tada olan etkisi ve
olusturdugu fark gézardi edilecek kadardir. Bunu yapmanin nedeni mayanin termal soka girmesini
onlemek ve karbonlasma siresini kisaltmaktir. Lagerlesmeden sonra birayl sogukta bekletmeye artik
gerek yoktur. Bira tadina etki etmeyecek sekilde oda sicakliginda saklanabilir.

11.8 Saklama ve Depolama

Sik sorulan iki soru, “Evbirasi ne kadar stire dayanir?” ve “Bozulur mu?”. Evbirasi olduk¢a uzun bir
saklama émriine sahiptir. Stiline ve ilk yogunluguna (OG) bagh olarak bir yildan daha fazla bir mri
vardir. Bir keresinde kazara bir kenarda bir yildan fazla slire unuttugum alti adet pale ale birama
rastladim ve tadi muhtesemdi. Tabi ki bir yildan fazla bekletilen bazi biralarda oksidasyon olabilir, tadi
1slak unutulmus giysi gibi ya da kalitesiz seri gibi olur. Siselemde cidden ne kadar 6zen gosterdiginize
baghdir. Ne ekersen, onu bigersin.

icmeden énce sogusun diye buzdolabina alinan bazi tiretimlerde soguk bulanikhgi olur (chill haze).
Bunun nedeni isil esik degisimi sonrasi arta kalan proteinlerdir. Soguk bulanikhiginin sorumlusu
proteinlerdir ve serbetin hizla sogutulmasi ile termal soka girip ¢okerler. Sogutmanin yavas olmasi
etkili olmaz. Bira igmek igin sogutuldugunda bu proteinler bir araya gelip birayi bulandirir. Bira
1sindikga yeniden ¢oziinirler.

Soguk bulanikhgl genelde gorsel bir problem olarak degerlendirilir. Tadina bakamazsiniz. Soguk
bulaniklik birada soguk esige bagh hatiri sayilir bir proteinin varligina delalet eder ki bu da uzun
vadede sorun ¢ikacak demektir. Soguk bulaniklik olan biralar bayatlamaya daha yakin olan biralardir.
Sonug olarak birayi dogrudan gelen gilines 1sigindan korumak gerekir, 6zellikle yesil ve seffaf siseler
kullaniyorsaniz. Glnes 1sigina ya da floresan is1gina asirt maruz kalmis biralar kokusur. Bunun nedeni
serbetciotu bilesikleri ve stlfur bilesiklerinin fotokimyasal tepkimeye girmesidir. Genel inanisin aksine
bunlar Heineken, Grolsch ve Molson biralarinin karakteristik 6zelligi degildir. Basit bir nedeni var,
dagitim firmalarinin biralari uzun sire floresan isig1 altinda ya da giineste birakmalaridir. Miller High
Life™ gibi diger biralar acilik vermesi icin serbetciotunu mayse ile birlikte kaynatmazlar, onun yerine
Ozel islenmis serbetciotu 6ztl kullanirlar, bu islem kokusmaya (ve aromasina) neden olacak
bilesikleri keser. Eger biranizi karanlikta saklayacaksaniz bal rengi siseler en iyisidir.



11.9 ilk Evbiranizin igimi

Evbiracilarina son an gelene kadar séylenmeyen tek bir nokta kalir ve de o an geldiginde artik cok ge¢
kalinmustir: Evbirasini bardaga koyarken maya tortusunu da almayin. Béyle yapanlardan sunlari ¢cok
duyarsiniz, “ilk biram ¢ok giizeldi ama icimi bogaz yakiyordu!” ya da “Bu bira bende gaz yapt!” ya da
“Bira bozuktu galiba, icer igmez tuvalete zor yetistim”. Canli mayanin mushil etkisine hos geldin
deyin! Evbirasini siseden bardaga alirken cok yavas olun yani maya tortusunu kaldirmayin. Deneyim
kazandikca tiim birayi bardaga almayi becerebilirsiniz ama baslarda dipte biraz kalmasina razi olun.
Maya tabakasi gercekten bazi aci aromalara yataklik yapabilir. Hatirliyorum bir keresinde bizim
evbiracilari arasinda ugrak yeri olmus bir barda Belcika birasi tadimi vardi. Mekan sahibi diinyanin her
cesit birasini sattigini iddia eder dururdu. Ama ne zaman bize bir bira acip doldursa iki adim geriye
kacardik. Batilin gece ictigimiz birayl kendimiz dolduracagiz diye miicadele ettik. Biralar ardi ardina
geliyordu; Chimay Grande Reserve, Orval, Duvel... Biitin biralarilikir likir dolduruyordu ama son
birada dipteki maya tortusu da bardaga doldu. O son birayi icmeyecektik, sonumuz ¢ok aci oldu. En
azindan kullandiklari mayanin tadini artik gayet iyi biliyorum.

Sekil 68 -Maya tabakasini sisenin dibinde birakin. Maya tortusunu kaldirmamak ve bulandirmamak
icin birayi yavasca doldurun. Zamanla deneyim kazandikca dipte daha az bira birakacaksiniz.
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2. Boliim
Tahil ve Ozel Malt Birasi Yapimina Giris

Kitabin bu bélimiinde maltlasmis tahildan nasil mayse lretilecegini 6gretecegim. Oziit bira yapimina
oranla daha taze ve daha kompleks bir tada ulasmayi saglayan tam tahil (all grain) biraciligin orta
seviye adimlarindan “demleme” (steeping) islemini gérecegiz. Bu islem zor degil ama zaman alan bir
islem. Mayselenmesi gereken maltlar vardir, bir de demlendirilmesi gereken baska maltlar vardir ve
bunlarin karakterlerini ve ¢ikardiklari aromalari da 6grenmek gerekir. Bu yontem iki kisimda
anlatilacak.

12. Kisim - Maltlasmis Tahil Nedir?, malt nedir ve nasil Uretilir ona bakacagiz. En yaygin maltlari ve
onlarin farkli kullanimlarini anlatacagim. En son kisimda tam tahil yénteminde maysenin verimini ve
etkinligini gorecegiz ve bu rakamlarin ne anlama geldigini ve demleme ile nasil elde edilecegini ele
alacagiz.

13. Kisim - Ozel Maltlarin Demlendirilmesi, porter icin drnek bir receteyi ele alarak 6ziit bira
yapiminin az biraz 6zel malt kullanarak nasil gliglendirilecegini gorecegiz. Bu ydontem arti bir
ekipmana ihtiya¢ géstermez (malt torbasi ya da bir kadin corabi disinda) ve niyet ettiginiz bira stilini
elde etmeniz i¢in Ureteceginiz maysede size oldukca cok esneklik saglar. Bu kisim adim adim
eklentilerle size mayseleme yontemini 6gretecek. Yapacaginiz ek is o kadar bulylitecek bir is degil ve
sonu¢ muhtesem olacak, oyle ki bundan sonra asla sadece 6ziit ile bira yapmak istemeyeceksiniz.



12. Kisim - Maltlasmis Tahil Nedir?

Arpa Malti Tanimi

Filizin uzama bolgesi
yogunlugu belirliyor

Aleron
tabakasi

~*— Kavuz

Endosperm

.’\Kbk

Sekil 69: Arpa tohumunu temsil eden ¢izim malt sirecini, filizin tohum kenarinda (kavuzun altinda)
nasil gelistigini gostermektedir. Filiz uzadikca var olan enzimler harekete gegirilir ve yeni enzimler
olusturulur, filizin gelisirken kullanmasi gereken enzimler endosperm (protein/karbonhidrat karisimi
iceren nisasta) icinde aleron tarafindan modifiye edilir.

Arpa malti seker kaynagidir (baslica maltoz), bu sekerler birada fermente edilir. Maltlama siireci
tahilin kismen gimlenmesine izin verir, tohumun rezervlerinin mayseleme igin uygun hale gelmesini
saglar. Cimlenme asamasinda aleron (sekil 69) tabakasindaki enzimler harekete gegirilir ve yeni
enzimler olusturulur, bu enzimler endospermdeki protein/karbonhidrat yapisini parcalayarak daha
kiiclik karbonhidrat, amino asit ve lipidlerin olusmasina neden olur ve bdylece nisastadaki kaynagin
aciimasini saglar. Endosperm biyik ve kiiglik nisasta graniilleri tarafindan mutesekkil olmustur, kutu
icindeki jelibon bavulu gibidirler. Nisasta graniilleri (jelibon) iceren hiicre duvarlari (bavullar) temelde
biraz beta-glukan (bir tir seliiloz), biraz pentosan (polisakkarid) ve biraz da proteinden miitesekkildir.
Bu metaforda kutu dis kabugu kavuzu temsil eder. Enzimlerin bavullari pargalayip nisasta granillerini
aciga cikarma (yani endospermi parcalama) orani degisim olarak adlandirilir, bitkinin biylimesi
demektir. Kavuzun altinda gelisen filizin gorsel yolla uzunlugunun tetkik edilmesi degisimin ne kadar
olduguna karar vermeyi saglar. Tamamen degismis olan bir tanedeki filizin uzunlugu arpanin kendi
boyunun % 75-100°U kadardir.

Eger cimlenme devam ederse arpa bitkiye donlsur ve biracinin kullanmak istedigi nisastanin timu
bitki tarafindan kullanilmis olur. Yani malt yaparken gelisme yakindan takip edilmeli ve zamani
geldiginde sire¢ durdurulmali ve kurutmaya gecilmeli, bu zamanlamayi filizin olusumu icin yapilan
dontsumle filizin tikettigi kaynagin dengesi olusturur.

Maltlagsmanin amaci dnce enzimleri olusturmak, nisasta graniillerini saran yapiyi par¢alamak,
nisastayl donlstiime hazirlamak ve tahilin kullanilmaya hazir oldugu anda hareketlenmeyi



durdurmaktir. Cimlenmeden sonra tahil kurutulur, filiz ve kok parcaciklari elenerek atilir. Firinda
kurutma sirasinda yeni malt bircok farkli enzimi yok eder fakat pek cogu kalir, 6zellikle nisasta
dontsimi icin gerekli olanlar bu geriye kalanlar arasindadir. Donlisim potansiyelini olugturan
enzimatik miktara maltin “diastatik glici” denir.

Bir evbiracisi goziiyle temelde iki tir maltlasmis tahil vardir, mayselendirmeye ihtiyag¢ duyanlar ve
mayselendirilmeyenler. Mayseleme enzimlerin donlsliimi dogru kosullarda saglayabilmesi icin maltin
sicak suya basiimasidir, enzimler tahilin nisastasini fermente edilebilir sekerlere donistiirir. Pale ale
malt, pilsener malt ve bugday malti gibi acik renkli temel maltlar nisastanin fermente edilebilir
sekerlere donlismesi icin mayselendirilmelidir. Bu maltlar maysenin fermente edilebilir sekerlerinin
agirhgini olusturur. Bu hafif maltlarin bazilari farkli tatlar elde etmek icin yiksek sicakliklarda firinlanir
ya da kavrulur, mesela Biscuit, Vienna, Munich, Brown. Kavurma sirasinda diastatik giclerinin bir
kismini kaybederler.

Arpanin gesidi arpadan yapilan maltin da diastatik giictinii belirler. iki cesit arpa vardir iki sirali basak
ve alti sirali basak - danelerin basak lstiindeki siralamalarina gore belirlenirler. Genelde tercih edilen
arpa cesidi iki siral arpa gesididir, kilogram basina daha cok verim saglar, daha disik protein
degerine sahiptir ve alti sirali arpa ¢esidine goére daha rafine aroma sunar. Buna karsilik, alti sirali arpa
cesidi iki siraliya gére daha fazla diastatik giice sahiptir. Tarihsel olarak, alti sira arpanin yiksek
protein seviyesi (¢cok agir gévdeli biralar Uretir) evbiracilarini mayseyi misir ve piring gibi
meyselendirilmemis tahillarla inceltmeye yoneltir. Boylece evbiracilari alti sira arpanin yiksek
diastatik glicinln avantajini enzimatik glicii olmayan nisasta kaynaklarina (takviyeler-adjuncts)
ragmen mayse donlisiminde tam bir basari saglamakta kullanirlar.

Az renklendirilmis baz maltlar ve kavrulmus maltlarin yani sira baska bir grup malt daha vardir, bu
maltlar mayselendirme gerektirmez ve genelde “6zel malt” olarak adlandirilirlar. Aroma igin
kullanilirlar ve diastatik giice de sahip degillerdir. Bu maltlarin bazilari 6zel bir 1sitma siirecine tabi
tutulurlar, kavuz iginde olusan nem ve sicak ile nisastalari sekere doniisiir. Sonug olarak bu maltlar
daha kompleks sekerlere sahip olurlar, bu sekerlerin bazisi fermente olmaz hos bir karamel tatlilig
birakirlar. Bu 6n donlisime ugramis maltlar (karamel ya da kristal malt olarak adlandirilirlar) gesitli
kavurma veya renklendirmeye sahiptirler (bir renk degeri olan Lovibond’a ithafen), her biri degisik
derecelerde fermente olabilme yetenegine ve karakteristik tatliliga sahiptir (6rn. kristal 40, kristal
60). Yakilmis maltlar da 6zel malt sinifi igcinde sayilir. Bu maltlar yiksek sicakliklarda kavrularak
komdurlesmis sekerlere sahiptirler, koyu kirmizi/kahverengi ya da siyah bir renk verirler (6rn. Black
Patent malt). Lovibond renk skalasi 1 ila 600 arasindadir. Sekil 70’e bakiniz. Bunu géz 6nine alirsak
Uretilen ¢cogu Amerikan hafif lager birasi 5 Lovibond derecesinden daha azdir. Diger taraftan Guinness
Extra Stout rahatca 100 iginde sayilir. Ozel maltlar mayselendirilmek zorunda degildir ve sadece sicak
suya basmak karakterlerini ortaya ¢ikarmak icin yeterlidir. Bu tahillar 6ziit bira yapimi icin cok
kullanislidirlar, fazla gayret sarf etmeden maysenin karmasikhale gelmesini saglarlar.



Sekil 70: Baz Malt 2L (Ustte), Kristal Malt 60L (sag alt) ve Yanik Ham Arpa Malti 550L arasindaki renk
farkhlig.

Son olarak, fermente olabilen ama arpa maltindan elde edilmeyen seyler de var ve adlari “takviye”
(adjuncts) olarak geciyor. Takviyelerin arasinda rafine sekerler, misir, piring, ham ¢cavdar, ham bugday
ve ham arpa vardir. Takviyeler kiigimsenmemeli, bugday ve yanik ham arpa gibi takviyeler 6zel bazi
bira stilleri icin zorunludur. Belgian Lambic, German Weizen ve Irish Stout gibi geleneksel biralar
takviyelere bagimlidir.

12.1 Malt Cesitleri ve Kullanimlan

Baz Maltlar

Lager Malt 2 L Lager malt lagerlerin Gretiminde kullanildig1 kadar alelerin yapiminda da kullanilir. Bu
adin verilmesinin nedeni pale lagerler en ¢ok Uretilen biradirlar ve bu lager bira icin kullanilan malt da
budur. Cok kolay elde edilebilen bir malt oldugu icin diger pek cok bira stilleri icin de kullanilir.
Mantiken eger pale lager yapacaksaniz kullanacaginiz malt da lager malt olmali.

Cimlenmeden sonra lager malt ilk glin 32 C'de isitilarak firinlanir, 12-20 saat boyunca 49-60 C'de
porsutiliir ve 4-48 saat boyunca 79,5-85 C arasinda sertlestirilir, oranlar malt yapan kisiye gore
degisir. Bu islem hos milayim biraromaya ve milkkemmel enzim potansiyeline sahip bir malt Uretir.
Dinyanin hemen tiim biralarinda baz malt olarak kullanilir, ek aromalar saglasin diye 6zel maltlarla
birlestirilir.

Pale Ale Malt 3 L Bu malt lager malta oranla daha yuksek sicakliklarda firinlanir, pale alelere uygun
hafif kavrulmus malt aromasi saglar.

Bugday Malti3 L Bugday bira yapiminda arpa ile ayni gegmise ve ayni diastatik giice sahiptir.
Birastiline bagli olarak bugday malti % 5-70 arasinda oranlarda maysede kullanilir. Bugdayin kavuzu
yoktur dolayisiyla arpaya gore daha az tanen igerir. Arpadan daha kiigliktlir ama biraya daha gok
protein kazandirir ve kdpiige katki saglar. Arpaya gore daha yapiskan bir yapisi oldugu icin ve daha
cok protein igerdigi icin posayi slizerken problem gikarabilir, mayseleme sirasinda “protein
demlemesi” yapmak gerekebilir.



Cavdar Malti3 L Cavdar malti yaygin degildir ama popilerlik kazanmaya baslamistir. Malt karisimi
icinde % 5-10 arasi bir oranda kullanilabilir, gavdara ait “baharli” tonlar icerir. Mayselendiginde
bugdaydan daha yapiskan bir hal alir, ona gére muamele edilmelidir.

Firinlanmis Maltlar (mayseleme yapilmalidir)

Bu maltlar baz maltlar yapilirken kullanilan sertlestirme islemi sirasinda sicakhigin daha ¢ok
artirilmasiyla elde edilen maltlardir. Firinda belirlenmis bir slire boyunca kavurmayla hazir hale
getirilirler. Bu maltlari elde etmek icin 6nerilen zaman ve sicaklik degerleri icin 20. kisima bakiniz.

Biscuit Malt 25 L Bu timidyle kavrulmus az biraz da kizartilmis malt biraya ekmek ve bisklvi aromasi
verir. Toplam malt karisimi iginde tipik olarak % 10 civarinda kullanilir. Biraya koyu amber rengi verir.

Victory Malt 25 L Bu kizartilmis malt Biscuit malt ile ayni aromaya sahiptir ama biraya daha bir
kavrulmus cereztadi verir. Victory malt biranin rengine turuncu tonlari katar.

Munich Malt 10 L Bu malt amber rengindedir ve agir bir malt aromasi verir. Bu malt kendini
donistirecek diastatik glice sahiptir ama mayseleme sirasinda baz malta takviye olarak kullanihr.
Oktoberfest tarzi pek cok birada ve pale ale biralarda kullanilir.

Vienna Malt 4 L Bu malt Munich maltdan daha hafif ve daha tathdir ve Bock biralarinin temel
icerigidir. Kendini donistlirecek yeterli enzimatik glice sahiptir fakat baz malt olarak her zaman
kullaniimaz.

Dextrin Malt 3 L American Carapils olarak da bilinir. Bu malt az kullanilir, renge az bir katki saglar ama
birada hissedilen gévdeyi ve doygunlugu zenginlestirir. Genel uygulama 19 litre i¢in 230 gramdir.
Dekstrin malt diastatik giice sahip degildir. Mayseleme yapilmalidir; demlemesi yapilirsa donlismemis
nisasta katkisi yliziinden nisasta bulanikligina neden olur.

Caramel Maltlar (demleme ya da mayseleme yapilabilir)

Caramel maltlar 6zel bir “pisirme” stireci ile sekerlerin kristalize hale getirildigi maltlardir. Bu sekerler
uzun zincirler halinde karamelize olur ve mayseleme sirasinda enzimler bu sekerleri basit sekerlere
donustiremezler. Bu da daha maltsi, karamel tathigina sahip, dolgun bir biraya neden olur. Bu maltlar
hemen hemen tiim ale biralarda ve yiiksek yogunluga sahip lagerlerde kullanilirlar. Genelde 19 litrelik
bir parti bira icin malt karisiminda 230 gramdan % 5-25 arasi bir orana kadar kullanilir.

Caramel 10 10 L Bu malt nihai biraya hafif bir bal tathihg ve biraz gévde kazandirir.

Caramel 40 40 L Pale aleler ve amber lagerler icin mikemmeldir, ek bir renk ve hafif karamel tatliligi
verirler.

Caramel 60 60 L En yaygin kullanilan karamel malttir, medium crystal olarak da bilinir. Pale aleler,
ingiliz tarzi bitterler, porterlar ve stoutlar i¢in uygundur. Biraya tam bir karamel tadi ve gévde
kazandirir.

Caramel 80 80 L Bu malt biralara kirmizi bir renk vermek i¢in kullanilir ve aci-tatli bir karamel aromasi
salgilar.



Caramel 120 120 L Bu malt biraya pek ¢ok renk katar ve aci-tatli bir karamel aromasi verir. Kompleks
bir yapi elde etmek igin az miktarda kullanilir ve eski aleler, barleywine ve doppelbock i¢in daha fazla
miktarlarda kullantlir.

Special B 220 L Bu benzersiz Belgika malti kizartilmis gerezimsi-tatli aromaya sahiptir. Koyu aleler,
porter ve doppelbocklarla ¢ok iyi gider, ortalama bir miktarda kullanilir (59-118 gr). 19 litreye 230
gramdan fazla kullanildigi cok miktarlarda eriksi bir tada dogru meyleder (barleywineda kiicuk
miktarlarda tercih edilebilir).

Kizartilmis Maltlar (demleme ya da mayseleme yapilabilir)

Bu oldukga fazla kizartilmis olan maltlar porter ve stoutlara kahve ya da yanik aromasi kazandirir.
Aciktir ki bu maltlar ortalama miktarlarda kullanilmalidirlar. Bazi evbiracilarinin tavsiyesi bu maltlarin
haslamanin sonuna dogru eklenmeleri yoniinde, bu maltlarin katacagi “burukluk” tadini
azaltabilecegini 6ne siriyorlar. Bu yumusak biralari yapmayi tercih eden evbiracilari i¢in daha uygun
bir pratik olabilir.

Chocolate Malt 400L Koyu ale biralar igin az miktarlarda kullanilir ve porter ve stoutlar i¢cin daha ¢ok
kullanilir. Bu malt aci-tatli ¢cikolata aromasi, hos bir kizariklik karakterine sahiptir ve biraya koyu yakut
renk verir.

Black Patent Malt 580L Bu zifiri siyahtir. ihtiyatli kullaniimalidir, genelde 19 litre icin 230 gr kullanilir.
Komiurlesmis odun komiirli aromasi katar, eger 6l¢isi kacarsa gercekten hos olmaz. Daha ¢ok renk
vermek icin kullanilir ve/veya diger karamel maltlarin verdigi tatliligi “sinirlamak” icin kullanilir; 28-56
gr bu is icin kullanilabilir.

Roast Barley 550L Bu aslinda bir malt degildir ama ham arpa kémudrlestirilerek elde edilir. Kuru ve
bariz bir kahve tadi verir, stout biralarin imzasi gibidir. Black Patent malta gére daha az odun kémri
“Ising1” sahibidir.

12.2 Diger Tahillar ve Takviyeler

Yulaf Ezmesil L Porter ya da stout biralar igin yulaf muhtesemdir. Yulaf ezmesi yumusak, ipegimsi bir
doygunluk ve kayganlhk verir, anlamak icin tatmak gerekir. Yulaflar ezme, un, kepek halinde bulunur.
Yulaf ezmesinin nisastasi sicaklik ve basing ile peltelesmis haldedir (¢6ziinmeye hazirdir). Tane
yulaflar mayseye katilmadan 6nce pisirilmelidir. 19 litreye 230-680 gram kullanilir. Yulaf arpa malti ile
birlikte mayselendirilmelidir.

Misir Ezmesi (Maize) Misir ezmesi British bitterler icin en ¢ok kullanilan takviyedir ve hafif Amerikan
lagerlerinde asiri bir kullanimi vardir (bu glinlerde ezilmis tane olarak kullanmak yaygin). Misir uygun
sekilde kullanilirsa birada rayihayi ¢cok gliclendirmeden rengi ve govdeyi parlatir. 19 litre icin 230-900
gr kullanilir. Misir baz malt ile birlikte mayselendirilmelidir.

Arpa Ezmesi Ham arpanin ezmesi genelde stout biralarda kullanilir, kalici képik ve gévde icin protein
saglar. Diger glicli ale biralar icin de kullanilir. 19 It igin 230-450 gr kullanilir. Ham arpa ezmesi baz
malt ile birlikte mayse yapiimahdir.



Bugday Ezmesi Bugday biralarinda kullanilir, bunlar arasinda: American Wheat, Bavarian Weisse,
Belgian Lambic ve Wit vardir, bu son ikisi icin zorunludur. Nisasta bulanikhgi ve ylksek protein katar.
Bugday ezmesi bugday maltini “keskinlestiren” bir bugday aromasi saglar. 19 It icin 230-900 gr
kullanilir. Baz malt ile birlikte mayselendirilmelidir.

Piring Ezmesi Amerikan ve Japon hafif lagerleri igin kullanilan temel takviyedir. Piring aroma liretmez
ve misirdan daha kuru bir biraya neden olur. 19 It igin 230-900 gr kullanilir. Baz malt ile birlikte
mayselendirilmelidir.

Yulaf ve Celtik Kabugu Haddi zatinda takviye degillerdir. Yulaf ve ¢eltik kabugu fermente edilemez,
maysede kullanishdirlar. Kabuklar bir yigin olusturur ve maysede tortu olusmasini engeller ve
yagmurlama (sparge) sirasinda sikisirlar. Bu arpa maltinin ve arpa kabugunun yiizde olarak az
kullanildig1 bugday ya da yulaf birasi yaparken ¢ok yararh olur. Eger tam bugday birasi yapilacaksa
2,7-4,5 kilo bugdaya 1,89-3,79 kilo yulaf ya da celtik kabugu kullanilir. Kullanmadan énce iyice sudan
gecirin ve durulayin.

12.3 Mayseleme ve Maksimum Verim

Tum bu tahillar sindirilebilir sekerleri elde etmek icin kullanilabilir, bu sekerler de mayseyi
olusturacaktir. Ama bazi bira recetelerini diizenli olarak mayseleyebilmek icin bu her bir tahildan elde
edebilecegimiz verimi kalitelendirebilmeliyiz. Laboratuvar kosullari ile her bir tahilin tahammr
edilebilen ve edilemeyen seker miktarinin verimi elde edilebilir, buna 6zitleme ylizdesi ya da
maksimum verim denmektedir. Agirliga gére bu rakam % 50-80 arasi degismektedir, bazi bugday
maltlari mimkin olan en yiksek degeri yani % 85’i bulabilmektedir. Bunun anlami bir maltin
agirhginin % 80'i laboratuvar maysesi icinde ¢oziinebilmektedir. (Geriye kalan % 20 kabuk ve
¢ozlinmeyen nisastadir.) Gergek hayatta biz evbiracilari bu hedefi asla tutturamayiz ama karsilastirma
yapmak i¢in kullanilabilir.

Karsilastirma yapmak i¢in kullanacagimiz referans noktasi saf sekerdir (sakkaroz) ¢linki agirlhiginin %
100’0 suda ¢oziinir. (1 pound seker 1 galon suda (1 litre suda 120 gr seker) ¢oéziindiigiinde yogunluk
(specific gravity-SG) olarak 1046 degeri verir.) Maltlar ve diger takviyeler igin maksimum verimlilik
hesabi sakkarozun referans rakami olan 46 points/pound/gallon (ppg) ile her maltin 6zit yiizdesi
carptlir.

Metrik sistemdeki agirlik ve hacim birimleri ile hesap yapmak igin icin bgL birimi kullanilabilir. Buna
gore 1 bglL; 1 litre suyun icerisinde 120 gram malt malzemesi ¢6zilerek elde edilen 1 birimlik
yogunluk artisini isaret eder. Kullanilan malzeme sakkaroz oldugunda, yani 120 gram sakkaroz 1 Litre
suyun icerisinde ¢ozlldiginde 46 birim yogunluk arttigi icin sakkaroz icin 46 bglL deger kullanilabilir.
Bu deger rakamsal olarak ppg ile ayni oldugu icin Amerikan birimleri iceren formullerin kullaniimasini
da saglayacaktir.

Ornegin, tipik bir pilsner malti ele alalim. Cogu hafif baz maltlarin agirliklarinin yaklasik % 80’i ¢dziiniir
maddeden olusur, maksimum verimleri budur. Eger sekerin veriminin % 100 oldugunu biliyorsak ve
sonugta yogunluk olarak 46 ppg veriyorsa, pilsner malttan bekleyebilecegimiz maksimum artis
1046’nin % 80Q’i olabilir yani yogunluk 1037 olabilir.



Tablo 9’da maltlarin tipik maksimum verimlilik degerleri vardir. Bu degerleri zaten elde
edemeyeceginizi dislinerek ilgilenmeyebilirsiniz. Bir maltin maksimum verim degeri nasil kullantlir.
Cevabi, skala faktoriine bakarak maksimum verim girilir ve gercek verim degeri elde edilir.

12.4 Mayse Verimliligi ve Tipik Verim

Eger tim mayse kosullari el verirse ve tiim nisasta % 100 sekere donlisiirse maksimum verim elde
edilmis olur, mayse kosullarini pH, sicaklik, zaman, yogunluk, 6gliitme, mevsim vs. belirler. Ama ¢ogu
evbiracisi, hatta profesyonel biracilar bile, bu degeri mayselerinde elde edemezler. Cogu evbiracisi
maksimum verimin yaklasik % 80-90'nina yaklasabilir (maksimum % 80’nin % 90’1). Bu ylzde
evbiracisinin dziit verimliligine denk gelir ve sonug verim maysenin tipik verimidir. Oziit verimliligi
mayse kosullarina ve serbet siizme sistemine baglidir. Bu 3. Bolimde -Tam Tahil Bira Yapiminda
anlatilacaktir.

Maltlar ve takviyelerde tipik verimi dogru tartismak igin 6zit verimliligini % 85 olarak farz etmeliyiz ki
bu deger evbiracilari icin en iyi degerdir. Bunun altindaki degerler de iyi bir mayseleme icin hala iyi
degerler sayilir (yani % 75 ya da 80 mayse verimliligi). Bir fabrika icin % 10’luk bir diisiis 6nemlidir her
giin tonlarca tahil kullaniyorlar. Bir evbiracisi ise malta % 10 fazla katsa bu sadaka sayilir ama elde
edecegi fark biyik olacaktir.

12.4.1 Tipik Malt Verimi Tablosu

Tablo 9 - Points/Pound/Gallon Degerine Bagh Tipik Malt Verimleri

Malt Tipi Maksimum Maksimum Tipikbgl (PPG) bgl
Verim bgl (PPG) (85%) (PPG)DSeimIeme
2 Sira Lager Malt 80 37 31 --
6 Sira Base Malt 76 35 30 --
2 Sira Pale Ale Malt 81 38 32 --
Biscuit/Victory Malt 75 35 30 --
Vienna Malt 75 35 30 --
Munich Malt 75 35 30 --
Brown Malt 70 32 28 8*
Dextrin Malt 70 32 28 4*
Light Crystal (10 - 15L) 75 35 30 14%
Pale Crystal (25 - 40L) 74 34 29 22
Medium Crystal (60 - 75L) 74 34 29 18
Dark Crystal (120L) 72 33 28 16
Special B 68 31 27 16




Chocolate Malt 60 28 24 15
Roast Barley 55 25 22 21
Black Patent Malt 55 25 22 21
Bugday Malti 79 37 31 -
Cavdar Malti 63 29 25 --
Cavdar Ezmesi 70 32 28 -
Misir Ezmesi 84 39 33 --
Arpa Ezmesi 70 32 28 --
Bugday Ezmesi 77 36 30 --
Piring Ezmesi 82 38 32 --
Malto - Dextrin Unu 100 40 (40) (40)
Seker (Misir, Seker Kamisi) 100 46 (46) (46)

Malt % Verim datasi pek ¢ok kaynaktan derlenmistir.

Bu demleme datasi deneyseldir ve 1 libreyi 1 galonda 30 dakika 71 °C’de demleyerek elde edildi. Tim
maltlar 2 silindirli 6gutliclide ayni sekilde 6gatalda.

* Demlemeden elde edilecek diisiik mayselemede nisasta donlisiminid anlamak igin iyot testi
uygulanir.

12.5 Mayse Etkinligi

Evbiracisintilgilendiren iki farkl ilk yogunluk (original gravity -OG) vardir: bir tanesi kaynama 6ncesi
mayse OG degeri ve digeri kaynama sonrasi ya da maya ekme asamasi 6ncesi OG degeri. Genelde
ylzde doksan insanlarin kastettigi OG, maya ekimi dncesindeki OG’dir ¢link(i biranin gliclinii belirler.
Evbiracilari regete plani yaparken maya eklemedncesi OG’sini diistinirler, sira hacmi biranin nihai
miktaridir yani 19 litrenin.

Ama is mayse ve serbet slizme randimanina gelince kaynama 6ncesi yogunlugu disinmek gerekir.
Mayse Verimi bolimi ve tablo mayseleme sirecini derecelendirmek igin tipik malt
veriminigdéstermektedir.

Evbiracilari bir araya geldigi zaman mayselemedeki basari ve ekipmanlari hakkinda konusurken
“maysede 30 (ppg) elde ettim” dedikleri duyulur, kastettikleri toplam elde ettikleri siranin
mayselemesindeki genel verimdir.

Farkinda olunacak sey sudur; sekerin toplam miktari sabittir ama konsantrasyon (yani yogunluk)
hacme bagli olarak degisir. Bunu anlamak icin points/pound/gallon birimine bakmak gerekir. Bu
konsantrasyon birimi o ylizden 1 galon (3,78 It) (galon basina) olarak gececek. Mayselemde “x”
miktarinda mayse elde edersiniz ve onun da yogunlugu “1,0yy) olur, o da “z” miktarinda malttan elde
edilir. Hesaplama bu birimlerle yapilir. Sonug ppg (points per gallon) olarak gecer. Ornege bakalim.



*Bu bslimdeki hesaplama bizdeki metrik sisteme gére degildir, Amerikan Olcii Sistemidir, metrik
degerleri gevirmeniz gerekmektedir (SA).

Palmer's Short Stout (hedef OG = 1050)
Maltlar

6,5 lbs (2,95 kg)2 Sira

0,5 Ib(226 gr) Chocolate Malt

0,5 Ib (226 gr) Crystal 60

0,5 Ib (226 gr) Dextrin Malt

0,5 Ib (226 gr) Roast Barley

Toplam 8,5 lbs — (3,85 kg)

Ornek partimizde, 3,85 kg maltin 22,7 It (6 galon) mayse (rettigini onun da yogunlugunun 1038
oldugunu var sayalim. Evbiracisinin bu partiden elde edecegi toplam seker 6 galon ¢arpi 38
points/gallon = 230 points olur. Bunun toplam malta boliinmesi bize mayse verimini verir yani
230/8,5 = 27 ppg. Bu deger cok iyidir,cok iyi degilse bile iyidir ¢linkii 30 ppg herkesin elde etmek
istedigi maksimum degerdir. Bunu lager maltlarin 37 ppg maksimum degeriyle kiyaslarsak mayse
verimliligi 27/37 = %73, yani 30/37 = 81 olur.

Ayni hesabi bglL birimi ile yapacak olursak 3,85 kg malt ile 22,7 litre mayse Urettigimiz ve
yogunlugunun 1038 oldugunu varsayalim. Bu partiden elde edecegimiz maksimum bgL su sekilde
bulunabilir: 38 birim yogunluk x 22,7 litre hacim / 3,85 kg malt x 0,120 kg = 27 bglL

Tablo 9’daki her recete maltinin maksimum bgl (ppg) degerlerine bakarsak elimizdeki gercek mayse
verimliligini hesaplayabiliriz.

Maltlar Max. PPG’ye bagh OG Max bglL’ye bagh OG

6,5 lbs, 2,95 kg 2 Sira 37x6,5/6=40,1 37x2,95/22,7/0,12=40,1
0,5 Ib, 0,226 kg Chocolate Malt | 28x,5/6=2,3 28x0,226/22,7/0,12=2,3
0,5 Ib, 0,226 kg Crystal 60 34x,5/6=2,8 34x0,226/22,7/0,12=2,8
0,5 1b, 0,226 kg Dextrin Malt 32x,5/6=2,6 32x0,226/22,7/0,12=2,6
0,5 Ib, 0,226 kg Roast Barley 25x,5/6=2,1 25x0,226/22,7/0,12=2,1
Toplam 3,85 kg 49,9 puan 49,9

Bu durumda bizim mayse kesafeti 1038’dir yani ytizde verimliligimiz 38/49,9 = % 76’dir. Genelde sizin
elde edeceginiz verimlilik % 80 ve daha (st olur diye tahmin ediyorum.

12.6 Regete i¢in Malt Oranlarini Hesaplamak

Verimlilik hesabini hedefledigimiz OG degerine gore terse de galistirabiliriz. Geriye Short Stout
ornegine donelim bakalim.

1050 OG degerinde bir mayse elde etmek i¢in ne kadar malta ihtiyacimiz vardir?

1. Once regete hacmiigin (yani 5 galon (19 It) ) beklenen verimi belirlememiz gerekir (yani 30
ppg (bgl)).

2. Sonra toplam seker miktarini bulmak icin hedef yogunluk (50) ile recete hacmini (5)
carpariz. 5 x 50 = 250 puan.Metrik sistemde 191t x 50 = 950 birim



3. Sonra hedef verimi (30 ppg (bgl)) toplama bdleriz, kullanilacak toplam malti verir 250 / 30
= 8,3 Ib (3,75 kg) (Ben genelde kesirleri yuvarlarim yani 8,5 (3,85 kg)). 950 /30x 0,12 = 3,8 kg
4. Sonuc olarak 8,5 Ib (3,85 kg) bize 5 galon (19 L) icin hedefledigimiz malt miktarini verir. %
85’lik verimlilik icin tablo 9’daki malt degerlerini kullaniriz ve her bir maltin regeteyi
olusturmak igin tutarini buluruz.

Maltlar PPG (%85) bagh OG bglL (%85) bagh OG

6,5 lb, 2,95 kg 2 Sira 31x6,5/5=40,3 31x2,95/19/0,12=40,1
0,5 Ib, 0,226 kg Chocolate Malt || 24x,5/5=2,4 24x0,226/19/0,12=2,4
0,5 Ib, 0,226 kg Crystal 60 29x,5/5=2,9 29x0,226 /19/0,12=2,9
0,5 Ib, 0,226 kg Dextrin Malt 28x,5/5=2,8 28x0,226 /19/0,12=2,8
0,5 Ib, 0,226 kg Roast Barley 22x,5/5=2,2 22x0,226/19/0,12=2,2
Toplam 8,5 |b 3,85 kg Toplam puan 50,6 Toplam puan 50,4

Unutmayin bu kaynama sonrasi yogunluk icin gegerlidir. Mayseyi elde ettiginizde yeterli verimi elde
edip etmediginiz anlamak icin kaynama sonunda yogunlugu o6l¢lip bakmaniz gerekecektir, kaynama
sonrasi hedefi tutturdugunuzu gérmek icin gereklidir. Mesela, kaynama sonrasi 5 galon icin 1050 elde
etmek icin (en az):

6 galon 1042 (250 puan/6g) yani 22,7 [t=1042 yogunluk,

yani bizim metrik sistemde50 x 19 It = 950 birim / 22,7 It = 42 veya

7 galon 1036 (250 puan/7g) 26,5 It= 1036 yogunluk

yani bizim metrik sistemde ( 50 x 19 L = 950 birim / 26,5 L=36)

Yani eger tahil ile mayseleme yapacaksaniz 5 galon (19 It) elde etmek icin 6nceden baslayacaginiz
mayse suyunu da hesaplamaniz gerekir, 6-7 galon (22,7 It — 26,5 It) kullandiginizda hedef OG i¢in
bunun ne kadarinin kayip olarak gidecegini dnceden bilmeniz gerekir. (Aslinda 5,5 galon (20,8 It)elde
etmelisiniz ¢linkl fermentasyon sonrasi da serbetgiotu ve tortu yiiziinden de kayip olacak.) 19.
Kisimda bu konular tek tek ele alinacaktir.
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13. Kisim-Ozel Maltlarin Demlendirmesi

Neden? Neden Olmasin!

Yeni baslayan bir evbiracisinin 6ziit bazh bira elde ederken yapacagi en iyi sey 6zel maltlari sicak su ile
muamele ederek demlemek ve mayse icin kullanmak konusundakendisini rahat hissetmesi olacaktir.
Ozel malt kullanmak evbiracisinin mayseye kompleks tat katmasini miimkiin kilar, sadece satin aldig
Ozit ile yetinmek zorunda kalmaz. Demlendirilmis malt ayni zamanda 6zt birasina “tazelik” de katar.
Aldiginiz 6zut belki bir yilliktir ya da daha eskidir, belki oksidasyon yliziinden bayat sabunsu
karakterde bir biraya déniisecektir. Ogiitiilmiis malti demleyerek yeni bir mayse hazirlamak taze malt
karakterini yeniden kazandiracaktir, bu ¢ogu 6ziit regetelerinde eksik olan bir seydir.

Gegmiste evbiracilari Light, Amber veya Dark Extract kullanir onlari mayalandirirlardi. Glinlimizde
Ureticiler bu ise daha ¢ok zaman ayirarak ve ¢abalayarak degisik maltlar kullanarak ¢ok yeni ¢ok cesitli
bira kiti ve ozltler Gretmektedirler. Ama genelde eger evbiracisi kompleks tatlar ve lezzetler
pesindeyse bunu kendi basina basarmak durumundadir.

Simdi sayacagim bira stillerinin hepsi de 6zel maltlarin demlendirmesi ile pale malt birlesiminden elde
edilebilir. Brown Ale, Bitter, India Pale Ale, Stout, Bock, Oktoberfest; hepsi bu yontem uygulanarak
yapilabilir. Ve de sadece 6zt kullanarak elde edecegimiz rayihanin sahikasini bu biralarla elde
edebiliriz. Odiil kazanan biralar da sadece 6ziit kullanarak yapilabilir ama &ziitiin tazeligi her zaman
tartisma konusu olacaktir ve malt kullanmak iyi bira ile muhtesem bira arasindaki farki belirler.

Hem de eglenceli bir deneyim olur, éyle degil mi?



13.1 Malti Anlamak

Onceki béliimde de séylendigi gibi temelde iki tiir malt vardir: mayselendirilmesi gerekenler ve
gerekmeyenler. Mayseleme enzimlerin nisastayi sindirilebilir sekerlere donlistiirmesi icin dogru
kosullarin saglanmasidir, maltin sicak suya basiimasi siirecidir. Karamelize edilmis ve kdmirlestirilmis
maltlar gibi 6zel maltlar mayselendirilmeyebilirler. Bu maltlar 6zel bir 1sitma siirecine tabi tutulurlar,
kavuz icinde olusan nem ve sicak ile nisastalari sekere donusiir. Sonug olarak bu maltlar daha
kompleks sekerlere sahip olurlar, bu sekerlerin bazisi fermente olmaz hos bir karamel tatlilig
birakirlar. Karamel maltlar gesitli kavurma veya lovibond renklerine sahiptirler, her biri degisik
derecelerde fermente olabilme yetenegine ve karakteristik tathliga sahiptir. Yiiksek sicakliklarda
kizartmayla komurlestirilmis maltlarin sekerleri de komurlestirilir, koyu kirmiz/kahverengi ya da siyah
renk alirlar.

13.2 Demlendirmenin Mekanizmasi

Kavrulmus ya da kizartilmis maltlarin sekerlerinin suya karismasi igin taneler kirilmal pargalanmalidir.
Taneler suya maruz kalirken sicak su tanelerdeki sekeri ceker gikarir ve mayse icinde ¢ozer. Sekerlerin
ozltlenme basarisini etkileyen faktor demlendirme siresi, sicakhgi ve tanelerin kirllma iriligidir.
Aciktir ki malti ne kadar basarili 6gutlirseniz sekeri o kadar cok 6zitleyebilirsiniz.

Tablo 10 - Points/Pound/Gallon Olarak Nominal Malt DemlendirmeVerimleri

Malt Tipi PPG Demlemesi

2 Sira Baz Malt --

6 Sira Ba Malt --

2 Sira British Pale Malt -

Biscuit/Victory Malt --

Vienna Malt --

Munich Malt --

Brown Malt 8*

Dextrin Malt 4*




Light Crystal (10 - 15L) 14*

Pale Crystal (25 - 40L) 22
Medium Crystal (60 - 75L) 18
Dark Crystal (120L) 16
Special B 16
Chocolate Malt 15
Roast Barley 21
Black Patent Malt 21
Bugday Malti -
Cavdar Malti --

Yulaf Ezmesi (Oatmeal) -

Misir Ezmesi -

Arpa Ezmesi --

Bugday Ezmesi --

Piring Ezmesi -
Malto - Dextrin Powder (40)
Seker (Misir, Seker Kamisi) (46)

Demleme datasi deneyseldir ve 1 libreyi 1 galonda 30 dakika 71 °C’'de demleyerek elde edildi. Tim
maltlar 2 silindirli 6gutictide ayni sekilde 6gitild.
* Demlemeden elde edilecek mayselemede nisasta dénlsimini anlamak igin iyot testi uygulanir.

Ozel maltlari demlemek cay demlemeye benzer. Kirilmis taneler 65,5-76,5 °C sicak suda 30 dakika
boyunca tutulur. ilk dnce bir renk degisimi gézlemek dogrudur, 30 dakika boyunca suda tutunca
maysede sekerlerin olabildigince ¢6ziinmesini saglar. Malt sudan alinir, sivi artik bu asamada bir
serbettir ve de kaynama sirasinda ¢éziinmeye hazirdir.

Aslinda dile kolay olan sey sudur, “Malt sudan alinir...” iyi de nasil? Eh en iyisi malt torbasi edinmektir.
Bu torbalar naylon ya da muslinden yapilir ve sik dokuludur. Su ¢ekip agirlasan 1-2 kilo malti rahatca
tartar, dev bir cay posetine benzer, 6zel maltlar baz malta gére daha az kullanildigi icin agirliklari 0,5-
1 kiloyu gecmez.

Cay poseti analojisi aslinda dogru bir analoji sayilir, eger taneler cok uzun siireler (saatler) suya
basilirsa agiz buran tanen bilesikleri (diger adiyla fenoller) tanelerin kavuzundan/kabugundan suya
gecer. Bilesikler mayseye agiz buran kuru bir tat verir, bu daha ¢ok uzun siire demlenen ¢aydaki
burukluga benzer. Eger su ¢ok sicak olursa -76,5 °C {istli- tanenlerin 6zitl baskin gelir. Gegmisteki
uygulama soyleydi, evbiracisi 6zel malt tanelerini tencerede suda haslar sonra da siizmeden oldugu
gibi asil mayseye katardi. Bu yontem tanen gegisi ile sonuglanirdi.



Su kimyasli tanen gegisi lUizerinde ayrica bir rol oynar. Agirkavrulmus maltlari yumusak bir suda
demlemek ¢ok asidik ve keskin aromalarin ortaya ¢ikacagi kosullara neden olur. Tersine, en hafif
kristal maltlari da sert suya koymak ¢ok bazik ve tanen ortaya ¢ikaracak problemlere neden olur.
Yumusak ve Sert Su tanimi mayseleme yapilacak suyun yliksek (>200 ml) ya da distk (<50 ml)
karbonat seviyesine ve bazligina baghdir.

Demlemeyi mayselemeden ayiran sey enzim aktivitesinin olmamasidir, bu da taneyi ya da takviye
nisastasini sekere déniistiirecek bir eylemin gerceklesmemesidir. Ozel maltlari demlemek demek
mayse icinde sekerin ayiklanmasi hiilasasinin ¢ikmasi ve ¢6ziinmesi siirecidir. Eger enzimatik yani
diastatik glice sahip bir malt demlendirilirse bunun adi mayselemedir. Gelecek bolimde daha detayl
bilgi verilmektedir.

13.3 Ornek Mayseleme

Ornek olsun diye benim favori biralarimdan olan Porter yapim siirecini anlatacagim. Porter ale stili bir
biradir, koyu renklidir, cok maltsi bir aromasi ve az biraz kavrulmus bir bitisi vardir. Porter, Brown
Aleden tam govdesi ve daha koyu olusuyla ayrilir ama Stout biraya gore daha az kavrulmus malt
aromasi verir.

Port O' Palmer - Porter

Malt Yogunluga Katkisi
6 Ib Pale Malt Oziitii (surup) 72
1/2 Ib Chocolate Malt 3
1/2 Ib Crystal 60L Malt 3
1/4 b Black Patent Malt 1
BG 3 Galon igin 1079
OG 5 Galonigin 1048
Serbetgciotlari IBU Katkisi
1 oz Nugget (%10) 60.dakikada 26
3/4 oz Willamette (%5) 40. 9
dakikada
1/2 oz Willamette (%5) 20. 4
dakikada
Toplam IBU 39
Maya Fermentasyon Siireci
American Ale (sivi) ilk Fermentasyon 18°C’de 2 hafta
veya 1 hfilkve 2 hfikinci.

isleyis:

isleyis 6ziit bira yapimiyla aynidir. Ama 6zel maltlar 6ziit tencereye alinmadan énce
demlendirilmelidirler. 3 galon su tencerede 71 °C +/- 10° gelene kadar isitilir. Sonra 30 dakika
boyunca 6zel maltlar torba icinde suya basilir. Malt torbasi tipki poset cay gibi iyice suya daldiriimali
ve her yeri su ile temas edene kadar karistiriimahdir.



Karistirmak verimi artirir. Malt torbasi tencerenin lzerine alinir ve bir slizgecin icine konur, iyice
sikistirilir ve icinde hapis kalan son damlalar da alinir. Ocagin Ustiine damlatmamaya 6zen gosterin.

Simdi evbiracisinin elinde 6ziite eklenecek olan 6n mayse vardir. Elde edilen mayse kaynama
kazanina alinir ve sonrasi 6nceki bolliimde anlatildigi gibi 6zt bira yapiminda oldugu gibi devam eder.

SOVONEE | SR
Sekil 73: Evbiracisi suyun sicakhigini termometre ile kontrol ediyor, 6zel malt suya basilacak. Sicaklik

65,5°C -76,5 °C arasinda olmalidir.




Sekil 75: Fotografta gorilemiyor ama malt torbasi asagi yukari daldirilip ¢ikarilarak maltin iyice
1Islanmasi ve hiilasanin ¢ikmasi saglanir.

Sekil 76: Evet, 6zel maltlar 30 dakika boyunca demlendirildi ve ¢ikarilmaya hazir. Torba iyice stizilir
ve posa atilir.

- -
Sekil 77: Evbiracisi Joe malt 6zitini ve demlenmis 6zel maltin hiilasasini kazanda karistirmakta ve

kaynama devam etmekte. Birayapim sireci ayni 7. Kisimda anlatildigi gibi devam etmektedir.

Referans
Palmer, J.,Beginner's Guide to Using Grain in Extract Recipes, Brewing Techniques, New Wine Press,
Vol. 4, No. 5, 1996.



3. Boliim
Tam TahilBira Yapimi

Tam tahil(all grain) bira yapimi bolimiine hos geldiniz. Egitim trenimizi biraz daha ilerleterek her seyi
tahildaki nisastadan yapacagiz. Dlinyanin tiim klasik biralari maltlasmis tahil taneleri ile
yapilmaktadir, bu yapim yontemlerini birlikte 6grenecegiz. Tam tahil bira yapimi yontemleri size
kendi maysenizi hazirlama ve istediginiz gibi tasarlama serbestligi saglar. Bir kez bu temel tekniklerin
deneyimini kazandiniz mi bir bara ya da reyona gidip ticari bir birayi secip (muhtemelen Belgian
Lambic olamayacaktir) 6zglivenle “Bunu ben de yapabilir” diyebilirsiniz. Bira yapimi bilimine bagh
temel teknikler gelecek kisimlarda anlatilacaktir.

Tam tahil bira yapimi araba siirmeye benzer. Siirmeyi 6grenirsiniz, anahtari cevirir yolunuza
koyulursunuz, A noktasindan B noktasina ¢ok da kafaya takmadan basar gidersiniz. Ya da kaportanin
altinda neler dondiigiini bilirsiniz. Motor yagina nasil bakacaginizi bilirsiniz, gelen sesleri dinler
nerede sorun var ¢dzmeye galisirsiniz, arabayi sizi yolda birakmadan yillarca galistirmayi becerirsiniz.
icten yanmali motor teoremini anlatmadan maysede neler déndiigiinii size anlatacagim. Bu bilgilerin
hepsini kullanmayabilirsiniz (Allah biliyor ya arabanin yagini her yil degistiriyorum) fakat sizin igin en
uygun olani anlayacak bir bilgiye sahip olacaksiniz.

14. Kisim- Mayse Nasil Calisir’da farkh sicakliklarin farkli enzimleri nasil harekete gecirdigini ve bu
enzimlerin malt nisastasini nasil fermente edilebilen sekerlere dontstirdiglini anlatacagim. Her
sicaklik duragi ve buna bagl enzim gruplarinin mayse kompozisyonunu nasil etkiledigi agiklayacagim.

Usta bir evbiracisini acemi bir evbiracisindan ayiran sey bira yapim sirecini kontrol edebilme yetenegi
ve bilgisidir. Mayse pH’I enzim aktivitesini etkiledigi kadar mayse aromasini da etkiler. 15. Kisim-
Mayse pH’ini Anlamak’ta maltlarin ve mayseleme suyunun bilesiminin mayse pH’ini nasil belirledigini
anlatacagim. Su kimyasi sehir sebekesi raporuna bakarak ve lizerinde oynayarak nasil etkili olabilir
gorecegiz. Mayseleme suyu tuzlar kullanilarak dnceki bolimde anlatilan enzim performansini
artirmak icin nasil kullanilir anlatacagim.

16. Kissim-Mayseleme Yontemleri’nde biraz derine tanelerin nasil islatilacagina bakacagiz. Temelde iki
yontem var: sicak sulu kademe (infusion) ve mayseli kademe (decoction). Duraklama yéntemi daha
basittir ve ilk tam tahil biranizi yaparken bu yéntemi kullanacagiz. 17. Kisim- Serbeti Siizme’de slizme
yontemlerini gorecegiz, iyi bir hiilasa elde etmek igin siizme isleminin ne kadar 6nemli oldugunu
anlatacagim. Son olarak 18. Kisim-ilk Tam tahil Biraniz’da adim adim ilerleyecegiz. ilging, dyle degil
mi? Degil mi? Bahse var misiniz!



14. Kisim-Mayse Nasil Calisir
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Diyelim ki bir firtina olur ve bahgedeki yash agag devrilir, kirilan dallari da ortaliga dagilir. Babaniz
dallari ve agaci kaldirmanizi ister, hedef olabildigince kiiciik odunlara bélmek. Elinizde iki tane alet var
bunun icin: elektrikli agac testeresi ve kollu budama makasi. Agac testeresi garajda ama kollu budama
makasi en son kullanildigi yerde bahcede kalmis ve istiint de diz boyunda otlar ¢ali ¢cirpi kaplamis.
Ustiine agacin cevresi de calilikla cevrelenmis ve agacin yolunu kapamis. Bunu géren babaniz
kardeslerinize otlari ¢caliyi ¢irpiyi temizleme gorevi verir. Onlarin da elinde motorlu tirpan ve ¢im
bicme makinesi var. Babaniz size bir kiyak yapar ve siz ise koyulmadan 6nce biiytk dallarin bir kismini
agac testeresiyle agacin gévdesinden ayirir. Daha fazla calismaz ciinkl az sonra mag baslayacaktir.
Ortalik acilinca siz de aleti bulup hazir hale geleceksinizdir.

Yapacaginiz isin durumuna gore elinizdeki aletler sinirli sayilir. Agac testeresi kalin ¢atallari kesmekte
gayet ise yarayishdir ama dallar inceldikge is yapmak imkansizlasir. Kollu budama makasi dallari
ortadan kesmekte gayet ise yarar ama catallari ortadan kesmek imkansizdir. isiniz bittiginde ortalikta
ucubik odunlar kalir.



14.1 Mayseleme Tanimi

Mayseleme sicak su ile demleme siirecinin biracilar arasindaki adidir, arpa malti tanesi suya basilir,
malt enzimleri harekete gecirilir ve tanedeki nisasta sindirilebilen sekerlere donustirlir. Tanedeki
nisastanin sekere donlismesi asamasinda cesitli enzim gruplari anahtar olarak yer alirlar. Maltlasma
doéneminde kalin budama (agag testeresi), beta-glukanlar (kollu budama) ve proteolitik (tirpan)
enzimler kendi gérevlerini yaparlar nisastayi kolay nifuz etmek igin hazirlarlar ve sekerlere
dondsturdrler. Mayseleme doneminde bu modifikasyon biraz daha ileriye tasinir ama asil eylem
aynidir diastatik enzimler (¢im bicme ve budama makaslari) tarafindan nisasta molekiillerinin
sindirilebilir ve sindirilemeyen dekstrinlere dénistiriilmesidir. Bu enzim gruplarinin her birinin
sevdigi sicakliklar ve pH degerleri vardir. Evbiracisi mayse sicakligini ayarlayarak her enzim fonksiyonu
icin destek saglar ve bdylece mayseyi tadi ve islevi icin hazirlar.

Maysede nisastalar 54,5 °C'de % 90 oraninda ¢6ziinmeye baslar ve 65 °C’'de maksimum ¢ozlndrlige
ulasir. Malt ve ham taneler nisasta kaynaklarini bir protein/karbonhidrat duvarinin icinde tutar,
boylece enzimlerin dogrudan nisastaya ulasmasini engeller. Ham tahilin nisastasi malta oranla daha
stki yapilidir. Taneleri parcalamak ve kirmak nisastanin suyla bulusmasina yardimci olur. Bir kez suyla
birlesti mi nisasta isi1 yoluyla jellesir (¢c6zlinilir) ya da 1si ve enzim aktivitesi ile birlikte jellesir. Her
neyse, enzimatik bir mayse ¢6zinmis nisastayi sindirilebilen sekerlere donustiirmek icin gereklidir.
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Sekil 79 - Maysedeki Tipik Enzim Araliklari



Tablo 11 -Bagslica Enzim Gruplari ve Fonksiyonlari

Enzim Optimum pH Fonksiyon
Sicakhik Aralig: [[ Calisma
Arahig

Fitaz 30-52°C 5,0-5,5 Mayse pH’ini dlistiriir. Uzun siire
tutulmaz.

Budama (var.) 35-45°C 5,0-5,8 Nisastalarin ¢oziinmesi.

Beta Glukanaz 35-45°C 4,5-5,5 Hamurlu yapiyi ¢ozer.

Peptidaz 35-55°C 4,6-5,3 Serbest Amino Nitrojen Uretir (SAN).

Protaz 35-55°C 4,6-5,3 Bulanikliga neden olan biyik
proteinleri parcalar.

Beta Amilaz 55-66°C 5,0-5,5 Maltoz Uretir.

Alfa Amilaz 68-72°C 5,3-5,7 Cesitli sekerler Uretir, maltoz dahil.

Not: Yukaridaki degerler cesitli kaynaklarin bir ortalamasidir ve tipik bir optimum aktivite araligi
olarak degerlendirilmelidir. Enzimler yukarida verilen araliklarin disinda da aktive olabilir ama her
aralik icin belirtilen sicaklik artarsa zarar goriirler.

14.2 Asit Duraklamasi ve Modifikasyonlari

Gegen ylzyilin ortalarina dogru maltin suyla etkilesiminin kimyasi tam olarak bilinmiyordu, Pilsen’deki
biracilar pale malt kullandiklarinda enzimin pitaz asitlemesi yapmasina yardimci olmak icin sicaklik
araligini 30-52 °C arasi tutuyorlardi. Bélgedeki su o kadar saf o kadar mineralden yoksundu ki mayse
yeterli pH seviyesine Asit Duraklamasi yapilmadan ulasamiyordu. Diinyadaki diger biracilik
bolgelerinde bu problem yoktur.

Pale lager malt pitin acisindan zengindir, pitin kalsiyum ve magnezyum iceren organik bir fosfattir.
Pitaz enzimi pitini ¢c6zinmeyen kalsiyum, magnezyum fosfat ve pitik asite parcalar. Bu sirec iyon
dengeleyicilerini bertaraf ederek ve bu zayif asiti lireterek pH seviyesini dlstirir. Asit duraklamasi
artik glinimuzde kullaniimiyor ¢linkii mayse pH’ini istenen 5,0-5,5 araligina disirmek igin enzime
saatler ayirmak gerekiyordu. Glinumuzde su kimyasinin bilgisi ve uygun mineral takviyesi ile uygun
mayse pH degerleri asit duraklamasina ihtiya¢ duyulmadan saglanabiliyor.

14.3 Hamurlasma

Benim bildigim kadariyla ticari biracilikta pitaz icin yapilan sicaklik duraklamasi (zamani beklemek)
artik kullanilmiyor. Fakat bu uygulama (35-45 °C) bazen biracilar tarafindan “Hamurlastirma”
(Doughing In) olarak kullanilir, hamurlastirma sirecinde taneler su ile karistirilir, malt nisastalarinin
suda ¢ézlinmesi ve enzimlerin ortama dagilmasi icin zaman taninir. Budama (debranching) enzimleri,
orn. limit dekstrinaz, bu uygulama sirecinde ¢ok aktiftirler ve mayselemenin bu erken safhasinda
dekstrinlerin az bir ylizdesini pargalarlar. Aslinda budama enzimi isleminin biylk bir kismini maltlama
asamasinda yapar ve kurutma ve kavurma asamasinda canli kalirlar, o ylizden mayseleme siirecinde



Oyle cok fazla bir budama (debranching) beklenmemelidir. SGylenen her seyin Ustiine koyacak
olursak, yaklasik 40°C’de 20 dakikalk bir duraklama yapmak enzimatik maltlardan alinacak verim igin
yeterli olmaktadir. Bu adimi uygulamak keyfidir ama birkag noktada toplam verimi artirabildigi
soylenmektedir.

14.4 Protein Duraklamasi ve Malt Olgunlasmasi

Olgunlastirma (modification) terimi tohumun yapisinin blylk kismini olusturan endospermin
(protein-nisasta yatagi) cimlenme evresindeki durdurulma derecelerini anlatir. Orta-olgunlasmis
maltlardan yararlanmak i¢in protein duraklamasi yapmak gerekir, bu duraklama endospermdeki
nisastalari serbest biraktig 6lctide biylik proteinleri parcalayarak kiiciik proteinlere ve amino asitlere
dondstiridr. Tam-olgunlasmis maltlar bu enzimlere zaten sahiptir ve harekete gecirmistir ve protein
duraklamasinda harcanan zamandan pek fayda elde etmezler. Aslinda, tam olgunlasmis maltlara
yapilan protein duraklamasi biranin gévdesini ¢ok zayiflatir, birayi inceltir ve sulandirir. Diinyada
kullanilan baz maltlarin ¢ogu tam olgunlasmis maltlardir. Az olgunlasmis maltlar Alman maltcilarindan
temin edilir. Evbiracilarinin dedigine gore bu az olgunlasmis maltlarin protein duraklamasi yapilarak
daha malt agirlikh biralar elde edilmektedir.

Arpa malti pek ¢cok amino asit de icerir, bu amino asitler cimlenme evresinde tane tarafindan ihtiyag
duyulan proteinleri olusturur. Maysede bu proteinleri bu kez maya kendi gelisimi ve bliyimesi icin
kullanir. Cogu mayse proteini, amilaz gibi bazi enzimleri icerir, protein duraklamasi (45-55°C) ile
ulasilan sicakhk degerlerine ulasilana kadar ¢6ziinmezler. Peptidaz ve protaz, proteolitik enzimlerden
sorumlu iki ana enzimdir. Peptidaz amino asit besinleri ile calisarak sirayi destekler, maya da amino
asit besinlerini kullanir. Protaz blyiik proteinleri pargalamak igin galisir, blylik proteinler kalici
kopugu destekler ve bulanikhgr artirir. Tam olgunlagmis maltlarin igindeki bu enzimler malt yapma
sureci icinde kendi gorevlerini yerine getirirler.

Sicaklik ve pH araliklari bu iki proteolitik enzim igin aynidir. Optimum pH aralig 4,2-5,3’tlr ve iki
enzim de 45-55 °C’de yeterince aktiftir, ikisi icin ayri ayri aralik degeri vermek gerekmez. Bu optimum
pH araligl cogu mayseye gore biraz distktir ama tipik mayse pH’1 olan 5,3 yaklasik degerin disinda
degildir. Mayse pH’ini bu enzimleri harekete gegirmek i¢in diisirmeye gerek yoktur. 49-54,5 C olan
Protein Duraklamasi proteinleri pargalamak igin kullanilir ama soguk bulanikligina neden olur ve kalicl
kopugl glclendirir. Bu duraklama sadece orta derece olgunlasmis maltlar icin kullanilmalhidir. Ya da
tam olgunlasmis maltlar icin uygulanacaksa arpa, bugday, cavdar veya yulaf ezmesi gibi ham maltin
ylksek oranda (>%25) karistirilmasiyla uygulanmalidir. Bu duraklamayi baslica tam olgunlasmis
maltlarda sabitligi saglamak icin kullanmak govde ve kalici kopugin sorumlusu olan proteinleri
parcalar ve ince sulu bir biraya neden olur. Protein duraklamasi icin gereken standart stire 20-30
dakikadir.

Bu sicaklik ikliminin diger enzimleri beta-glukanlar/sitazlardir, seliiloz enzimi ailesinin bir pargasidirlar.
Ham yani malt olmamis bugday, cavdar, yulaf ve arpanin icindeki beta glukanlari parcalamak icin
kullanilirlar. Bu yari seliilozik glukanlar hamurun yapiskanhgindan sorumludurlar ve eger
parcalanmazlarsa mayseyi firinlanmaya hazir ekmek hamuru haline getirirler. Sonugcta beta glukanaz
enziminin optimum sicaklik araligi proteolitiklerin altindadir. Bu evbiracisina mayseyi 36,7-45 °C’de 20
dakika duraklatma firsati verir, bu duraklatma yapiskanhg parcalar, bu sicakhkta kalici kopiik ve
govdeden sorumlu olan proteinler etkilenmezler. Bu duraklama evresi sadece arpa, bugday, ¢cavdar
veya yulaf ezmesi gibi ham malt maysede yiiksek oranda (>%25) kullaniimigsa uygulanmalidir.
Yapiskan mayse ve yapiskan posa eger az miktardaysa kaynamanin sonunda sicakligin artirilmasi
(mashout) ile sizmeye yardimci olunur. 17. Kisimda daha derin olarak islenecektir.



14.5 Nisasta Donlisimii/Sekerlestirme Duraklamasi

Sonunda asil olaya geldik: nisasta kaynagindan seker elde etmek. Bu asamada diastatik enzimler
nisasta lizerinde ¢calismaya baslar, nisastayi sekerlere kirarlar (dolayisiyla bu islemin adi sekerlestirme
olarak gecer). Amilazlar enzimdir, enzimler nisasta zincirini olusturan glikoz molekilleri arasindaki diiz
zincir baglarini hidrolize ederek (suyla ¢ozerek) ¢ahsirlar. Dz (tekli) nisasta zincirinin adi amilazdir. Bu
zincirlerin dallasmis olan nisasta zincirleri amilopektin olarak adlandirilir (dallanmis zincirler amilaz
zincirlerinden olusur). Bu nisastalar kutup molekiilleridir ve degisik uglari vardir (pillerdeki gibi). Bir
amilopektin bir amilazdan dallasma olusturan noktalardaki degisik tip molekiler baglar ile farkhdir,
bu baglari diastatik enzimler etkileyemez. (En azindan teorik olarak zayif kalirlar.)

Bahgedeki isimize bir geri donelim bakalim. Sekerlerle galisacak iki tane aletimiz var: kollu budama
makasi (alfa amilaz) ve agac testeresi (beta amilaz). Beta dncelikten var olmasina karsin alfa
cimlenme asamasinda aleron tabakasindaki protein modifikasyonuyla yaratilir. Diger bir deyisle agac
testeresi depoda hazirdadir ama kollu budama makasi ¢cimenlerin arasinda bir yerlerdedir. Mayse
protein duraklama sicakhgina ulasana kadar amilaz ne ¢6zlinebilir ne de kullanilabilir. Orta
olgunlasmis maltlarin durumunda alfa amilaz az biraz tamamlanmis bir ruseyme (cenin) sahiptir.

Beta amilaz diiz zincir baglarini hidrolize ederek ¢alisir ama sadece dallarin ucunda calisabilir,
govdeye etki etmez. Bir kerede sadece bir (maltoz) sekeri ayirabilir, amilaz da boyle calisir, sirayla
gidebilir. (Bu arada belirteyim, bir maltoz iki glikozdan olusur.) Bir amilopektin Gizerinde pek ¢ok
misait uc vardir ve ¢ok etkin bir sekilde pek cok maltozu ayirir (agac testeresi gibi). Fakat muhtemel
blyuklugu/yapisi geregi beta amilaz dallarin birlesme yerlerine ¢atallara yanasamaz. Dal birlesimine 3
glikoz mesafe kala ¢alismasini durdurur, arkasinda “beta amilaz dekstrin” birakir.

Alfa amilaz dlz zincir baglarini hidrolize ederek galisir ama zincir baglarina rastgele saldirir, ayni
budama makasini kullanir gibi. Alfa amilaz amilopektinleri daha kiiglik amilopektinlere ve amilazlara
pargalamak icin kullanilan bir aragtir, beta amilazin ¢alisacagi uglari agar. Alfa amilopektin dalinin bir
glikozuna kadar ilerleyebilir ve arkasinda “alfa amilaz dekstrin” birakir.

Haslama icin genelde soylenen sicaklik yaklasik 67 °C’dir. Bu sicaklik iki enzimin arsindaki siniri
olusturan bir sicakliktir. Alfa en iyi 68-72 °C arasi ¢alisir, beta ise en iyi 55-65,5 °C arasi sicaklikta
molekdlleri pargalamak igin galisir.

Donisiim Kontrolii

Evbiracilari mayseden bir 6rnek alarak nisastanin tamamen sekere dontsiip déntismedigini iyot (ya
da iyodofor) testi uygulayarak 6grenebilir. Lise caglarindan hatirlarsaniz iyot nisastayi koyuya
donustirir. Mayse enzimleri tim nisastayl donistirmis olmalidir, mayseden alinan 6rnege
damlatilan birka¢ damla iyot renk degisimine neden olmaz. (Mayseden alinan érnek icinde hicbir
parca icermemelidir, temiz olmalidir.) Eger nisasta hala varsa iyot acgik kizildan koyu siyaha dogru bir
renk sergiler. Cok fazla dekstrin iceren mayse iyot testi sirasinda koyu kizil bir renk kazanir.

Bu enzimlerin ve bu sicaklik derecelerinin evbiracisi icin anlami nedir? Bu bilginin pratikteki karsihgi
maysenin fermente olabilirligini ayarlamaktir. Diistik bir mayse sicakligi 65,5 °C'den daha az ise az
govdeli kuru bir biraya neden olur. Yiiksek bir mayse sicakhgi 69 °C’'den esit ve yliksek ise az fermente
olabilen daha tatli bir bira olacak demektir. iste bu nokta bir evbiracisinin mayseye ince ayar vererek
bir bira stilini en iyi sekilde tGretecegi noktadir.



14.6 Nisasta Doniisiimii Duraklamasini Manipiile Etmek

Sicakligin yani sira amilaz enzim aktivetisini etkileyen iki faktor daha vardir. Bunlar malt/su orani ve
pH degeridir. Beta amilaz disiik mayse pH’inda yaklasik 5,0’te iyi ¢alisir. Alfa ise daha yliksek pH'ta,
yaklasik 5,7’de iyi ¢calisir. Fakat beta-optimum bir mayse pek fermente olabilen bir mayse degildir,
ardinda donustlrilememis pek ¢ok amilopektin nisasta birakir; alfa amilaz bliyik zincirleri
parcalamali ki beta onlarin Gzerinde galisabilsin. Bunun tersine, bir alfa-optimum mayse oyle ¢ok
yuksek degerde maltoz ylzdesine sahip olamayacaktir, bunun yerine kompleks gesitlilige sahip
sekerler rastgele mayseye dagilacaktir. Sonuc olarak bu iki enzimin optimumlari arasinda bir
dengeleme yapmak sarttir.

Bira yapimi igin kullanilan tuzlar mayse pH’ini yiikseltir ya da distrir ama bu tuzlar belirli bir dlglye
kadar kullanilmalidirlar ¢linkli biranin rayihasini da etkilerler. Su midahaleleri de bu konuya dahildir
daha detayli olarak ileriki kisimda ele alinacaktir. Acemi bir evbiracisi icin en iyisi pH’a dokunmamak
ve diger degiskenlerle birlikte ne yapacaksa yapmasina izin vermektir, eger su cok sert ya da cok
yumusak degilse tabi. Pek cok durumda aslinda malt secimi pH kadar etkiye sahiptir. pH metre ile
maysenin ve serbetin pH degerleri kolayca 6l¢ilebilir.

Malt/su orani da mayse performansini etkileyen baska bir faktordir. Her bir 450 gramlik (1 pound)
malt >1,89 It (2 quart) suda ¢oziinirse mayse hafif olur dolayisiyla enzim konsantrasyonu da seyreltik
olur, dénislimii yavaslatir ama sonucta daha fermente olabilen bir mayse yaratir ¢linki enzimler
ylksek konsantrasyonlu sekerler tarafindan bloke edilmezler. 450 gramlik (1 pound) malt >1,18 It
(1,25 quart) suda ¢oziinen daha siki bir mayse protein duraklamasi icin daha iyidir ve de daha hizli bir
nisasta dontisimine neden olur ama ve fakat artik sekerler daha az sindirilebilir olacaktir ve daha
tatli ve daha maltsi bir bira olusacaktir. Koyu bir mayse enzimlere karsi daha koruyucudur ¢iinkii malt
suya oranla daha az sicaklik icerir. Koyu bir mayse ¢cok duraklamali bir mayseleme icin de iyidir ¢linki
enzimler sicaklik artisi ile birlikte dogalarini hemen 6yle ¢abuk degistirmezler.

Elbette zaman her seyi degistirir; maysedeki son faktor zamandir. Nisasta donlisimi 30 dakika icinde
olmahdir, boyle olunca 60 dakikadan geriye kalan slire boyunca evbiracisi mayse Uzerinde galisarak
istedigi mayse sekeri profilini Giretecek kosullari hazirlayabilir. Mayse pH’ina bagl olarak su orani ve
sicaklik mayselemeyi tamamlayacak gerekli zamani 30 dakikadan 90 dakikaya kadar uzatabilir. Yiksek
bir sicaklikta, koyu bir maysede ve yiiksek pH’ta alfa amilaz rahat eder ve nisasta donisiimi 30 dakika
icinde ya da daha kisa stirede tamamlanir. Bu kosullar altinda gegen uzun bir zaman beta amilaz
zamaninin uzun sekerleri daha kisa sekerlere kirar, bu da fermente olabilen mayseye neden olur ama
alfa-dostu kosullar betayi bloke eder; boyle bir mayse kendi kendisini sinirlamis olur.

Tum bu faktorlerin bilesimi cogu evbiracisina standart mayse kosullarini saglar: 450 gramlik (1 pound)
malt icin yaklasik >1,42 It (1,5 quart) su, 5,3 pH degeri, 65,5-68 °C sicaklik ve yaklasik 1 saatlik stre.
Bu kosullar mayseye hos bir maltsilik ve iyi bir fermente edilebilirlik kazandirir.
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15. Kisim-Mayse pH’ini Anlamak
Ne Tiir Bir Suya ihtiyag Var?

“Tam tahil bira yapiminda ne tir bir suya ihtiyacim olabilir?” (Diye sorabilirsiniz)

Genelde su orta sertlikte ve distkten ortaya dogru biralkalinitede olmalidir ama duruma gore
degisir...

“Bu terimler de neyin nesidir? Hangi duruma gore degisir?”

“Bu tlir bir suyu nereden temin edebilirim?”

“Benim ¢esme suyum buna uygun mu?”

Bu bolim tim bu sorularin yanitlarini verecek. Sorularin yanitlari hangi tir bir bira yapmak
istediginizle ve bu biraya uygun olan suyun mineral degerleriyle yakindan alakalidir.

“Sertlik” kalsiyum ve magnezyum iyonlarinin miktariyla alakal bir terimdir. Sert su genelde borularda
kireclenmeye neden olan sudur. Suyun sertligi cok yiksek miktarda bazlik (alkalinite) ile dengelenir.
Bazik su bikarbonat agisindan ¢ok zengindir. Yiksek bazliga sahip bir su mayse pH’ini normalin
Ustlinde yikseltir. Koyu kavrulmus malt kullanmak bazik suyu maysede dengeler, uygun mayse pH’ina
disdrdr. Bu kavramlar da bu kisimda ele alinacak.

15.1 Su Analizini Anlamak

Kullandiginiz suyu anlamak icin suyun analiz raporunu ele gecirmeniz gerekir. Belediyeye basvurarak
raporun bir 6rnegini alabilirsiniz, (Amerika’da bunu postayla bedava yollayacaklardir). Los Angeles
icin bir 6rnek tablo 12’de gorilebilir. Bu su raporlari genelde igme suyu kanunlarina gére hazirlanir ve
sular zirai ilaglar, bakteriler ve zehirli metaller gibi zehirleyici maddeler icermemelidir.

Mayse suyunu degerlendirirken dikkate alinacak cok 6nemli iyonlar vardir. Temeldeki iyonlar
Kalsiyum (Ca*?), Magnezyum (Mg*?), Bikarbonat (HCO;™") ve Siilfattir (50,%). Sodyum (Na*'), Klor (CI™")
ve Siilfat (SO,”) suyun tadini dolayisiyla biranin tadini etkileyebilir ama digerleri gibi mayse pH’ini
etkilemezler. Sudaki iyon konsantrasyonu genelde parts per million (ml) olarak gecer ve milligram per
liter (mg/l)’ye esittir. Asagidaki su raporunda bu iyonlarin tanimi yapilmistir.

Tablo 12 - Los Angeles Metropolitan Su Kalitesi Raporu (1996 data)

Parametreler Maksimum Tespit Edilen
BulagmaSeviyesi (mg/It) Averaj (mg/It)

ilk Standartlar

Berrakhk ,5 ,08

Mikrobiolojik

Toplam Koliform % 5 % ,12

Fecal Koliform (tespite bagh) 0

OrganikKimyasallar

Zirai ilaglar-bocek ilaglar
(muhtelif - JP) (muhtelif - JP) TE
Yari Ugucu OrganikBilesikler
(mubhtelif - JP) (muhtelif - JP) TE




Ucucu Organik Bilesikler

(mubhtelif - JP) (mubhtelif - JP) TE
inorganikKimyasallar (liste yenilendi - JP)

Arsenik ,05 ,002
Kadmiyum ,005 TE
Bakir (hedef deger sifir) TE
Flor 1,4-2,4 ,22
Lead (hedef deger sifir) TE
Mercury ,002 TE
Nitrat 10 21
Nitrit 1 TE
Radionuclides

(mubhtelif) (mubhtelif - JP) (muhtelif - JP)
ikincil Standartlar-(Aesthetic)

Klor *250 91
Renk 15 3
Foaming Agents ,5 TE
Demir ,3 TE
Manganez ,05 TE
Odor Threshold 3 -2
pH SY 8,04
GUmus ,1 TE
Conductance (umho/cm) *900 984
Sulfat *250 244
Toplam Cozlinmis Atik *500 611
Cinko 5 TE
Ek Parametreler

CaCO3oIarak alkalinite Sy 114
Kalsiyum SY 68
CaCO3 olarak sertlik Sy 283
Magnezyum SY 27,5
Potasyum SY 4,5
Sodyum Sy 96

* = Tavsiye Edilen Deger
SY = Standardi Yok

TE = Tespit Edilmedi
Kalsiyum (Ca*?)

AtomikAgirlik = 40,0

Esit Agirhk = 20,0

Bira Araligi = 50-150 ml

Kalsiyum suyun sertligini belirleyen temel bir iyondur ve *yiike sahiptir. Bedenimizde bulundugu gibi
kalsiyum hem mayselemede hem kaynamada ¢ogu maya, enzim ve protein tepkimeleri icin bir
aractir. Nihai birada berrakligi, rayihayi ve sabitligi destekler. Mayselemede kullanilan ve kalsiyumu
eksik sulara yeterli enzim aktivitesi saglamak icin kalsiyum takviyesi yapmak gerekli olabilir.



Bikarbonat ile bulusan kalsiyumlu sular “gecici sert” olarak adlandirilir. Gegici sertlik kaynama ile yok
edilir (bikarbonata bakiniz). Gegici sertlik sonrasi kalsiyumunun geride kalmasi ise “kalici sertlik”tir.
Magnezyum (Mg*?)

Atomik Agirhk = 24,3

Esit Agirhk = 12,1

Bira Araligi = 10-30 ml

Bu iyon suda kalsiyum gibi davranir ama daha az etkilidir. Bu da suya sertlik verir. Az miktarlarda (10-
20 ml) bir magnezyum 6nemli bir maya besinidir ama 50 ml’den fazla ise biraya eksi-aci bir tat verir.
125 ml’den yilksek degerler ise mishil ve idrar soktiriict etkiye sahip olur.

Bikarbonat (HCO,™)

Atomik Agirlik = 61,0

Esit Agirhk = 61,0

Bira Araligi = 0-50 ml pale icin, sadece baz malt biralar igin

Amber rengi ve az kavrulmus maltlar i¢in 50-150 ml, cok kavrulmus maltlar ve koyu biralar i¢in 150-
250 ml. iyonlar arasinda karbonat ailesi su kimyasini belirleyen buyiik bir faktérdir. Karbonat (CO5™)
bir baz iyonudur, pH’1 artirir ve koyu maltlarin asiditesini notralize eder. Kuzeni olan bikarbonat
(HCO3™) yari bir pH dengeleyici kapasitesine sahiptir ama gercekte cogu mayse suyunun kimyasini
domine etmektedir ¢linkli suyun pH degerinin 8,4’ten az olmasinin temel kaynagi karbonatlardir. pH
8,4'(i asana kadar karbonat toplam karbonat/bikarbonat/karbonik asit turleri icinde % 1’den az
bulunur. Nominal deger olan 50-150 ml’den disiik bir bikarbonat degeri elde etmek igin
evbiracilarinin kullanabilecegi iki tane yontem vardir, bunlari cogunlukla pale aleler icin ya da Pilsener
gibi hafif lagerler i¢in kullanabilir. Bu yontemler kaynatma ve seyreltmedir.

Karbonat asagidaki tepkime ile havalandirma ve kaynatma ile kalsiyum karbonattan (CaCO;) elde
edilebilir:

2HCO;™ + Ca**+ 0, gaz --> CaCO; (ppt) + H,0 + CO, gaz

Havalandirma ile kazanilan oksijen katalizor gibi islev goérir ve kaynatma islemi karbondioksitin tekrar
suda ¢ézlinmesine engel olur ve karbonik asit olusur.

Distik karbonatl bir su elde etmenin en kolay yolu suyu seyreltmektir. Damitiimis su alip (genelde
Gtaler icin kullanilan saf su olarak gecer) 1:1 oraninda kullanirsaniz bikarbonat degerini yari yariya
kolayca dislrilirsiiniiz ama yine de pH dengeleyicileri nedeniyle az biraz fark olacaktir. Dip not: eger
sert bir sudan yumusak bir su yapmak istiyorsaniz (yani Pilsener yapacaksaniz) damitilmis su ile
seyreltmek en iyi yoldur.

Siilfat (SO,?)

Molekiler Agirlik = 96,0

Esit Agirhk = 48,0

MayseAraligl = 50-150 ml normal bitter biralar icin, 150-350 ml her tiir bitter bira igin

Silfat iyonu da kalici sertlige katkida bulunmak icin Ca ve Mg'i birlestirir. Serbetgiotunun aciligini
siddetlendirir, aciligi daha kuruymus gevrekmis gibi gosterir. 400 ml Gzeri bir konsantrasyonda elde
edilen acilik keskin ve hos olmayacak hale gelir. 750 ml (izeri konsantrasyonlarda ishale neden olur.
Silfat cok zayif bir bazdir ve suyun genel alkalinite degerine katkida bulunmaz.

Sodyum (Na*!)
AtomikAgirhk = 22,9

Esit Agirhk = 22,9

Mayse Araligi = 0-150 ml



Sodyum c¢ok yiksek degerlerde goérilebilir, 6zellikle evde mineral tuzu bazl (iyon degisimi sistemi) su
yumusatma filtresi ya da makinesi ya da sistemi kullaniliyorsa. Aslinda yiiksek sodyum seviyesine
ihtiyaciniz olmaz, kalsiyum onun yerini alacaktir. 70-150 ml seviyelerinde biranin rayihasini toparlar,
maltin tathhgini siddetlendirir. Fakat 200 ml Gzeri biraya tuzlu bir tat vermeye baslar. Sodyum ile
sulfat iyonlarinin ylksek konsantrasyonlu karisimi ¢ok keskin bir aciligi destekler. Sonugta en azindan
birisinden birisini diisiik seviyede tutmak lazim, tercihen sodyumu.

Klor (CI'")

Atomik Agirlik = 35,4

Esit Agirhk = 35,4

Mayse Araligi = 0-250 ml

Klor iyonu da rayihayi ve biranin dolgunlugunu vurgular. 300 ml {isti konsantrasyonlar (¢ok asiri
klorlanmis sular ya da ¢camasir suyu kalinitisi) klorofenol bilesikleri yliziinden medikal bir aroma
verirler.

Su Sertligi, AlkaliniteveMikro Degerler

Sertlik ve Alkalinite “CaCO;" olarak ifade edilir. Sertlik katyon konsantrasyonu olarak, bazik anyon
(bikarbonat) olarak gecer. Kullandiginiz sehir sebekesi suyundaki ya da damacana suyundaki
bikarbonat iyon konsantrasyon degerini (ml) ya da "alkalinite-CaCO3"” degerini bilmeniz pH
dengeleyicilerinin gliciiniin mayse pH’ina etkisi hakkinda bir fikir verebilir.

Bikarbonat ile birlesen kalsiyum ve ondan daha az miktarda magnezyum tebesiri olustururlar, bu
sadece notr pH (7,0) olan suda ¢ozlinebilir. Bu iki iyonun sudaki toplam konsantrasyonu “sertlik”
olarak adlandirilir ve en ¢ok goze carptigi yer sihhi tesisat borularidir. Su Sertligi raporlarda "Sertlik -
CaCO0;" biciminde gosterilir Ca ve Mg konsantrasyonlarinin milliequivalents per liter (mEq/I)
toplaminin 50’ye (CaCOj;’Un Esit Agirlik degeridir) béliinmesiyle elde edilir. Esit Deger 1’in + ya da -
yiklii iyonlarinin bir molekaliidiir. Ca** ‘nin Esit Agirligi ise atomik degeri 40’in yarisidir yani 20.
Kalsiyum ve magnezyumun birlikte toplaminin 50 ile carpimi kalsiyum karbonatin CaCOs litredeki
toplam agirhgini verir.

(Ca (ml)/20 + Mg (ml)/12,1) x 50 = CaCO; olarak Toplam Sertlik
Hesaplamalar asagidaki tabloda 6zetlenmistir.

Tablo 13 -iyon Konsantrasyonu igin Hesaplama Formiilleri

Bunu elde etmek icin Bundan Bunu yap
Ca (mEq/It) Ca (ml) 20 ile bol
Mg (mEq/It) Mg (ml) 12,1 ile bol
HCOs(mEq/It) HCO, (ml) 61 ile bol
CaCOa(mEq/It) CaCo, (ml) 50 ile bol
Ca (ml) Ca (mEqg/It) 20 ile carp
Ca (ml) CaCo, olarak toplam sertlik || Yapilamaz
Ca (ml) Ca,CaCo, olarak toplam 50 ile b6l sonra 20 ile ¢arp
sertlik
Mg (ml) Mg (mEg/It) 12,1 ile garp
Mg (ml) CaCO, olarak toplam sertlik || Yapilamaz




Mg (ml) Mg,CaCO, olarak toplam 50 ile bol 12,1 ile carp
sertlik

HCO3(mI) AIkaIinite,CaCO3 olarak 50 ile bol 61 ile carp
toplam sertlik

Ca,CaCo, olarak Ca (ml) 20 ile bol 50 ile carp

toplam sertlik

Mg,CaCO, olarak Mg (ml) 12,1ile b6l 50 ile ¢arp

toplam sertlik

CaCo, olarak toplam Caas CaCOsand Mg as Topla

sertlik CaCo,

CaCo, olarak Alkalinite HCOs(mI) 61 ile bol 50 ile carp

Su pH’1

Suyun pH’inin énemli oldugunu disiinebilirsiniz ama aslinda degil. Onemli olan mayse pH’idir ve de
yukarida anlatilan iyonlarin degerleridir. Gergekte iyon konsantarasyonlari kendi baslarina bir sey
ifade etmezler ta ki su ve malt birlesip de genel pH’1 belirleyene dek, bu pH da mayse enzimlerinin
aktivitesini ve de tanelerin kabuklarindan kavuzlarindan gelen tanenlerin verecegi buruklugun
egilimini belirler.

Cogu evbiracisi malti suya eklemeden 6nce suyun pH’ini mineral tuzu ya da asit ekleyerek mayse pH
degerine getirme cabasina disme yanilgisi icindedir. Eger eklenecek malt karisimin pH’ta nasil bir
degisim yapacagi konusunda yeterince deneyiminiz varsa bu isi bu yolla da yapabilirsiniz aksi takdirde
dereyi gérmeden pagalari siviyor sayilirsiniz. En iyisi mayseyi yapmak sonra pH degerini 6lgmek sonra
da gerekli eklemeyi yaparak pH degerini uygun seviyeye cekmektir. Cogu zaman boyle bir ayarlamaya
gerek olmaz.

Fakat ¢ogu insan isi sansa birakmak istemez, dene gor yontemiyle mayse pH’ini dlglip mineral tuzu
ekleyerek dogru pH’a ulasmaya calisir. Mayselemeye baslamadan énce mayse pH’ini tahmin etmek
icin kullanilan bir yontemi ileriki kisimda anlatacagim ama énce maltin mayseyi nasil etkiledigini
gorelim.

15.2 Maltlari ve Mineralleri Dengelemek

Damitilmis su ile % 100 ana malt kullanarak mayse hazirlarsaniz elde edeceginiz mayse pH’1 5,7-5,8
olacaktir. (Unutmayin hedef pH 5,1-5,5tir.) Kavrulmus maltlarin sahip olduklari dogal asit (6rn.
caramel, chocolate, black) maysenin sahip oldugu pH lzerinde ¢ok biyiik bir etkiye sahiptir. Malt
karisiminda dark crystal ya da kavrulmus maltlari % 20 oraninda kullanmak genelde pH’1 yarim puan
asagi ceker (0,5 pH). Damitiimis suda % 100 caramel malt tipik olarak 4,5-4,8 pH degeri saglar,
chocolate malt 4,3-4,5 ve black malt 4,0-4,2 pH degeri verir. Suyun kimyasi eklenen her maltin
etkisinin ne kadar olacagini belirler. Bunu daha iyi anlatabilmek icin diinyanin iki meshur birasina ve
kullandiklari suya bakalim. Cek Cumhuriyetinin Pilsen yoresi Pilsener tipi biranin dogum yeridir. Bir
Pils, altin sarisi bir berrakliga ve temiz bir serbetciotu tadina sahip, gevrek bir biradir. Pilsen’in suyu
¢ok yumusak, cogu mineralden yoksun ve ¢ok diislik bikarbonata sahiptir. Biracilar sadece pale lager
malti kullanarak ve asit duraklamasi uygulayarak pH’1 hedef mayse degeri olan 5,1-5,5 araligina
cekmeye calisirlar.



Tablo 14 -Mayse Suyunun Etkisi

Sehir Ca* || Mg™ |[HCOs™ |[ cI* || Na™ | SO,
Pilsen 10 3 3 43| 4 -
Dublin 119 || 4 319 || 19 || 12 53

Alindig1 kaynak: "American Handy Book", 2:790, Wahl-Henius, 1902

ilgi alanimizdaki diger bira Guinness, irlanda’nin en meshur stout birasi. irlanda’nin suyu bikarbonat
(HCO5™) acisindan yiiksektir ve suda hatiri sayilir bir kalsiyum miktari vardir fakat bikarbonat:
dengelemek acisindan yetersizidir. Bu da pek ¢cok dengeleyici iceren sert, bazik bir suya sebebiyet
verir. Yiiksek bazliga sahip su keskin tatlara sahip olmayacak hafif bir pale biranin tGretilmesini
zorlastirir. Su % 100 ana maltin mayse pH hedefi olan 5-5,8 araligini tutturmasini engeller, daha
ylksek seyreder ve bu 6zitler tane kabuklarindan gelen fenolik ve tanen bilesiklerinin
keskinlesmesine neden olur. Daha distlik olan optimum mayse pH’i (5,2-5,5) normalde bu bilesiklerin
nihai birada ortaya ¢ikmasina engel olur. Peki, niye diinyanin sohret kazanmis bu bélgesinde sinir
zorlayan bu koyu biralar Gretilmektedir? Nedeni koyu maltin kendisidir. Agir kavrulmus koyu maltlar
Guinness yapmak icin kullanilir, mayseye asidite katarlar. Bu maltlar karbonatlarin dengeleyici
kapasitesine karsi koyar, mayse pH’ini hedef deger araligina distrr.

Meselenin 6zl su ki koyu bira Pilsen’de yapilamaz ve de hafif lagerler uygun miktar ve tipte
dengeleyici mineral tuzu kullaniimadan Dublin’de mayselenemezler. Tam tahil (all grain) biranizi
yapmadan once elinizdeki suyun su analiz raporuna bakarak bu suya uygun hangi biranin
yapilabilecegine karar vermelisiniz. Caramel, Chocolate, Black Patent gibi kavrulmus maltlar ve
Munich, Vienna gibi az kavrulmus maltlar suyun bazik oldugu yerlerde (mesela pH’in 7,5’tan ylksek
ve karbonat seviyesinin 200 ml’den yiksek oldugu) iyi mayseleme kosullari Uretilebilir. Pilsen gibi cok
yumusak su kullaniyorsaniz hedef pH seviyesine ulasmak i¢in mineral tuzlari ve yagmurlama suyu
kullanabilirsiniz. Gelecek iki kisim bunun nasil yapilacagini gésterecek.

Asagidaki tablo klasik biralari yaratan sehir sularinin mineral profilini vermektedir. Sehre ve oranin

yarattigi bira stiline bakarak malt kimyasi ile su kimyasinin nasil bir araya geldigini degerlendirip
kavrayabilirsiniz. Yorelerin bira stillerinin tanimi asagida gortlebilir.

Tablo 15 -Bira Stiline Sahip Sehirlerin Su Profilleri

Sehir Calsiyum || Magne | Bikarbo |[ SO,> [ Na** cI* | Bira stili

(Ca*) zyum | nat

(Mg"™) || (HCO5™)

Pilsen 10 3 3 4 3 4 Pilsener
Dortmund 225 40 220 120 60 60 Export Lager
Viyana 163 68 243 216 8 39 || Vienna Lager
Minih 109 21 171 79 2 36 || Oktoberfest
Londra 52 32 104 32 86 34 || British Bitter
Edinburg 100 18 160 105 20 45 || Scottish Ale
Burton 352 24 320 820 44 16 || India Pale Ale
Dublin 118 4 319 54 12 19 Dry Stout

Kaynaklar:



Burton: "The Practical Brewer", p. 10,

Dortmund Noonen, G., "New Brewing Lager Beer"

Dublin "The Practical Brewer", p. 10,

Edinburgh London "Fermentation Technology", p. 13,

Westermann and Huige Munich Pilsen "American Handy Book", 2:790, Wahl-Henius, 1902 Vienna

Pilsen- Cok disuk sertlik ve baziklikylziinden uygun pH seviyesine ulasmak sadece ana malt
kullanarak mimkiin olmaktadir, cok zengin ve yumusak bir taze ekmek aromasi elde edilir. Silfat
eksikligi olgunlasmis yumusak bir serbetciotu aciligi saglar bu miilayim olan malta baskin gelmez;
soylu serbetgiotu aromasi vurgulanir.

Dortmund- Pale lagerler ile meshur olmus bir baska sehirdir, Dortmund Export birasi Pilsner’e gére
daha az serbetgiotu karakteri icerir, mineral seviyesindeki ylikseklik nedeniyle daha iddiali bir malt
karakteri vardir. Minerallerin dengesi Vienna’ya ¢cok benzemektedir ama bira daha keskin, kuru ve

actk renklidir.

Viyana- Bu sehrin suyu Dortmund’unkine benzer ama karbonatlari dengelemek icin kalsiyum seviyesi
dusiaktar ve ayni sekilde aroma igin sodyum ve klorunki de disuktir. Dortmund Export’u taklit etmek
icin yapilan girisimler basarisiz olmaktadir ama mayseyi dengelemek icin az kavrulmus 6zel maltin
ylzdesi artirildiginda Viyana’nin meshur kizil-amber lagerleri dogmus olur.

Miinih- Cogu mineral orta seviyelerde olsa da karbonatlardan kaynaklanan baziklik yiksektir. Dunkel,
bock ve oktoberfest biralarinin plirlizsiiz rayihasi kullanilan koyu kavrulmus maltlarin karbonatlari
dengelemedeki ve mayseyi asitlendirmedeki basarisini gosterir. Goreceli olan distk siilfat icerigi
yumusak bir serbetcotu aciligi verir, bu da malt aromasinin baskin olmasini saglar.

Londra - Yiiksek karbonat seviyesi mayseyi dengelemek icin koyu malt kullanimini zorunlu kilar ama
kloriir ve yliksek sodyum icerigi ortaya ¢ikan aromalari yumusatir, koyu yakut rengi porter ve bakir
rengi pale ale tarzi bira verir.

Edinburg-Sisli iskog gecelerini ve giiclii iskog alelerini bir diisiiniirseniz ne demek istendigini
anlayabilirsiniz, parildayan bir koyu yakut renk, yumusak bir serbetciotu ile sonlanan tath maltsi bir
bira. Su Londra’nin suyuna benzerdir ama bir miktar daha bikarbonat ve silfat icerir, bu da az bir
serbetgiotu kullanarak agir bir malt gévdesi dengesine ulasmayi saglar.

Burton-on-Trent -Londra ile karsilastirinca kalsiyum ve siilfat degeri oldukca yiksektir ama sertlik ve
baziklik Pilsen’e yakin bir derecede dengededir. Yiiksek stlfat ve diisiik sodyum derecesi iddiali ve
temiz bir serbetciotu aciligi Gretir. Londra aleleri ile karsilastirilinca Burton aleleri daha acik renklidir
ama daha acidirlar, 6te yandan bu acilik yiksek alkol ve gévde tarafindan dengelenir.

Dublin -Kendi stout birasiyla meshurdur, Dublin, Britanya Adalari sehirlerindeki bikarbonat
konsantrasyonundan daha yiiksek bir degerdedir ve irlanda bunu daha koyu, malt agirlikh bir birayla
yakalar. Duslik sodyum seviyesi, klorir ve siilfat malti timiyle dengeleyen miitevazi bir serbetgiotu
aciligl yaratir.

15.3 Artik Alkalinite ve Mayse pH’i

ilk mayselemenizi yapmadan dnce calisip ¢alismayacagini elbette merak edersiniz. Cogu insan ilk
yaptiklari birayi koyu stout ya da acik pilsen gibi yapmaya ¢alisirlar ama ¢ok koyu ya da ¢ok acik stilleri



elde etmek i¢in gerekli mayse pH'ini elde etmek gerekir. Net pH degerini belirlemek icin kesin bir yol
olmasa da bazi yontemler ve hesaplamalar IBU hesaplamasi gibi bu konuda yardimci olabilir.
Maysenizin ana malt pH degerini belirlemek i¢in kullandiginiz suyun kalsiyum, magnezyum ve
alkaliniteiyon degerlerini bilmeniz gerekir. Ama genelde evbiracilari sadece tek malt ile bira yapmak
istemez.

Bu durumda olusturdugunuz recetenin mayse pH’ini kestirmek icin ayrica elde etmek istediginiz
biranin rengini de hesaba katmaniz gerekir.

Altyapi:

1953 yilinda P. Kohlbach 3,5 birim degerine esit (Eq) kalsiyumun malt fitini ile etkilesime girip 1 birim
degerine esit hidrojen iyonunu serbest biraktigini tespit etti, bu da 1 degerine esit su bazhgini
“notralize” ediyordu.

Su sertligine neden olan bir diger iyon da magnezyumdur ama etkisi azdir, 1 birim alkalinitedegerini
esitlemek icin 7 birim magnezyum gerekir. Notralize edilemeyen baziklige “artik alkalinite” denir (AR
olarak yazilir). Bir litre icin hesaplamasi soyle yapilir: mEq/L AR = mEqg/L Alkalinite - [(mEq/L Ca)/3,5 +
(mEg/L Mg)/7]. mEq/L, litreye bir milliequivalent diye geger.

Bu artik alkaliniteana maltin maysesinde istenenden daha fazla bir pH degerine neden olur (6rnegin,
>6,0), tanen konsantrasyonunu artirir vs. Dublin gibi bazik suya sahip yorelerdeki biracilar AR etkisini
azaltmak icin koyu kavrulmus maltlar kullanirlar, boylece mayse nétr bir asiditeye kavusur ve mayse
pH degeri tekrar dogru bir araliga (5,2-5,6) oturur. Yizde 100 ana malt ile mayse pH’inin yaklasik ne
olacagini ve AR degerini nasil belirleyeceginizi asagidaki tabloda géstermeye calistim. Tabloyu
kullanirken suyun kalsiyum ve magnezyum seviyelerini isaretledikten sonra “etkin” sertlik (EH)
satirina bir cizgi cekilir. Bu deger bulunduktan sonra suyun alkalinitedegerine dogru bir cizgi cizilir, bu
size en Ust sirada bulunan Artik Alkalinite degerini ve potansiyel pH degerini gosterecektir. Etkin
sertlik degeri “toplam sertlik degeri CaCO3"” degildir. Kalsiyum ve magnezyumun alkalinite Gzerindeki
toplam degeridir.

Artik alkaliniteve yaklasik pH degerini bulmak size iki sey saglayacaktir:

a) Artik alkalinitesatiri Gzerinde yer alan renk araligindan biranizin rengini belirleme sansi tanir ya da
b) Mayseleme suyuna hedeflenen artik alkalinitedegerini tutturmak icin ne kadar kalsiyum ya a
bikarbonat katmanizi hesaplamanizi saglayacaktir, hangi renk bir bira elde etmek istediginizi
belirlemede daha uygun bir secenektir. Bir 6rnekle agiklayayim.

Suyunuza Uygun Bira Stilini Belirlemek
1. Elimizdeki su diyelim ki (Los Angeles ) Ca (ml) = 70, Mg (ml) = 30 veAlkalinite= 120 ml, CaCO3.
2. Degerleri isaretleyin ve yuvarlak icine alin. (Kirmizi ve yesil olarak isaretlenmis olanlar.)
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3. Kalsiyum ve magnezyum satirlari arasinda bir ¢izgi ¢ekin, bu size Etkin Sertlik derecesini verecektir.
(Kirmizi kare ile isaretli.)

4. EH degerinden isaretlemis oldugunuz alkalinitedegerine (yesil daire) dogru bir ¢izgi ¢cekin, en
Ustteki satiri kestigi yere kadar. Bu (mavi kare) size ana maltinizin mayse pH degerini verecektir. Bu
tabloda 5,8 gorullyor.

5. Ustiine baktiginizda gordiigiiniiz renk daha cok amber, kirmizi ve kahverengi ale ve lager rengidir.
Pale ale, brown ale ve porter regetelerini rahat¢a uygulayabilirsiniz. Bu stil biralarda kullanacaginiz
Ozel maltlarin asidite miktari artik alkaliniteyidengeleyecek ve uygun olan mayse pH degerine
yaklastiracaktir (5,8'den 5,2-5,6 araligina kadar, recetenin koyuluk derecesine bagl olarak).

Mayse pH’ini Diisiirmek igin Gereken Kalsiyum Miktarini Belirleme
Peki, Pilsener ya da Helles gibi daha agik renk bir bira yapmak istiyorsaniz? Bu durumda malt
toplaminin saglayamayacagi alkalinitedegerini dengelemek i¢cin daha ¢ok kalsiyum eklemeniz gerekir.

1. istediginiz renk araligina bakip altindaki AB degerini bulup mavi kare ile isaretleyin. Ornekte 50
rakamina denk geliyor. Bu kez islemler tersten yapilir.
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2. Buradan asagiya dogru bir ¢izgi cekilir ta ki Etkin Sertlik satirini kesene kadar. Buraya kirmizi kare ile
isaret konulur.

3. Magnezyum satirinda isaretli olan Mg degerinden isaretlenen kirmizi kareye dogru bir ¢izgi cekilir
ta ki kalsiyum satirini kesene kadar. Bu sertlik icin gerekli olan yeni kalsiyum degeridir.

4. Yeni degerden orijinal degeri ¢ikarinca galon basina eklenecek kalsiyum miktari bulunur. Bu
ornekte 145 ml/gal gikti.

5. Kalsiyum kaynagi olarak kalsiyum kloriir ya da kalsiyum stlfat (algi tasi) kullanilabilir. Bir sonraki
bolimde bu mineral tuzlarini ne kadar kullanabileceginiz anlatiliyor.

Mayse pH’ini Artirmak igin Bikarbonat Miktarini Belirlemek
Benzer bir sekilde eger elinizde dislik bazli bir su varsa bunun alkalinitesiniartirmayi (HCO3) nasil
hesaplayacaginizi da bulabilirsiniz.
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1. ilk 6nce sudaki degerleri isaretleyerek yukarda yapildigi gibi AB degerini bulun. Bu érnekte 5,7
bulunmus. Elde etmek istediginiz rengi bulun ve altinda ona denk gelen artik alkalinitegizgisindeki yeri
isaretleyin (mavi kare), 180’e denk geliyor (yani ana malt mayse pH’1 6).



2. Bu seferki fark belirlediginiz renkten alkalinitesatirini kesip etkin sertlik degerine dogru cektiginiz
cizgi ile belirlenir.

3. Orijinal alkaliniteile yeni bulunan alkalinitearasindaki fark ekleyeceginiz bikarbonat degerini verir.
Bikarbonat eklemesini sodyum bikarbonat (karbonat) ya da kalsiyum karbonat ile yapabilirsiniz.
Kalsiyum karbonat eklemesi etkin sertligin kuvvetini de degistirecektir, bu da tiim sistemi yeniden
uyarlamaniz anlamina gelir. Karbonat (baking soda) ise sodyum miktarini artirir ve cok kullanilirsa sert
aromalara neden olabilir. Cok fazla sodyum ve kalsiyum eklemeden bikarbonat seviyesini ayarlamak
gerekir.

Not: Tam tablo bira rengi (SRM) i¢in yapilan yeni ayarlamayi da iceriyor. Bu size daha yakin bir
hesaplama firsati verir ama unutmamali ki bunlaryaklasik degerlerdir. Malt asiditesi ile malt rengi
arasinda pek ¢ok farkli yaklagim vardir.
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yaklasik mayse pH'l
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Usage Notes:
1. Assume an error of +/- .1 pH due to individual mash chemistry.

2. The actual pH of the mash at mash temperature (~150°F) is typically .35 pH less than it measures at room temperature.
1. Mayse kimyasina gore degisebilecek yanlishk +/-0,1.
2. Mayse sicakligi (65 °C) iken olglilen mayse pH degeri oda sicakliginda 6lgllen pH degerinden 0,35 daha azdir.

Sekil 81: Tablo eldeki su degerleri ile mayse pH’inin yaklasik hesaplamasini yapar.

15.4 Mayse Suyunu Ayarlamak i¢in Mineral Tuzu Kullanimi

Mayseleme suyu birayapiminda kullanilan mineral tuzlariyla ayarlanabilir (bir 6lgiiye kadar). Ote
yandan mineral tuzu eklemek 2 + 2 = 4 eder gibi bir durum degildir, kosullara gore 3,9 da eder 4,1 de.
Su kimyasi karmasiktir; kurallar istisnalar icerir ve diger kurallarin ve istisnalarin esigi birbirine cok
yakindir.

Neyse ki cogu pratik uygulamada o kadar da kesin olmaniza gerek yok. Gereken iyonlari kolayca
bulabildiginiz mineral tuzlarindan kullanabilirsiniz. Nomografi kullanarak ya da su tablolarina bakarak
ne kadar kullanmaniz gerektigini bulabilirsiniz. Tablo 16’y1 degerlendirerek hangi tuzun ne kadar
kullanilmasi gerektigini tahmin edebilirsiniz. Buldugunuz degeri kullanacaginiz toplam su miktarina
uyarlamayi unutmayin.



ilk nomografa geri doniip bakarsak 145 ml kalsiyuma ihtiyacimiz oldugunu bulmustuk. 4 galon (15,2
It) su kullanacagimizi dislinelim.

1.

2.
3.
4

Kalsiyum ihtiyacini karsilamak igin kullanacaginiz tuzu segin. Algitasi olsun.

1 galon (3,8 It) su igin bir gram algitasi 61,5 ml Ca eklemesi yapar.

Bir galon icin gereken alcitasinin gramini bulmak icin 145 ml’i 61,5’a bolelim. 145/61,5=2,4 gr.
Sonra bunu kullanilacak su miktari ile carpin 2,4 X 4=9,6 gram, bunu da 10 grama
yuvarlayalim.

Eger gram hassasiyetli mutfak tartiniz yoksa bunu gaykasigi kullanarak tartabilirsiniz. 1
caykasigl 4 gram algitasi eder, 10/4=2,5 caykasigi kullanmak gerekir.

Son olarak eklemeniz gereken siilfatin ne kadar oldugunu da hesaplamaniz lazim. Galona 2,5
gram yani 368 ml siilfat eklemek gerekir ki bu ¢cok fazladir. Bu durumda kullanacaginiz
kalsiyum klortrt yarisi kadar kullanmak iyi olur.

Asagidaki tablo kullanilacak her mineral tuzunun etkilerinin ne olacagi konusunda bilgi vermektedir.
Birayapiminda kullanilan tuzlari tutumlu kullanmak gerekir, bu iyonlarin etkisi cok asiri olabilir. Tablo
16’daki konsantrasyonlar 1 galon distile su i¢in 1 gram ¢6ziinmeyi ifade eder. 1 gram tuzun suda
¢O6ziinmesi degisik sonuclara neden olabilir, ¢linkli suyun mineral yapisi ve pH degeri farkh farkhdir.
Ama sonuglarin birbirine yakin olmasi beklenebilir. - Su kimyasi ve birayapimda suyun ayarlanmasi
hakkinda daha ¢ok bilgi sahibi olmak icin Ek F'ye bakiniz.

Tuzun Genel Adi 1 gram/gallon icin || 1 caykasigi icin Etkileri Yorumlar
konsantrasyon gram karsilig
Kalsiyum Karbonat 105 ml Ca** 158 1,8 pH Cozunarlagl az
(CaCOs) a.k.a. Tebesir || ml CO5? ylikseltir oldugu igin
mayseye
dogrudan

eklenerek etkisi
artinilir. Suyu
yumusak olan
yorelerde koyu
renk bira
yapmak icin
kullanihr.
Monografi
kullanarak ve
mayse pH’I
Olgim yaparak
ne kadar
kullanacaginizi
belirleyin.

Kalsiyum Siilfat 61,5 ml ca’ 147,4 || 4.0 pH disurir (| Eger suda silfat
(CaSO4*2 HZO) a.k.a.

Alcitasi kalsiyum

ml 504-2 degeri dislikse
eklemek yararli
olur. Siilfat
serbetciotu
acihgini
“gevreklestirir”.

Kalsiyum 72 mlCa 3,4 pH dugtrdr | Su klortr

acisindan




Kloriir(CaCl,*2H,0) 127 micl’ disiikse
kalsiyum
eklemek yararli
olur.

Magnezyum Siilfat 26 ml Mg+2 103 mi || 4.5 Az bir Sulfat

(MgSOA*7HZO) 50 -2 miktarla pH || serbetgiotu

a.k.a. Epsom tuzu 4 dusgariar acihgini

(ingiliz tuzu) “gevreklestirir”.

Sodyum Bikarbonat  |[ 75 mINa" 191 mI || 4.4 Baz Eger pH

(NaHCOS) a.k.a. HCO - ekleyerek degeriniz cok

Karbonat (Baking pH dusukse

Soda) ylkseltir ve/veya diisiik
artik alkalinite
varsa baz
ekleyebilirsiniz.
Kalsiyum
karbonat
surecini takip
edin.

Eger acik renk bira yapmak istiyorsaniz ve suyunuz karbonat agisindan yiiksek ama kalsiyum olarak
disikse en iyi ¢6zim damacana su* kullanmaktir ya da suyu damitik su ile seyreltin ve algitasi ya da
kalsiyum klorir ekleyin ki kalsiyum acigini kapatsin. Suyu seyreltince mineralin de seyrelmesi mayse
seyreltmesindeki gibi olmaz, pek ¢ok iyon dengeleyicisine bagli olarak degisir ama yaklasik degerler
cikar. lyi sanslar!

*Hangi damacana suyunda mineral degerleri yaziyorsa o suyu tercih edin.
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16. Kisim-Mayseleme Yontemleri
Genel Bakis

14 ve 15. Kisimda haglama kazaninda olup biten kimyayi 6grendiniz. Bu kisimda maysenin nasil
istenen karakterde bir serbete ve nihai biraya donistiirebilecegini gorecegiz. Mayseleme igin temelde
iki yontem vardir: Sabit Sicaklik- tiim mayse enzimleri kapsayici tek bir sicaklik. Coklu-Dinlendirme-iki
ya da dahacok sicaklik uygulamasi ile gesitli enzim gruplarini isleme yontemi. Mayseyi de iki yolla
Isitabilirsiniz, sicak su ekleyerek (infusion) ya da mayse kazanini dogrudan isitarak. Tim bu yontemler
sekerlestirme asamasini saglamak icin tasarlanmistir (sekerlestirme: nisastayi sindirilebilir sekerlere
cevirme). Ama bu amaca ulasmak icin secilen yol serbetin karakteri izerinde oldukca etkili olur. Ozel
bazi bira stilleri kendi 6zel serbetlerini saglamak i¢in kendi 6zel yéntemini uygulamak zorundadir.

16.1 Sabit Sicakhikta Haslama



Bu ydntem basittir ve cogu bira stilini yapmak icin kullanilir. Ogiitiilen tiim malt istenen bira stiline
bagl olarak 65,5-70 C derece araligindaki sicak su ile karistirilir (infused). Karistirilan suyun denge
sicakhgl su-malt oranina gore degisir ama genelde hazirlanan mayse suyunun sicakligi hedeflenen
mayse sicakliginin 9-12 C derece yukarisinda hesaplanir. Denge sicakligl hesabi ilgili bolimde
anlatiimaktadir. Mayse sekerlestirme sicakliginda yaklasik bir saat bekletilmelidir, en iyi tahminle
birkac derece kadar isi kaybi olacaktir. Mayse sicakligini tutturmak icin haslama kazani sicak bir ocak
Ustline alinabilir, strafordan yapilan kutuya konulabilir ya da ocagin alti hafif ateste yakilabilir. Amag
sabit bir sicaklikta tutunmaktir. Bir diger yontem de biyik piknik termoslarini ya da buzluklar
kullanmaktir. Ben bu yéntemi salik veriyorum ve bundan sonraki boliimlerde bunu kullanacagim.
Piknik termosu ya da buzlugu nasil modifiye edeceginizi Ek D’de anlatiyorum. Eger suyun denge
sicakligr istenen dereceye ulasmadiysa hesaplamalara gore biraz sicak su ekleyebilirsiniz.

16.2 Kademeli Mayseleme

En bilindik coklu-dinlendirme sablonu 40°C - 60°C - 70°C’'da mayseyi yarimsar saat bekletmektir, ilk
olarak bir evbiracisi olan George Fix tarafindan uygulanmistir. Bu mayseleme sablonu yiiksek verim ve
iyi bir sindirilebilirlik (fermentability) Gretir. 40° C zamani maysenin sivilasmasini saglar ve enzim
aktivitesini destekler. 79. Sekilde goriildugi gibi cesitli enzimler c¢esitli gérevler almaktadir, mayseyi
sivilastirmak ve nisasta endospermini parcalayarak nisastanin ¢éziinmesini saglamak gibi. Asit
Demlendirmesi bolimiinde anlatildig gibi mayseyi bu sicaklikta bekletmek maltin cinsine bagh
olmaksizin verimliligi artirir. 60 ve 70°C sicaklikta gecirilen zaman size sindirilebilir seker profili ile
oynama sansi verir. Mesela 60°C sicaklikta 20 dakikalik bir bekletme ile 70 C sicaklikta 40 dakika
bekletme yapmak tatli, agir ve dekstrin zengini bir biraya neden olur; bunun yani sira bu sicakliklarin
zamanlarini degistirerek oynamalar yapmak daha kuru, acik gévdeli, daha alkolli bira tiretmeye
neden olur, ayni malti kullanarak tabii.

Eger Alman Pils’i gibi az olgunlagmis maltlari kullanirsaniz, ¢oklu-dinlendirme mayselemesi birada
malt agirlikh bir tada neden olur ama potansiyelini tamamen ortaya ¢ikarmak icin protein
demlendirmesine ihtiyaglari vardir. Bu durumda sema 50 - 60 - 70°C sicaklikta bir saatlik bekletme
gerektirir. 50 C sivilastirma isini 40 C dereceden devralir ve gerekli protein demlendirmesini destekler.
Bu sablon kitasal lager biralarini Gretmek icin en iyisidir. Bu sablonlar birer kilavuz olarak ise yararlar.
Bir biraci olarak bodylece tiim kontroll ele gegirmis olursunuz. Zamanlarla ve sicakliklarla dilediginiz
gibi oynayin ve hos bir vakit gegirin.

Coklu-Dinlendirme mayselemesi degisik sicaklik duraklamalarinda sicakligin artirilmasini gerektirir.
Sicakhg iki yolla artirabilirsiniz ya sicak su eklersiniz ya da atesin altini acarsiniz. Eger mayseleme
kazani olarak metal bir kazan kullaniyorsaniz ocak ya da set Ustiine dogrudan koyabilirsiniz (Sekil 84’e
bkz). ilk sicaklik demlendirmesi yukarida anlatilan Sabit Sicaklikta mayselemede oldugu gibi
baslatilabilir. Devam eden demlendirmeler sicakhgi dikkatli bir sekilde artirarak ve diizenli bir sekilde
karistirarak elde edilebilir ama kazanin dibinin tutmamasina 6zen géstermek gerekir. Donislimden
sonra serbet siizme islemine sira gelir. Sicak mayse oksitlenme tehlikesine agik haldedir (ing. HSA-Hot
Side Aeration), bu asamada fosurdatarak aktarmalara dikkat etmek gerekir, uzun vadede aroma
dengesizligi problemleri ¢ikarabilir.
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Sekil 84-Ocak Ustiinde mayseleme- Ogiitilmiis malt ocak iistiine yerlestirilmis olan sicak su
tenceresine katilir, ilk sicaklik demlendirmesi yapilir. Mayse daha sonra sicakligi daha 6nce ayarlanmis
olan firinin icine alinir, belirlenen siire boyunca sicakhg muhafaza etsin diye. Sonra tencere tekrar
ocak Ustlne alinir, sonraki demlendirme icin alti yakilir. Mayselemeden sonra mayse serbet stizme
kabina alinir ve buradan siiziilerek kaynama tenceresine alinir. Bu sirada haslama kazani yagmurlama
suyu icin isitihr.

Eger haslama islemi icin bir termos kullaniyorsaniz ¢oklu-dinlendirme isiniz biraz zor demektir. Hacim
azhgi nedeniyle yogun, pek bir mayse ile baslamaniz gerekir (6rn. yarim kg malt icin 1 It su), boylece
ekleyeceginiz su icin yer kazanmis olursunuz. Bu yontemle genelde 2 basamakli bir sicaklik
demlendirmesi yapmak miumkiindiir, ¢linkl eklemeniz gereken suyun sicakhgi her seferinde katlamali
olarak artar, ancak son suyun sicakligi en fazla birka¢ derece yiiksek olur. Ornegin, yarim kilo tahila 2
litre su 6l¢lisu ile hazirlanmis olan 4 kg tahilli bir maysenin sicakligini 65 C dereceden 70 C dereceye
¢ikartmak igin yaklasik 2,7 litre kaynar su gereklidir.

16.3 Sicak Su Eklemesi igin Hesaplamalar

Bu hesaplamalar size ekleyeceginiz sicak suyun miktarini hesaplamanizi saglar, maysenin sicakhgini
artirmak icin ne kadar su gerektigini ve sicaklik derecesini bularak hedef sicakliga ulasabilirsiniz. Bu
yontemde sicaklik kaybinin olmayacagi dngorilmustir, siz sicaklik kaybini minimumda tutmak igin
onceden isitilmis tencere ve kazan kullanabilirsiniz.

Asagidaki denklemlerde matematigi kolaylastirmak icin cogu termodinamik sabit tek rakamlara
yuvarlanmistir. Sonucta elde edilecek fark bir bardak sicak su kadardir ve 1-2 dereceden azdir.
Deneyimler gdstermistir ki denklemler glivenilirdir ve partiden partiye tutarlilik sunar. Sicak suyu kuru
malt ile karistirdiginizda denklemler gostermistir ki maltin miktari 6nemli degildir, 6nemli olanlar
maltin i¢ sicakligl, hedeflenen mayse sicakligi ve su malt oranidir (r).

NOT: Bu denklemler Celsius, litre ve kilogram icin de calisir. Tek yapilmasi gereken termodinamik
sabit olan 0,2yi 0,41 ile degistirmektir.



Denge Sicakligi Denklemi:
Baslangic Mayse Suyu SicakligiTw= (0,41/r)(T2-T1) + T2

Eklenecek Su Miktari Denklemi:
Was= (T2-T1)(0,41G+Wm)/(Tw-T2)

r: Suyun tahila orani; litre/gram cinsinden

Wa: Eklenen kaynamig su miktari; litre cinsinden
Wm: Maysedeki toplam su miktari; litre cinsinden
T1: Maysenin ilk sicakligi (°C)

T2: Maysenin hedeflenen sicakligi (°C)

Tw: Mayseleme suyunun kendi sicakligi (°C)

G: Maysedeki malt miktari; gram cinsinden

Mayseleme suyunun kaynar durumda olmasi gerekli degildir; yaygin bir secim yagmurlama suyunun

77 derecede kullanilmasidir. Bu durumda TB 77 derece olacaktir ve ek i1si miktarini saglamak i¢in daha
fazla su (Wa) gerekecektir.

Ornek:

Bu 6rnek tic asamayla sinirlari zorlayacaktir. Yaklasik 3,5 kilogram (tam olarak
3,62 kilogram) tahili 40, 60 ve 70 derece ile olmak tzere ¢oklu-dinlendirmeli
mayseleme siirecine tabi tutacagiz. Bu 6rnegin amaglari dogrultusunda, kuru
tahilin sicakhgini 21 derece olarak kabul edecegiz. ilk demleme maysenin
sicakhgini 21’den 40 dereceye ¢ikarmalidir. Baslangic su/tahil orani 1 olacaktir.
On demleme denklemini kullanmak suretiyle malt pisirme suyunun degeri
asagidaki gibi olacaktir:

Tw= (0,41/r)(T2-T1) + T2= (0,41/1)(40-21) + 40= 47,8 derece

ikinci demlemede sicakligi 60 dereceye yiikseltmek icin Mayse Demlenme
Denklemi’ni kullanmak gerekecektir. Su ve tahil orani 1, kullanilacak tahil
miktari da yaklasik 3,5 kilogram oldugu igin, Wm de yaklasik 3,5 litre olacaktir
(tam olarak 3,6 litre). Demlemeler igin kaynattigimiz suyun sicakliginin yaklagik
98,9 dereceye indigini varsayacagiz.

Wa= (T2-T1)(0,41G+Wm)/(Tw-T2)= (60-40)(0,41x3,62 + 3,62)/(98,9-60) = 2,63

litre
Ugiincii demlenmede su miktari 3,62+2,63= 6,25 litre olacaktir.

Wa= (70-60)(0,41x3,62 + 2,63)/(98,9-70)= 1,42 litre

Bu asamalar icin gerekli toplam su miktari 3,62+2,63+1,42= 7,67 litredir. Son
su/malt orani 7,67/3,62=2,11'dir.




16.4 Sicak Mayseyle Mayseleme Yontemi (decoction)

Bu ydntemde coklu-dinlendirme yapmak icin sicak su eklemesi ya da ocakta isitma yapilmaz. Ugiincii
bir haslama tenceresiilave edilir, mayse ona aktarilir ve donisiim sicakligina ulasana kadar isitilir,
sonra kaynatilir ve ana mayseye katilir. Bu Gglinci tencereye alinacak olan malt yogun bir mayse
olmalidir, su az konulmali ve maltin st seviyesinden daha yliksek olmasina misaade edilmemelidir.
Bu siireg (¢ seyi halleder. ilki, kaynayan sicak maysenin ana mayseye katilmasiyla bir sonraki
demlendirme sicakhgi yiikselir. ikincisi, kaynama siireci déniismemis olan maltin nisasta molekdillerini
parcalar ve kitasal maltlarin orta olgunluktaki maltlarini ¢cok yiksek seviyede 6zltler. Son olarak
kitasal lagerlerin ve Alman Oktoberfest birasinin karakteristik 6zelligi olan gevrek ve kuru bir malt
aromasina ulasmayi saglar. Bu yéntem konusunda daha ¢ok bilgi sahibi olmak icin eklerdeki Onerilen
Okumalar bélimiine bakiniz.

16.5 Ozet

Hersey soylendi ve glizelce yapildi, sabit sicaklikta mayseleme yontemi en kolay yontemdir, tam tahil
serbet Uretmek icin uygundur. Evbiraciligi icin en yaygin mayseleme sablonundaki su-malt orani
yarim kilo malta 1,5-2 litre su olsa isinizi gorir ve mayse 1 saat boyunca 65,5-68° C araliginda
tutulmalidir. Blyiik olasilikla diinyada Uretilen biralarin % 90’ni bu yontemle Uretilmektedir.

Referanslar
Fix, G.,Principles of Brewing Science, Brewers Publications, Boulder Colorado, 1989.
Noonen, G.,New Brewing Lager Beer, Brewers Publications, Boulder Colorado, 1996.



17. Kisim-Serbeti Stizme (Lautering)
Siizme Asamalan

Evet, neredeyiz bir bakalim: ¢esitli tahillardan s6z ettik ve nasil kullanildiklarini anlattik, mayse
enzimleri hakkinda konustuk ve sicaklik ve pH tarafindan nasil etkilendiklerini gérdiik ve onlari nasil
yonlendirebilecegimizi 6grendik. Son kisimda mayselemenin kimyasal 6zelliklerinden yola gikip fiziki
Ozelliklerine vardik. Bir mayseyi ylritmenin gesitli yéntemlerini 6grendik ve serbeti irettik. Bu
kisimda malttaki sekeri posadan nasil ayirabilecegimizi gérecegiz. Posadan ayirma birgok evbiracisinin
mayseden tath serbeti sizme yontemidir. Serbet siizme kovasi (lauter tun) mayseyi icine alabilecek
kadar buyiik bir kaptir, altinda bir stizgec¢ ya da kanallar vardir, serbet buradan siiziilerek akar ve
arkasinda posay! birakir. Posadan ayirma islemi birkac yolla yapilabilir ama genelde 3 asamada
gerceklesir. Bunlar: haslama sonu (mashout), devirdaim ve yagmurlamadir.

Haslama Sonu Nedir(Mashout)?

Tath serbet mayseden ayrilmadan 6nce ve geriye kalan posadaki sekeri almak icin durulanmadan
(yagmurlama) 6nce pek ¢cok evbiracisi haslamasonu islemi uygular. Haslamasonu terimi haslamanin
sonunda sicakhgin 76,5 C dereceye ylkseltilmesidir, bu serbet siizme isleminden 6nceki asamadir. Bu
asama tim enzim aktivitesini durdurur (sindirilebilir seker profilini sabitler) posa yatagini ve serbeti
daha akiskan hale getirir. Mayse oraninin yarim kilo malta 1,5-2 litre su 6lceginde oldugu durumlarda
haslama sonu islemine gerek olmaz. Posa yatagi yeterince akiskan olacak kadar gevsektir. Daha
pek/sik mayseler ya da malt karisiminin % 25 kadarinin bugday ve yulaf oldugu mayseler haglama
sonu islemine gerek duyarlar. Posa yataginin sikismamasi dnemlidir, bu durumda sivi akisi
gerceklesmez. Haslama sonunda sicakhgin yikseltilmesi sekerlerin daha akici hale gelmesini saglar ve
sikismayi 6nler: soguk bal ile sicak bal arasindaki akiskanlik farki gibi. Haslama sonunda sicaklik ya
atesin altini agarak ya da sicak su ilave ederek olur, sicak su ekleme hesabi yapilmahdir. (16. Kisima
bkz.). Cogu evbiracisi haslama sonu islemini atlamayi tercih eder, bir sorun da yasamaz.

Devirdaim Nedir?

Posa sakinlesip dibe ¢oktliglinde ve posa yatagi olustugunda birkag litre serbet 6nden siiziilerek alinir
ve tekrar mayseye geri katilir. Bu ilk birkag litre serbet proteinler ve malt ¢ozeltileri nedeniyle her
zaman bulutludur ve bu asama sizi istenmeyen materyalden uzak tutar, kaynama kazanina daha
temiz bir serbet almanizi saglar. Serbet cabuk bir sekilde temizlenmelidir. Serbet temizlenmeye
basladiginda (koyu renkli ve bulutlu olabilir) serbeti toplamaya ve posa yatagina yagmurlama
yapmaya hazir olmalisiniz. Posa yatagi bozuldugunda ve malt ya da kavuz bosaltma sirasinda yilizeyde
dolasmaya basladiginda devirdaim her zaman yapilmalidir.

Yagmurlama Nedir?

Yagmurlama posayi durulama islemidir, posada kalmis olan son sekerleri de elde etmek i¢in yapilir,
bu isi tahilin kabugunda bulunan agiz burkan tanenleri almadan yapar. Maysesuyu miktarinin yaklasik
1,5 kati su ile yapilir (6rn. 3,5 kg malt X (1,5 It/kg) = 15 It mayse, yani 23 It yagmurlama suyu).
Yagmurlama suyu sicakhgl 6nemlidir. Suyun sicakligi asla 76,5 dereceden yukarida olmamalidir ¢linkii
kabuktaki tanenler bu sicakligin Gstlinde daha ¢ok ¢dzlinirler, bu da mayse pH’ina baglidir. Bu birada
burukluga/yakiciliga neden olur.



Yagmurlamada serbet 6zlini ¢ikarmak icin yavasca stiziilmelidir. Yagmurlama siiresi posanin
miktarina ve serbet stizme sistemine baghdir, 0,5-2,5 saat arasi. Yagmurlama “serpme, ciseleme”
anlaminda kullanilir, bu yiizden “yagmurlama kolu” ya da serpistirme kolu tartismalarini duymaniz
mumkiindir. Boyle seylerle ugrasmaya gerek yok. Yagmurlama olarak ti¢ temel yontem kullanilir:
ingiliz, tekli ve siirekli.

ingiliz ydnteminde serbet sonuna kadar siiziiliir, sonra posa yatagina su eklenir ve ikinci mayseleme
yapilir ve bu serbet de ayri bir kaba stzillr. Sonra bu iki serbet karistirilir. Alternatif olarak ilk ve
ikinci serbetler ayri bira yapmak icin de kullanilabilir. ikinci serbet yogunluk olarak disiiktir ve
geleneksel olarak Small Beer yapmak icin kullanilir, bu bira hafif govdeli, diistik alkolll bir biradir,
yemeklerde bliyiik yudumlarla igmek igin uygundur.

Tekli Yagmurlama Amerikan evbiracilari arasinda yaygindir, yagmurlama suyunun timi mayseye
katilir. Posa yataginin sakinlesmesi beklenir ve sonra serbet stizilir. Yagmurlama baslatilir ama
yagmurlamanin ilk dakikasinda devirdaim islemi yapilir. Bunun igin ihtiyag olursa bir kova daha
kullanilabilir. Bu yéntemin ingiliz yagmurlamasindan farki sudur: yagmurlama siiresinde mayse
sekerlestirme sicakhiginda bekletme yapilmak icin duraklatiimaz.

Siirekli Yagmurlama genelde serbeti ¢ikarma isleminde iyi sonug verir. Mayse devirdaim yapilir ve
stzllGr ama serbet posa yataginin 2,5 cm yukarisinda kalinca durdurulur. Yagmurlama suyu yavasca
eklenir ve bu seviye siizme devam ederken korunmaya galisir. Burada amag serbetle suyu yer
degistirmektir, yagmurlama yogunluk 1008 oldugunda ya da yeterli serbet elde edilince birakilir. Bu
yontem asiri dikkat gerektirir ama yiiksek verimlilik saglar.

17.1 Dogru Bir Ogiitme Dogru Bir Siizme Demektir

Malt mayseleme icin 6gutiildiigiinde parca biyikligi ile mayse verimi arasinda bir iliski olusur. ince
o0gutlilmis malt enzimler tarafindan donustiriilmeye daha yatkindir ve iyi bir serbet sunar. Ama tim
malt un gibi 6gutlllrse lapa gibi bir mayseyle karsi karsiya kalirsiniz ve posadan ayirma islemi
imkansizhale gelir. Blyik pargalar sivi akisini ve serbeti siizme islemini kolaylastirir ama enzimler
tarafindan kolayca déniistiiriilemezler. lyi bir 6glitme/kirma éziinii ¢ikarma ile posadan ayirma
islemini uzlastiracak parga blyukligini mimkin kilan 6gttmedir.



Mayse verimi ve 6zUnul ¢ikarma islemi igin iyi bir 6gltme gerekliliktir. Ticari olarak satilan iki tir
ogutlict vardir. Diskli 6gltlcller birbirine paralel hareket ve ters dislileri olan 6giticilerdir. Genelde
unu c¢ok ve kavuzu parcalanmis bir 6glitme yaparlar, serbeti siizme islemi icin iyi bir sonug degildir.
Ogutiicliyu cok ince ayarda kullanmak genelde yagmurlamanin sikismasina neden olur. Eger disk
arasindaki mesafe iyi ayarlanirsa (0,8 - 1,0 mm) kavuza ¢ok zarar vermeden iyi bir 6glitme yapilabilir.

Diger 6gutlcu silindir 6gltlcudir, malti iki silindir arasindan gegirir, camasir makinesi merdaneleri
gibi. Bunun 6gattigi maltta kavuza az zarar verilir, bu da yagmurlama sirasinda posa yataginin
sikismasini dnlemeye yardimci olur. Bu digerine gore daha pahalidir ama daha iyi bir sonug verir,
birbirine yakin biiytklikte parcalar Gretir ve kavuza az zarar verir. Bu 6glitlicliye 6rnek olarak sunlar
vardir: MaltMill - Jack Schmidling Productions, Marengo, IL, the Valley Mill - Valley Brewing
Equipment, Ottawa, ON, and the Brewtek Mill - Brewer's Resource, Camarillo, CA.

Bir de tek silindirli bir 6giitiict vardir, sabit bir tabaka tizerinde kirma islemini gerceklestirir. iki
silindirli kadar iyi is cikarir. Ornek olarak PhilMill - Listermann Mfg. Inc, Cincinnati, OH verilebilir.

Sivilagsmayan tahil kabuklari iyi bir posadan gegirme islemi igin dnemlidir. Posa yatagi kendi filtresini
kabuklardan ve posa materyallerinden olusturur. Kavuzlar posa yataginin tiimuyle yigilmasini engeller
ve suyun yatak icinden kolayca akmasini saglar, sekeri ¢ikarir. Posa yataginin suya iyice doymus
olmasi 6nemlidir, boylece sikismaz ve peklesmez. Serbet yiginin dibinden dogru sizulerek ¢ikar, bu
dip slizgec (false bottom) ya da kanalli siizgeg tarafindan gercgeklestirilir, Gizerine delikler agilmis
borular serbetin stizilmesini saglar ve ayni zamanda posanin sikismasini engeller. Bu delikler ya da
yariklar genelde birbirine yakindir ve 0,31 cm ¢apindadir

17.2 Posadan En lyi Verimi Almak

Posa yigini birka¢ santimden onlarca santime kadar bir derinlikte olabilir ama en uygun ylkseklik
termosun geometrisine ve mayselenen maltin miktarina baghdir. Bu konuda bir 6zI{ s6z vardir: “Posa
yataginin yliksekligi ne taban genisliginin yarisindan daha az ne de iki katindan ylksek olmamalidir.”
Diger bir deyisle posa yataginin en/boy orani 1:2 ila 2:1 arasinda degisir. Eger posa yigini siglasirsa
mesela ¢ok genis bir tabanda ¢ok az posa varsa posa yigini filtre islevi gormez, serbet temiz olmaz ve
muhtemelen bulanik bir bira elde edersiniz. Kullanish olan yikseklik en az 10 santimdir ama 20-40
santim arasi tercih edilir. Genel anlamda ne kadar yliksek o kadar iyi denilebilir ama eger ¢ok yiiksek



olursa posa yatagi o kadar ¢abuk sikilasir ve serbetin sliziilmesine olanak vermez, posadan ayirmayi
imkansizhale getirir.

12. kisimi hatirlarsak, mayse verimi mayseden elde edilen sekerin miktarina bagli olarak belirlenir
demistik, bu posadan ayirmadan sonra yapilir ve teorik olarak maksimum verim degeriyle
karsilastirihr. Bu miktar maltin ¢esidine gore degisir ama genelde iki sirali arpalar igin 3,8 litrede 0,45
kg icin 35’ler gibi belirlenmistir. Yani 0,45 kg malt 6gatilip 3,8 litre suda mayselendirilirse serbet
1035 gibi bir genel yogunluga (SG) sahip olacaktir. Cogu evbiracisi 1031‘e yakin degerler elde eder. Bu
fark mayse verimliliginde % 88’i temsil eder ve bu fark maysenin yetersiz dontsiimiine yorulur ama
posadan ayirma isleminin basarisizhgi ile agiklanir.

Farzedelim ki posa yatag1 malt pargalari, sekerler ve ¢éziinmemis kabuklardan olussun. ideal kosullar
altinda parcalar yeterince kiglk ve aralarinda yeterli mesafe olacak sekilde bolinmiis ve esit oranda
durulanmis olur. Elbette boyle olmaz. Malt pargalari biyiklik agisindan farklilik gésterir ve bu da
posa yataginda bilyiik yogunluk farki ve toplasmalara neden olur. Sivilar en az direng gordiikleri
yerden aktiklari icin posa yatagindan akista bir problem olusturur, bazi bélimler tamamen
durulanirken diger bolimler hi¢ durulanmamis olarak kalir.

Sekeri stizme slirecindeki amacimiz tim malt parcaciklarinin durulanmasi ve sekerin elde edilmesidir,
tiim olumsuz kosullara ragmen. Bunu yapmak igin iki noktaya odaklanmaliyiz: posa yataginin
tamamen suya doymasi ve posa yatagindaki akisin yavas ve dengeli olmasini saglamak.

Posa yigininin en az 2,5 santim kadar (izerinde su tutmak posa yatagini akiskan bir duruma sokar ve
yigilma yiziinden bir sikisma yasanmaz. Her parcgacik serbestge hareket eder ve su her tarafi rahatga
dolasir. Akiskanhgin kaybedilmesi sonucu ¢okiip kalan bir posa yatagi sikintili bir akisa neden olur ve
yagmurlamanin sikismasina neden olur (kotl bir serbet elde etmenin en blylik nedenidir).

Su posa yataginda ne kadar dengeli hareket ederse o kadar ¢ok seker cikarir. Sonug daha iyi bir
yogunluktur. Posa yataginda hareket eden suyun akisi karmasik bir durumdur ve biyik ¢ogunlukla
kullanilacak kabin tasarimina baghdir.

Charlie Papazian, The Complete Joy of Homebrewing (1984) kitabinda kova icinde kova sitemi
kurarak en ¢ok bilinen evde serbet stizme islemini anlatmistir. Bu sistem ¢ok etkilidir ve ucuzdur. 60
cm ¢apinda 30 litrelik iki tane kova kullanilir, kovalar ig ice gegirilir, ice gegirilen kovanin dibi kiiglik
kiiclik delinir, bu dip slizgeg gorevi gorlr, posayi tutar ve sivinin akisini saglar; tath serbet dis kovaya
dolar. Dip siizge¢ sistemi genelde posanin dengeli durulanmasini saglar ama iki konuya dikkat etmek



gerekir. ilki, dis kovanin yerlesimi akis bicimini belirledigi icin dnemlidir. Deligin oldugu yerde daha
cok durulama olur. En iyi sonucu elde etmek icin dis kova ortalanmalidir, boylece akis dengeli olur.
ikincisi, acilan deliklerin ¢capi uygun degilse posa yatag sikisabilir ya da sivi akisi cok cabuk olabilir.

Piknik termoslari igice kovalara oranla daha avantajlidir, islevi daha basitlestirir ve verimi artirir.
Termosun istyl izole etme 6zelligi mayse sicakhgini korumak igin kovaya oranla daha iyidir. Blyuklileri
haslama ve posadan ayirmayi ayni kabin icinde yapma sansi verir. Sureg ¢ok basitlesir, malt termosa
konulur, sicak su ilave edilir, bir saat beklenir ve tatli serbet disariya alinir.

S(;kil 88- D]Iidé?tgeh bir te-rmosA, ma.y§eIAeAme-véA posédarraylrm-a igih. Ustten ve yéndaﬁ gorunlsl ve
yariklar acilmis siizge¢ borusu. (Digeri de termosun kapagi)

Serbet slizme i¢in termos/buzluklar iki secenek sunarlar: geleneksel bir dip slizgeg ya da yarikh oluk
sistemi. Hazir ve ticari olanlar (6rn. Phil's Phalse Bottom - Listermann Mfg.) bazi termos/buzluklara tip
olarak uygundur ama yarikli oluk sistemini kendiniz de yapabilirsiniz. Gerekli malzemeyi satan yerleri
bulduktan sonra termos/buzlugu ucuz yollu modifiye edebilirsiniz. Bu isleri yapmak i¢cin de biraz el
becerisi ve malzeme bilgisi gereklidir.

Yarikh oluk sistemi maysenin posadan ayirma sirasinda peklesmesine pek izin vermez, yani suyun
posa yatagindan akisini engelleyerek yagmurlamanin sikismasina pek miisaade etmez. Bu bizi asil
soruya goturir-optimum akis hizi ne olmalidir? Séyle bir karsilastirma vardir: eger ¢ok hizl bir
posadan ayirma islemi yaparsaniz ¢ok fazla serbet elde edersiniz, eger ¢cok yavas bir posadan ayirma
islemi yaparsaniz cok yogun bir serbet elde edersinizama bunun i¢in bitiin glinlintizi harcamaniz
gerekir. Cogu evbiracisi bir kissadan hisseyi kullanir: dakikada 1 litre. Eger elde ettiginiz serbetin
yogunlugu disikse mesela 1028 SG (specific gravity-genel yogunluk) ise daha yavas bir akis hizi
uygulamalisiniz. Akis hizini kontrol edebileceginiz en iyi yol ¢ikista musluk olarak kollu valf ya da vanali
musluk kullanmaktir.



Bir diger mayse verimliligi problemi serbet siizme kabini tasarlarken ortaya ¢ikan duvarlardaki tercihli
akistir. Kabin duvari ile posa yataginin arasindaki plirtizsiiz alan akisin buradan yol almasina az bir
engel olusturur. Bu kisayol akisini minimize etmek i¢in dip slizgeci biitlin alani kaplamalidir ve yarikh
oluklar ortalanarak yerlestirilmelidirler, kenarda kalan bosluklar borularin i¢ uzakliklarinin yarisi kadar
olmalidir (bkz. sekil 88). Ornegin borularin i¢c uzakliklari 20 cm ise duvarlara olan uzakliklari 10 cm
olmalidir ve buna goére ayarlama yapilmaldir. Tercihli akis (preferential flow) dip stizgeci
sistemlerinde bas agritan bir konudur ¢linkii duvar mesafesine gore yanlis monte edilen bir dip
suizgeci akis igin engelsiz bir yol olusturur.

Tum bu anlatilanlar belki serbetsiizmeverimini kafanizda olusturmaniza yardimci olmamis olabilir, o
ylzden 6zetleyelim:

¢ Serbet siizme isleminde su seviyesi posa yataginin en az 2,5 cm tizerinde olmalidir, akiskanhgi
saglar.
* Kova disina akisi bir valf ile kontrol etmek en iyi verimi almayi saglar ve posa yataginin sikismasini
Onler.
¢ Serbet siizme kabini tasarlarken, en dengeli akis igin:

o Dip slizgecinin tiim alani kaplamasini saglayinve merkeze ortalamasini yapin.

o Yan duvarlara gore olan uzakligi ayarlayin.

Termos/buzluktan nasil serbet siizme kabi yapilacagini daha detayh anlatan aciklamalar ve yénergeler
Ek D’de bulunabilir. Ben ayrica yarikli oluk sistemini nasil yapacaginizi ve dengeli bir akisi nasil
saglayacaginizi ayrintisiyla anlatiyorum.

Gelecek kisimda pacalarimizi islatacagiz (saka yollu). Birlikte adim adim sizin ilk tam tahil
mayselemeyi yapmanizi bastan sona gorecegiz. Bazi ek arag gerece ihtiyag olacak, onlari da
anlatacagim ve sonra ise koyulacagiz.
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18. Kisim-ilk Tam Tahil Biraniz
Hazirhk

Tam tahilcilardan en ¢ok duyacaginiz ciimlelerden birisi de sudur, “bu kadar kolay olacagini hig
sanmazdim!”. Nisastadan bira yapmak gercekten cok kolaydir-sadece biraz hazirlik yapmak gerekir.
Simdiye kadar pek cok basamagi gordiiniiz ve pek ¢ok alanda derinlemesine bilgi edindiniz fakat
o0grenmenin en iyi yolu yapmaktir. Umarim simdiye kadar malt 6ziiti ile ve hatta kismi mayseleme ile
bira yapmis durumdasinizdir. Hammaddeleri ve mayseleme suyunu hazir etmissinizdir diye
disindyorum, her sey temizlenmis ve arindiriimistir diye de. Eger bir 6gltlcil alip maltinizi
dgutmemisseniz, hazirini da alabilirsiniz. Ogiitiilmiis malt eger serin ve kuru bir ortamda korunuyorsa
yaklasik iki hafta taze kalabilir.

tabure
sandalye
sehpa vs.
olabilir

Sekil 90 -Genel Mayseleme Seti- Bu resim muhtemelen en genel evbiracilig setini gdsteriyor.
Haslama/Stizme Kabi ortada ocagin yaninda yer aliyor ve yagmurlama suyunu hazirlamak ve serbeti
toplamak icin iki blyik kazan var.

18.1 Ek Ekipmanlar

Haslama/Stizme Kabi

Yagmurlama Suyu Kazani (minimum 19 It)
Serbet Kazani (tercihen minimum 30 It)
Hidrometre

Haglama/Siizme Kabi

Tam tahil birada haslama yapmanin en kolay yolu piknik buzlugu olan haslama/siizme termosudur.
Gegen kisimda haslama ve seker sizme konusunda nasil yardimci olduklarini anlattim, Ek D’de nasil
modifiye edileceklerini gésteriyorum. 25 litre dikdoértgen buzluklar 19 litrelik bir mayseyi halledebilir.
Cizimler 25 litrelik dikdortgen buzluk i¢in yapiimistir.



Yagmurlama Suyu Kazani

Mayse suyunu hazirlamak ve yagmurlama suyunu isitmak i¢in blylk bir kazana ihtiyaciniz var. Bunun
icin eski 19luk kazaninizi kullanabilirsiniz ya da 35 litrelik daha biytk bir kazan alabilirsiniz.
Muhtemelen 12 litresini mayseleme igin ve 15 litresini de yagmurlama suyu olarak kullanacaksiniz,
yani 6nden hazirlikli olun.

Serbet Kazani

Artik yeni bir kaynama kazanina ihtiyaciniz olacak, tim serbeti kaynatmaniz gerekecek. 22 litrelik
hacimli bir kazan képiglin tasma seviyesinin (izerinde olacaktir. Emaye olan 30 litrelik bir kazan en
ekonomik ¢6ziim olacaktir.

Hidrometre

Eger elinizde yoksa bir hidrometre almaniz sarttir. Hidrometre tim mayseleme siirecini izlemenizi
saglayacaktir ve Ek A’da nasil kullanilacagi anlatiliyor.

18.2 Ornek Regete

Bu bira icin bir Brown Ale yapacagiz, U¢ ¢esit malt ve Sabit Sicaklikta Mayseleme yontemini
kullanacagiz. Birlikte bastan sona tam tahil bira yapimini gérecegiz ve sonra geri dontip olasi bazi
cesitlemeleri tekrar tartisacagiz.

Tittabawasee Brown Ale

Maltlar Yogunluga
Katkisi
2,7 kg Pale DME 80
450 gr Crystal 60L Malt 3
110 gr Chocolate Malt 1
11,5 litre icinOG 1084
19 litre igin OG 1050
Serbetciotlari IBU Katkisi
7 gr Nugget (%10), 60 dakika 21
28 gr Willamette (%5), 30 dakika 11
28 gr Willamette (%5), 15 dakika 6
Toplam IBU 38
Maya FermentasyonSablonu
Cooper's Ale veya Birinci fermentasyon18,5°C 2 hafta
Yeast Lab Australian Ale veyal hfBirincive 2 hflkinci
Secenekler
Ozit 1,8 kg Pale Malt LME (sivi malt 6ziitii)
1,13 kg Amber DME (kuru malt 6ziti)
230 gr Dark DME




Tam tahil 3,38 kg 2 Sira baz malt
veya British Pale Ale malt
450 gr Crystal 60

110 gr Chocolate malt

Mayseleme Sablonu -Sabit Sicaklikta Mayseleme

Dinlendirme Sicaklik Zaman
Donlisim 68°C 60 dk

Mayseleme Sablonu:

74 °C sabit sicaklikta mayseleme suyu orani 1,5 litre / 450 gr malt (~12 litre).

Hedeflenen mayse sicakligi 66,5 °C. Haslama siiresi 1 saat. Haslama sonu islemi yapilmayacak.
Serbet slizerek elde edilecek serbet toplami 23-27 It. (Veya Kismi Mayseleme ile 11,5-15 It)
Hedeflenen yogunluk 19 It icin 1049 OG.

Ne kadar kahverengi olmasini isterseniz Chocolate malti o oranda kullanabilirsiniz (110 -230 gr).

18.3 Kismi Mayseleme Segenegi

Tam tahil bira yapimina yeni baslayacaklar icin bu gegisi yarim bir sekilde yapma secenegi de vardir.
Bu tercih kiiglik bir mutfagi olan ve evde yeterli odasi olmayanlar igin caziptir. Ben de kismi
mayseleme yaparak baslamistim ve sonuglarindan oldukca memnun kalmistim. Kismi mayseleme
serbetin kompleks yapisini ve tazeligini destekler ama 6zit kullanmak da fermente edilebilen
maddeleri saglar.

tabure
sandalye
sehpa vs.
olabilir

Kismi mayseleme tam bir mayseleme gibi yapilir ama sonugta elde edilecek olan serbet 11-15 litre
kadardir ki bu miktar 6ziitten yaptiginiz normal kaynamaya esittir. islemler yari 6ziit yari 6zel malt
Uretimi gibidir, 6zit malt bazli serbete eklenir ve kaynama islemi normal siireg gibi yurataldr.



Haslamayi ocak Ustiinde ya bir tencerede yapabilirsiniz ya da kiiclk bir buzluk (11-15 It) alip, yarikli
oluk sistemi doseyip onda yapabilirsiniz. Ek D’de gosterildigi gibi bu klgtk termos/buzlugu da
modifiye edebilirsiniz. Yarikli oluk sistemi kullanmak serbeti bir kaptan diger kaba boca etmekten
daha yararlidir ¢linki serbeti sicakken havalandirma tehlikesini 6nler. Daha dnce 6. Kisim Maya ve 8.
Kisim Fermentasyondaanlatildigi gibi sicak serbetin okside olmasi daha sonra nihai birada aroma
dengesini bozabilir.

) i : i i
Sekil 92: Bu agidan bakir boruya acilmis olan yariklari gorebilirsiniz. Bakir borunun tasarimi Ek D’de
anlatilmaktadir.

Sekil 93: Bakir borunun {istli doldurulmus durumda. Stizme kabini nasil tasarimlayacaginiz nasil bir
siizme yapmak istediginize baghdir.

Sekil 94 & 95: Bu iki tiir ha§lama/szme sistemi (g katlldlr, sérbst dusme ilkesiyle calisir. Eger
termos/buzluk kullaniyorsaniz tg¢ katli sisteme gerek kalmaz, benim yaptigim gibi yapilir. Bu haslama



ve slizme islemlerini mutfakta yapabilirsiniz. Esim hobimi mutfak disinda yapmami isteyene kadar
ben de mutfakta yapiyordum.

Sekil 96: Bu benim yagmurlama suyunu hazirladigim sicak su tanki. Paslanmaz ¢elikten yapilmis olan
bira ficisindan modifiye edilmis durumda. Oniinde bir termometre gériiliiyor ve solda su 6l¢isiinii
veren seffaf tlip yer almakta. Fi¢i bir propan isitici Gizerinde yer almakta. 19 litrelik dolu bir siviy
mutfaktaki ocakla 1sitmak ya da kaynatmak zordur; propan ekonomik bir ¢éziimdiir. 35 litrelik
partileri isitmak i¢in propan sarttir (sanayi tipi tekli ocaklar da olur).

18.4 Mayselemeyi Baslatmak

1. Mayseyi hélletmek icin yeterli suyu 1sitin. Su malt orani (1.5:1 qt./lb) 1 kg malt/3 It sudur, toplami
12 kilo ya da 11,5 litre olabilir. Her zaman biraz fazlasini hazirlayin, ihtiyaciniz olabilir. Yapabiliyorsaniz
15 litre su 1sitin. 1/3 oraninda haslama denge sicakligini 66,5 °C elde etmek icin sabit sicaklikta
haslama baslangi¢ suyu sicakligi 73 °C olmalidir. (Kisim 16’ya bakiniz.)

2. Dort litre kadar sicak su ile buzlugu 6nden isitin. Her yerinin isinmasi igin kapagini kapatip suyu
icinde yuvarlayin, sonra bosaltin. Buzlugu 6nden isitmak haslanacak maysenin denge sicakligini
kaybetmesini engelleyecektir.



Y

3. Termosa hazirladiginiz mayseleme suyundan 4 litre kadar koyun ve 6gltilmis malt ile karistirin. Bu
hamurlastirma asamasidir. Su ile malti diizenli karistirmak enzimlerin soka girmesini 6nler. Tim
maltin islandigindan emin olana kadar karistirin ama fosurdatmamaya 6zen gosterin. Sicak maysenin
havalandirilmasi (HSA) 27 °C sicakhgin lizerinde gergeklesir. Mayse bilesiklerinin okside olmasi
kaynama sirasinda telafi olmaz ve sonradan aroma diizensizligine neden olur.

4. Sicakligi arada kontrol edin, hedef sicaklik araliginin 65,5-68 °C araliginda sabitlenmesi gerekir. Eger
sicaklik diistikse 6rn. 63 °C gibi, biraz sicak su ekleyin. Eger yiiksekse 6rn. 71 °C gibi, soguk su ekleyin.
68 °C bu regete igin isteyebilecegimiz en yiksek sicakliktir. Bu regete tatli ve giiglii govdeli bir sonug
verir.




5. Evet, mayse sicakhigi biraz diser gibi oldu (64,5 °C), bu durumda 2,5 litre sicak su ekleyerek sicakligi
66,5 °C yapiyorum.

18.5 Mayselemeyi Yonlendirmek

6. Mayseyi 15-20 dakikada bir karistirin ki soguk alan kalmasin ve dengeli bir déniisim gergeklessin.
Her karistirdiginizda termometreyle de 6lciim alin. Eger sicaklik 5 dereceden fazla diiserse daha fazla
yapacak bir sey kalmaz. Termosun kapagini karistirma aralarinda kapali tutun ve bir saat boyunca
bekletin.

7. Bu sirada yagmurlama suyunu isitin. Mayseleme igin kullandiginiz suyun 1,5-2 kati suya ihtiyaciniz

olacak. Su sicakhgi kaynama derecesinden dislik olmali, takriben 76,5-82 °C arasi. Eger yagmurlama
suyu ¢ok sicak olursa muhtemelen tahil kabugunda bulunan tanenler de biyik 6lglide serbete geger.

18.6 Siizmeyi Yonlendirmek

Evet, bir saat gecti gitti ve mayse biraz daha farkh bir gériiniim aldi. Biraz daha yogun ve enfes kokan
bir halde olmali artik. Eger posa yatagi sigsa (<15 cm) posa yigininin Gzerine plastik bir kapak
yerlestirebilirsiniz. Bu yagmurlama suyunu dokerken posa yataginin fazla calkalanmasini dnler.

i

8. ilk serbeti cam siirahiye alin. Bu ilk gelen serbet biraz bulutlu olacaktir. Sonra yavasca posa yiginina
serbeti bosaltin, mayseyi devirdaim yapin. Bu islemi serbet durulanana kadar yapin (filtre edilmemis



elma sarabi gibi gortinecektir). Amber renginde olacaktir ama bulutlanma duracaktir. Bu sadece
birkag litre gerektirir.

9. Mayse durulandiginda serbeti dikkatlice kaynama kazanina alin. ilk basta kazani yavasca doldurun
ve seviyenin hortumun Ustiine gikmasini bekleyin. Yeterince uzun bir hortum kullandiginizdan emin
olun, kazanin dibine kadar erismeli ve akan serbet fosurdamamalidir. Kaynamadan 6nce eger haslak
serbet ya da mayse okside olursa bu uzun vadede aromalara zarar verecektir.

10. Serbetin akis hizina dikkat edin, ¢ok hizl sliziilmesine izin vermeyin, bdyle olursa posa yatagi
sikisir ve siz sikismis bir yagmurlamayla basbasa kalirsiniz. Dakikaya 1 litre orani genel bir
uygulamadir. Serbetin posa yigini Gizerinde 2,5 cm kalana kadar akmasina izin verin. Simdi bu
seviyede yagmurlama suyunu eklemeye baslayin, ya sicak su kazanindan dogrudan akitin ya da siz bir
sirahiyle parca parca ekleyin, bu sirada posa yatagi (izerindeki plastik kapak da yerinde olsun.

11. Eger serbet posa yatagi lzerinde bir seviyedeyken akmayi keserse yagmurlama sikismis demektir.
Bunu halletmenin 2 yolu var: (a) yarikli oluk sistemini pargalar tikamis olabilir, bunu icin akisi tersine
verin ya da (b) vanayi kapayin, biraz daha su ekleyin ve mayseyi ¢6zmek icin karistirin. Bu durumda
tekrar devirdaim yapmaniz gerekir. Sikismis yagmurlama rahatsizlik verir ama biy{k bir problem
olusturmaz.

12. Kaldigimiz yere dénelim: yagmurlama suyunu eklemeye devam edin. Higbir zaman kazani tek elle
kaldirmaya yeltenmeyin, hele ki diger eliniz doluysa. Serbet dokiilecektir.

13. Ne kadar hizl yagmurlama yaptiginiza bagh olarak yagmurlama suyu posa yatagindan aktik¢a
serbetteki renk degisimini gorebilirsiniz. Kademeli olarak renk gittikce agilacaktir ama yeterince yavas
siizme islemi yaparsaniz yagmurlama suyu Ustte olacak daha agir olan malt altta olacaktir ve renkteki
ani degisimi gorebilirsiniz. Diger durumlarda serbet duruluk kazanmadan 6nce gereginden fazla
serbet elde edersiniz. Durum ne olursa olsun yogunluk 1008’in altina distiigiinde stizme islemini



durdurmalisiniz. Eger fazla hizl slizerseniz malti yeterince durulayamazsiniz ve zayif bir serbet elde
edersiniz.

14. Mayse verimini hesaplayarak bulabilirsiniz. Kaynama kazanina alinan serbetin yogunlugunu 6lglin
(0G), elde ettiginiz serbetin litresini yogunlukla ¢arpin. Sonra da kullanilan maltin agirligina bolin.
Sonug 30’lar civarinda bir yerlerde olmalidir. 27 tamamdir, 29 iyidir ve 30 sahanedir. Eger 25 ve
25’den disukse ya serbeti cok hizli stizdiiniiz ya da maysede iyi bir donisiim olmadi, malt kalin
ayarda ogutllmustdr, sicaklik yanlistir, demlendirme siresi kisadir, soguga maruz kalmistir ya da pH
etkisi yanlistir, vs.

Evet, posayi da halledin ve is bitti! Kaynamaya gecin ve her zamanki gibi serbetciotunu ekleyin.

Sekil 104: Serbet kaynamaya alinir ve serbetciotlari eklenir. ilk tam tahil serbetinizi tiretmis oldunuz!
Eger kaynama kazaninizin hacmi yeterli degilse serbeti iki kazana bélmenizin higbir sakincasi olmaz.
Serbetciotlarini da oranlayarak bolin.



Sekil 105: Simdi kaynam-a islemi bitti ve serbeti sogutma asamasina gelindi. Evbiracisi Joe 23 litre
sicak serbeti sogutmak icin blytk bir serpantin kullanmakta.

Sekil 106: Sogumus serbetin Ustten gorliinim{. Serbetciotlari serpantinin kenarlarinda ylizmekteler.



Sekil 108: Soguk sira fermentere alinmakta.



Sekil 109: Bu foto siranin akvaryum pompasi ile havalandiriimasini gosteriyor. Saglkli bir
fermentasyon icin havalandirma ¢ok 6nemlidir.

t, el [ e

Sekil 110: Simrdiimray’e;slraya ekildi, 8 saat sonra maya kopUgu Ustte sekil almaya basladi. 25 litrelik bir
cam damacanada bulunan 19 litrelik sira i¢in hava tahliye hortumuna genelde gerek olmaz.



18.7 Sonrasi igin Secenekler

Bu siireg diger bira stilleriyle nerdeyse aynidir. Eger bir stout yapiyorsaniz ya da belki kavunlu esmer
ale ya da lager yapiyorsaniz koyu renkli 6zel maltlardan biraz daha alip mayselemenin sonuna dogru
eklemeniz yeterlidir. Yanik arpayi (roast barley) ya da black patent maltini yagmurlamaya on dakika
kala ekleyin. Bu koyu bira yaparken yumusak bir suyla (duslik karbonatli) basa ¢cikmanin bir yoludur.
Asidik maltlari maysede son anlarda kullanmak asidite etkisini zayiflatacaktir.

Diger yapabileceginiz degisiklik de iki ya da li¢ basamakli mayseleme yapmaktir. Yogun bir maysede
(0,75/1 ya da 1/1) distik sicaklikta (40 °C) hamurlastirma yapildiginda ve 15-20 dakika sureli bir
dinlendirmede verim artirilabilir. Sonra sekerlestirme dinlendirmesi sicakhgina ulasmak i¢in sicak su
eklemesi yaparsiniz. Ya da ocak Ustlinde sicaklig yikseltirsiniz. Genel oran olan 1/3’e gecersiniz ve
ocak Ustlinde degisik sicakliklari uygulayarak haslamayi yaparsiniz. Dibi tutmasin diye kazani
karigtirmak ¢ok énemlidir. Haglama tamamlandiginda mayseyi dikkatli bir sekilde siizme kabina alin
(yarikh bakir oluk sistemi olan) ve yagmurlama yapin.

Duraklama basmaklarini gerceklestirmek icin kademeli haslama da (decoction) yapabilirsiniz. Bu
yontem eger az olgunlasmis malt kullanarak kuru, kitasal lager tarzi bira yapacaksaniz en ¢cok
uygulanan yontemdir.

Stzme islemi yaparken eger elde edeceginiz serbetin az olacagini hissederseniz, mayseyi karistirip
bastan baslayabilirsiniz. Sadece vanayi kapatip, biraz daha su eklemeniz yeterlidir, mayseyi karistirip
sakinlesmesini bekleyin. Yeniden devirdaim asamasini tekrarlamak zorundasiniz ama bu durumu
genelde kotl yonde degistirir, oluklar yiiziinden zayif bir serbet elde edersiniz. Aslinda ¢ogu ticari
biraci “tirmiklama” (raking) denen bir teknigi kullanir, serbetten sizme asamasinda tirmiklarla posa
yatagini tararlar, bunu oluklarin ya da dip stizgecinin hemen lzerinden yaparlar.

Eh, oldukga basitti, degil mi? Fazla daginik gelmemistir umarim. Biraz deneyim kazandiktan sonra bu
isi gozi kapali yapmaya baslarsiniz.



4. Bolim
Regete Olusturma Ve Sorunlara Coziimler

Bu béliimde, tasarlamayi, dogaclamayi, deneyimlemeyi ve sorun ¢éziimlerini gérecegiz. 19. Kisimda
benim icin en favori bira stillerinden ve recetelerden bir kismini paylasacagim ve diinya biraciliginin
“blylik resmini” ortaya koymaya ¢alisacagim. Maalesef ben biraz ondan biraz bundanci oldugum igin
bu kisimi yazmak benim icin zor olacak. Aslinda sonraki kisimi yazmak daha da zor olacak, 20. Kisim -
Deneyim/!, ¢linkii sezgisel bir sekilde ilerlemeyi anlatmak insani ¢ok zorluyor. Ama bu kismin niyeti bu,
sizi yeni seyler denemek icin cesaretlendirmek ve yapmaya alistiginiz seyleri degistirmeye zorlamak.
Son kisim 21. Kisim - Biram ¢ép mii Oldu? internetteki evbiraciligi sitelerinde en ¢ok karsilasilan
yardim sorusu budur. Bu kisimda en ¢ok karsilasilan problemleri, arazlarini ve olasi ¢oziimlerini
anlatip, size yol gbsterecegim. Umarim gercekten isinize yarar.

19. Kisim - Begendigim Bira Stilleri ve Regetelerinden Bazilari

Stil Sorunu

Cok degisik bira stilleri var; nereden baslamak gerek, zor bir konu. Sarisin mi esmer mi konusunun
otesinde daha farkli konular var. Her bir bira stilinin kendine 6zgi bir tadi vardir, bunu ya maya ya
malt ya serbetciotu ya su ya da hepsi birden belirler. Bir stili tanimlamak icin hammaddesinin ne
oldugunu soylemek gerekir ve fermentasyon katkilarini da. Bir 6gesini degistirdiginizde muhtemelen
baska bir stilin kategorisine istemeden da olsa giriverir. Her lilke, her bolge, hatta her sehir kendi bira
stiline sahiptir. Aslinda sizin de anlayacaginiz gibi cogu bira stili gegmiste yoresel birayapimi
kosullarina gore 6zellik kazanmistir. Hommaddeye ulasim, yerel su profili, iklim-tim bu 6gelerin
birlesimi bir biracinin yapabilecegi en iyi biranin karakterini belirler. En son kertede, bir evbiracisi
olarak sizin Uretebileceginiz en iyi bira stili/stilleri icinde bulundugunuz yerel kosullari anlamaniza
baghdir.

Bir stili tanimlamak icin baslangi¢ noktasi mayadir. Kullanilan maya ale cinsi mi lager cinsi mi?
Fermentasyon icin sicaklk araligi nedir? Sonraki dnemli 6ge malttir. 12. kisimda siralanan 6zel
maltlarin hepsi biraya kendine 6zgii bir tat katar. Bir 6rnek olarak, stout biralar agir kavrulmus ham
arpanin bélimiinde tanimlanir. Serbetciotu gesidi tiglincii rolii oynar. ingiliz pale ale ile Amerikan pale
ale arasindaki fark ingiliz ve Amerikan serbetciotlarinin arasindaki aroma farkindan kaynaklanir. Hatta
ayni gesit serbetciotunun farkli yorelerde yetismesi bile karakter farklihgi yaratir.

19.1 Ale mi Lager mi!

Aleler de lagerler de genis bir stil gesitliliginde Uretilir, glicliden zengine (barleywine ve dopplebock),
gevrekten serbetciotumsu aromalarina kadar (IPA ve pilsner). ikisi arasindaki fark kullanilan mayanin
tirtine ve fermentasyon stirecinden kaynaklanir. Aleler oda sicakliginda fermente edilir ve bu sicak
fermentasyon yiziinden dikkat cekecek kadar miktarda meyvemsi kokan esterler Uretirler.
Meyvemsilik dry stoutlarda disiik kalir ya da barleywineda baskin ¢ikar.



Ote yandan lagerler meyvemsi herhangi bir karakteri kitler ve gevrek ve serbetciotumsu olurlar,
pilsner ya da tath ve maltsi dopplebocktaki gibi. Lagerler de aleler de maltsidir ama bu karakter
minimumdanmaksimuma dogru kullanilmis hafif kavruk/bisklvi maltlarin oranlarina gére degisir.
Sekil 111 bira stillerinin benzerlikleri ile farkhliklarini géstermek igin hazirlanmis bir tablodur.
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Sekil 111 -Bira Stillerinin Goéreceli Aromalari.

Bu tablo bir 6l¢iit degildir, sadece bira stillerinin birbirine gore nasil bir farkhlik gosterdigini aciklamak
icin yapiimistir. Basit bir sekilde denecek olursa bir bira maltsi-tath, maltsi-aci, meyvemsi-tatli,
meyvemsi-aci olabilir. Tabloda yer alan her bir bira stili bir ortak kiimeye sahiptir. Genelde aromalar
stiller arasinda ortak bir alana sahiptir ve bir stilin icinde yer alan bir aroma diger stile gegis noktasi
olusturur. Tablo bira stillerinin yogunlugunu da anlatmakta yetersizdir. Imperial Stout ve Barleywine
gibi bira stilleri sahip olduklari kompleks yapilariyla aslinda tablonun yarisini kaplarlar. Coors Light™
gibi bir bira merkezin tam gobeginde yer alir (muhtemelen bu tablodan baska bir diizlemde). Demin
dedigim gibi bu basitlestirilmis bir girisimdir, ilk bakista pek ¢ok bira stilinin birbiriyle iligkisini
gostermek icindir.

19.2 Stil Cesitlerinin Tanimlari

Bira stillerini tanimlayacak 6zellikleri belirlemeye sira gelince is daha da zorlasir ¢linki karsilastirma
yapacak pek cok stil vardir ve hepsinin de karakteri ayridir. Bir yontem fiziksel durumlarina gore
ayirim yapmaktir, ilk yogunluk (OG) ve son yogunluk (FG), IBU degeri ve Renk degeri gibi ama bu
aslinda hikayenin basi sayilir. Hikayenin sonu tanimlayici her 6zellik igin ticari biralari ve temel bir
receteyi baz alarak yapilacak bir tablodur. Her regcetede uygun malt 6ziitli ve 6zel maltlari,
serbetciotu cesitlerini, maya tiirtini ve fermentasyon kosullarini da tanimlayacagim. Stilleri kullanilan



mayaya bagli olarak Ale ve Lager olarak grupladim; renk ve gévdeye gore hafiften agira dogru
siniflandirdim.

Recetelerde 6zitleri ve 6zel maltlari kullandim ¢linkli acemi bir evbiracisi icin bunlar bira stillerini
kavramada aydinlatici olabilir. Eger 6zel maltlari satin alamiyorsaniz muadili olan bir 6zlt bulup satin
alabilirsiniz, ayni oranda dzel malti icermesi sartiyla. Ornegin, Crystal 60 ile hazirlanmis pale malt
0zUtl yerine amber malt 6zitl olabilir ya da chocolate malt ile hazirlanmis pale malt yerine dark malt
Ozltd olabilir.

NOT: OG ve IBU hesaplamalari iceren tiim recgeteler 19 litrelik parti icin 11,5 litrelik ylksek
yogunlugunu kullanir. Kullanilan 6zitin tipine bagh olarak asil kaynama hacmi en fazla 15 litre
olmahdir. Siz kendi ekipmaniniza gére yogunlugu ve serbetciotu eklemesini yeniden hesaplamalisiniz.
Ayni recetenin tam tahil versiyonu icin kaynama baslangici olarak 23 litre serbet hazirlamalisiniz ve
kaynatarak 19 litreye dislirmelisiniz. Kaynamaya alinan serbetin hacmi arttigi icin serbetciotunun
izomer donlstim sicakhg da artacaktir, 5. kisimdaki hesaplamalari kullanmayi unutmayin, degisen
izomerlesme icin serbetciotu miktarini ayarlayin.

19.3 Ale Gesitleri

Weizen

Belki bilmiyor olabilirsiniz ama bir ylzyil 6ncesine kadar Amerika’da en popiiler bira ¢esidi bugday
birasiydi. Bugday ganiydi ve tarlada glines altinda calistiktan sonra hafif, mayhos bir bugday birasi
canhlik veriyordu. Bugday birasinin en popliler ¢esidi ise Almanlarin mayhos Berliner Weiss birasinin
izini takip eden biralardi. Berliner Weiss (i¢ birim bugday malti ile bir birim arpa maltindan yapiliyordu
ve fermentasyonu laktik asit bakterisi ile ale mayasinin karisimindan olusuyordu. Fermentasyon
sonrasi siseleme icin seker yerine genc fermentasyonda olusan maya képtgi (krausen) kullaniliyordu,
dozu ayarlanip siseleniyordu. Amerikan weissbierleri ayni maya kdltirlerini kullandi ama yaygin malt
kullanimi degismisti, ham bugday kullanildi; toplam maltin % 30 kadari ham bugdaydi. Bugdayda yer
alan asiri protein miktari bugday biralarini bulanik yapiyordu, dyle olmasa bile alenen bulutluydu.
Hefeweizen biralar isi bir adim daha ileri gétirip asili maya ile bulutlu bir bira yapti. Bu kadar maya
kullanimi pale ale birada korkung bir sonug veriyordu ama hefeweizenlarda ¢ok iyi is goriiyordu;
oldukga lezzetliydiler. Hefeweizen Berliner Weiss gibi mayhos degildi ¢clinkii laktik asit kiltiirl ile
fermente ediliyordu.

Bugday birasi ABD’deki Yasak Dénemi ile yok oldu, ancak son ¢eyrekte tekrar dirildi. Glinimiiz
Amerikan bugday birasi weizenin kot bir modellemesidir ama bir standarti vardir, ¢cokelme glicl
ylksek ale mayasi ile 6zel Alman weizenbier mayasi biraya baharatimsi, karanfilimsi bir karakter
kazandirir. Bugday biralari genelde acik ve hafiftir ama dunkle (dark), bock (strong) ve dunkles
weizenbock en yaygin gesitlerdir. Aktariye bugday biralarinda cok sik kullanilir; Belgian Wit kisnis ve
rendelenmis kurutulmus portakal kabugu kullanarak biraz laktik asit eksiligi ile gercekten essiz bir bira
Uretir.

0G: 1035 - 1045

FG: 1005 - 1010

20-301BU

Ticari 6rnegi: Sierra Nevada Wheat



Three Weisse Guys - Amerikan Bugday Birasi

Malt Yogunluga Katkisi
2,7 kg Bugday Malt Oziitii 72
(%60 Bugday, %40 Arpa)
BG 11,51t 1072
0G 191t 1043
Serbetgciotu IBU Katkisi
42 gr Liberty (%4) 60 dakika 17
28 gr Liberty (%4) 30 dakika 9
Toplam IBU 26
Maya Fermentasyon Sablonu
American Ale 10 glin 18 °C Birinci Fermenter
Secgenekler
Ozit (ayni)
Tam Tahil 2,25 kg 2 Sira Baz Malt
1,35 kg Ham Bugday

Mayseleme Sablonu - Coklu-Demlendirme Mayselemesi
Demlendirme Sicakhk Sire
Beta Glukan 43 °C 15 dk
Protein Demlendirmesi 51,5°C 15 dk
Donlisim Demlendirmesi 66,5 °C 60 dk

Pale Ale

Pale ale ailesinde pek ¢ok cesit vardir. Pale terimi géreceli bir terimdir ve stouta goére daha agik
anlamindadir. Pale ale biralar altin sarisindan koyu amber rengine kadar bir araliga sahiptir, kullanilan
Crystal malt oranina baghdir. Crystal maltlar pale ale biralarin malt karakterini belirleyen
hammaddedir, bal ya da karamelimsi tatlilik verir. Ust fermentasyon ale mayasi ve sicak
fermentasyon derecesi pale ale biralara gii¢ algilanan bir meyvemsilik verir. Pale ale biralarin en iyi
icim soguklugu 13 C derecedir, meyve ve karamel tonlarin ¢ikisina imkan verir.

Burada vermeye calistigim ¢esitlerin cok 6tesinde pale ale ¢esidi vardir. Benim en ¢ok tercih ettigim
orneklerin recetelerini ve tariflerini paylasacagim.



English Special Bitter

British pale ale birasinin gesitli alt basliklari vardir, mild, bitter, special bitter ve India pale ale. Bu
stiller cogu ortak karaktere sahiptir. Ester ve malt aromalarini gevrek bir serbetciotu sonu ile
dengelemek igin siilfatca zengin su ile yapilirlar. Stilin gogu 6rnegi diasetilden gelen tereyagi gizemi
icerir. DUslik karbonizasyon seviyesi diye adlandirilan biralar olarak degerlendirilirler. ABD’deki bira
icenler bu birayi muhtemelen képliksiiz diye tanimlarlar. Yogunluk iyice diisene kadar fermente
edilirler, bu kuru bir bitis sunar, kalan az bir tathlik serbetgiotu bitisini maskelemez. English Special
Bitter kendi capinda muhtesem bir biradir. Meyvemsi vurgular ile derinlestirilen malt aromasi
desteklenir, bu da sicaklik kazandirir ama serbetgiotu aciligi aromanin 6ne ¢ikan karakteristigidir ve

bitiste kalici olur.

0G: 1.045 - 1.055

FG: 1.008 - 1.013

25-451BUs

Ticari 6rnegi: Young's Special Bitter

Lveyad Crouchback's Special Bitter

Maltlar

Yogunluk Katkisi

veya 2 Sira Baz Malt
230 gr Crystal 60
veya 1/4 Crystal 35 ve 1/4 Crystal 80

2,7 kg Pale Malt Oziitii (sivi) 73
230 gr Crystal Malt 60L 2
BG 11,5 litre 1075
OG 19 litre 1045
Serbetgiotu IBU Katkisi
28 gr Nvey hern Brewer (%9) 60 dakika 25
21 gr East Kent Goldings (%5) 30 dk 8
21 gr East Kent Goldings (%5) 15 dk 5
Toplam IBU 38
Maya Fermentasyon Sablonu
Whitbread English Ale Birinci Fermenter 18 °C 2 hafta

veya 1 hf Birinci ve 2 hf Ikinci
Secgenekler
Ozit 1,8 kg Pale Malt LME

0,9 kg Amber DME
Tam Tahil 3,15 kg British Pale Ale Malt

Mayseleme Sablonu - Sabit Sicaklikta Haglama

Demlendirme Sicaklik Siire

DOnlsim 66,5 °C 60 dakika




India Pale Ale

Bilindik pale aleye gore orijinalinde ¢ok daha gliclli bir versiyondur ama bu stil zamanla buglink
versiyonuna evrilmistir, artik o kadar Crystal malt kullanilmaz. IPA stili Hindistan’a yapilan aylarca
sliren uzun nakliye nedeniyle ortaya ¢cikmistir, bu yolculuk boyunca bira serbetgciotlari ile
dinlendirmeye alinir. Seyahat siiresince bira bozulmasin diye ekstra serbetgiotu eklenir. Bu
dinlendirme zamani boyunca serbetciotu aciligi bir ol¢liye kadar birada olgunlasir ve serbetciotunun
saglikli aromasini biraya gegirir. Evbiracilarinin IPA’si da ya sisede ya da ikinci fermentasyonda uzun
bir dinlendirmeye alinir. Eger ikinci fermentasyonda soguk uygulama (dry hop) yapilacaksa East Kent
Goldings gibi bir serbetgiotu British aromasi versin diye 28 gr kadar kullanilir. IBU seviyesi ve OG
degerine bagli olarak dinlendirme siresi 4-6 hafta kadar siirer. Ne kadar uzun = O kadar gigli.

0OG: 1055 - 1065

FG: 1010 - 1015

50-801BU

Ticari 6rnegi: Anchor Liberty Ale

Victory ve Chaos India Pale Ale

Maltlar Yogunluk Katkisi
3,6 kg Pale Malt Ozt (sivi) 96
230 gr Crystal Malt 120L 4
BG 11,5 litre 1100
OG 19 litre 1062
Serbetgiotu IBU Katkisi
56 gr Galena (%11) 60 dakika 47
56 gr East Kent Goldings (%5) 15 dk 11
28 gr East Kent Goldings (%5) 5 dk 2
Toplam IBU 60
Maya Fermentasyon Sablonu
Whitbread English Ale Birinci Fermenter 18 °C 2 hafta
veya 1 hf Birinci ve 3 hf Ikinci
Secgenekler
Ozit 3,15 kg Pale Malt LME
0,9 kg Amber DME
Tam Tahil 4,5 kg British Pale Ale Malt

veya 2 Sira Baz Malt
230 gr Crystal 120

Mayseleme Sablonu - Sabit Sicaklikta Haglama

Demlendirme Sicakhk Siire
DOnlsim 66,5 °C 60 dakika




American Pale Ale

American pale ale klasik Britisih pale alenin bir adaptasyonudur. Amerikan ale maya tirleri diger
turdeslerine kiyasla daha az ester Uretir ve sonugcta American pale ale British benzerine gore daha az
meyvemsi tada sahiptir. Pale ale biralar altin sarisindan koyu amber rengine kadar bir araliga sahiptir,
tipik olarak crystal malt kullanimindan kaynaklanan tatli karamelimsi izler igerir, bu serbetgiotunun
bitisini maskelemez. ABD’de ale biralara olan ilginin yeniden canlanmasiyla birlikte American pale ale
American serbetgiotu cesitliligine ve yiiksek seviyeli aciliigina duyulan ilgiyle yenilendi, bir¢ok biraevi
butik bira denemeleri yapmaya basladi. Cascade serbetciotu Amerikan butik biraciliginin damgasi
haline geldi ve Amrican pale ale biralariigin kullanilan serbetgiotu imzasi oldu. Avrupali
serbetciotlarina kiyasla farkedilir bir narenciye aromasina sahiptir ve American pale ale birasini diger
klasik bira stilleriyle kafa kafaya getirmeyi basarmistir.

0G: 1045 - 1055

FG: 1008 - 1013

25-451BU

Ticari 6rnegi: Sierra Nevada Pale Ale

Lady Liberty Ale - American Pale Ale

Maltlar Yogunluk
Katkisi
2,7 kg Pale Malt Oziitii (sivi) 72
230 gr Crystal Malt 60L 3
BG 11,5 litre 1075
OG 19 litre 1045
Serbetgiotu IBU Katkisi
21 gr Northern Brewer (%9) 60 dk 19
21 gr Cascade (%7) 30 dk 11
21 gr Cascade (%7) 15 dk 7
Toplam IBU 37
Maya Fermentasyon Sablonu
American Ale (sivi) Birinci Fermenter 18 °C 2 hafta
veya 1 hf Birinci ve 2 hf Ikinci
Secenekler
Ozt 1,8 kgPale Malt LME,
0,9 kg Amber DME
Tam Tahil 3,15 kg 2 Sira Baz Malt

veya British Pale Ale Malt
230 gr Crystal 60
veya 1/4 Crystal 35 ve Crystal 80

Mayseleme Sablonu - Sabit Sicaklikta Haglama

Demlendirme || Sicakhk Sire
Déniisiim || 68 °C 60 dk
Brown Ale

Birkag cesit brown ale vardir ama biz sadece li¢ cesidini anlatacagiz: sweet, nutty ve hoppy. ingiliz
kokenli sweet brown ale biralar oldukga fazla Crystal malt ile yapilmaktadir ve disik bir serbetgiotu



derecesine sahiptir. Yine ingiliz olan nutty brown ale birasi Cyristal malt ile yapilir ama bu kez biraz
kavrulmus maltlar icerir (6rn. Biscuit veya Victory) ve ayni sekilde diisiik bir serbetciotu derecesine
sahiptir. Hoppy brown ale birasi aslinda bir nutty birasidir, serbetgiotu manyagi olan Amerikali
evbiracilari yliziinden ABD evbiraciliginda sahne almistir, bunlar cogu brown ale birasinin kifayetsiz
olduguna karar vermislerdir. Bana gore herkesin damak tadi baskadir. Temel bir American brown ale
birasini tarif edecegim ama nutty birayi da icermis olacak. Bir mite déniismis olan bilginin aksine
klasik brown ale biralar findik ya da findik esansi icermez; kavrulmus maltlar biraya kavrulmus cerez
aromasi ve findik kahverengisi rengini verir.

0OG: 1045 - 1055

FG: 1008 - 1013

25-45IBU

Ticari 6rnekler: Newcastle Brown Ale, Pete's Wicked Ale, Samuel Smith's Nut Brown Ale

Tittabawasee Brown Ale

Maltlar Yogunluk
Katkisi

2,7 kg Pale DME 80

450 gr Crystal Malt 60L 3

110 gr Chocolate Malt 1

BG 11,5 litre 1084

0OG 19 litre 1050

Serbetgiotu IBU Katkisi

21 gr Nugget (10%) 60 dakika 21

28 gr Willamette (%5) 30 dakika 11

28 gr Willamette (%5) 15 dakika 6

Toplam IBU 38

Maya Fermentasyon Sablonu

Cooper's Ale Birinci Fermenter 18 °C 2 hafta

veya Mayalab Australian Ale || veya 1 hf Birinci ve 2 hf Ikinci

Secgenekler

Ozit 1,8 kg Pale Malt LME

1,13 kg Amber DME
230 gr Dark DME

Tam Tahil 3,38 kg 2 Sira Baz Malt
veya British Pale Ale Malt
450 gr Crystal 60

110 gr Chocolate Malt

Mayseleme Sablonu - Sabit Sicaklikta Haglama

Demlendirme Sicaklik Sire
Donusum 68 °C 60 dk
Porter

Porter bir ale biradir, koyu renklidir ve biraz kavrulmus bir bitise sahip malt aromasi icerir. Porter
brown aleden daha giglidiir, farki buradan gelir, daha gévdeli ve koyudur, kavrulmus malt bitisi daha



fazladir ama stouta gore bunlardaha azdir. Stout biraya kiyasla bir porter hem gévdede hem renkte
daha hafif olmalidir. Isiga tutuldugunda porter derin bir yakut kirmizisi kizilhgina sahip olmahdir.

Tarihsel acidan porter, stout biradan 6nce geliyordu ve buglinki karakterinden daha farklydi. Bu
farklihk mayhosluk ya da eksilik olarak tanimlanabilir, bunlar maya ve maltin ikisinden birden gelir.
Porter tahta figilarda fermente ediliyor ve dinlendiriliyordu, bu figilar Brettanomyces mayasina
yataklik yapiyordu, bu maya “at teri” diye tanimlanan bir aromaya neden olan ikinci fermentasyon
sirasinda ortaya cikardi. Kazanilmis tatlardan bir tanesi daha. Bir diger dominant ton da brown
malttan gelir, baz malt olarak kullanilir. Bira servis edilmeden dnce yaklasik 6 ay olgunlastirilir.
Olgunlastirma donemi brown maltin sert aromalarinin yumusamasi icin gereklidir. Benim Santa
Nevada Porter biram porter béliminin sonunda tam tahil recetesi olarak yer aliyor, brown malt
kullanildi ve 4 aylik bir olgunlastirma slresinden oldukga faydalandi. Keskin bir malt aciligina sahip bir
bira nasil oluyorda tatl, yumusak bir iksire donlstyor. Eger mayseleme asamasinda ¢ok dikkat eder
de birayi okside etmezseniz ve igmeden dnce birkag ay olgunlasmasina miisaade ederseniz

bu bira ¢ok glizel bir bira olur.

0G: 1048 - 1060

FG: 1008 - 1013

25-45IBU

Ticari 6rnegi: Sierra Nevada Porter, Yuengling Porter.

Port O' Palmer - Porter

Maltlar Yogunluk Katkisi
2,7 kgPale Malt Oziitii (sivi) 72

230 gr Chocolate Malt 3

230 gr Crystal Malt 60L 3

110 gr Black Patent Malt 1

BG 11,5 litre 1079

OG 19 litre 1048
Serbetgiotu IBU Katkisi
28 gr Nugget (%10) 60 dakika 26

21 gr Willamette (%5) 40 dakika 9

14gr Willamette (%5) 20 dakika 4

Toplam IBU 39

Maya

Fermentasyon Sablonu

American Ale(sivi)

Birinci Fermenter 18°C 2 hafta
veya 1 hf Birinci ve 2 hf ikinci

Secenekler

Ozit 1,8 kgPale Malt LME
0,9 kg Amber DME
450 gr Dark DME

Tam Tahil 3,38 kg 2 Sira Baz Malt

veya British Pale Ale Malt
230 gr Chocolate Malt
230 gr Crystal Malt 60L
110 gr Black Patent Malt

Mayseleme Sablonu - Sabit Sicaklikta Haglama

Demlendirme

Sicaklik

Sire




D6nusim 68 °C 60

Santa Nevada Porter - (Tam Tahil Regete)

Maltlar Yogunluk
Katkisi

3,6 kg 2 Sira Baz Malt 40
230 gr Special B Malt 2
450 gr Crystal 80L Malt 4
230 gr Chocolate Malt 2
450 gr Brown Malt 4
BG 23 litre 1052
OG 19 litre 1062
Serbetgciotu IBU Katkisi
28 gr Galena (%11) 60 dakika 38
14 gr East Kent Goldings (%5) 40 dk 7
14 gr East Kent Goldings (%5) 20 dk 5
Toplam IBU 50
Maya Fermentasyon Sablonu
Irish Ale (sivi) Birinci Fermenter 18 °C 2 hafta

veya 1 hf Birinci ve 3 hf ikinci

Sisede olgunlastirmaicin en az 1 ay
Mayseleme Sablonu - Two Step Infusion
Demlendirme Sicaklik Sire
Beta Donlisiim 63°C 30 dk
Alfa Donislim 70°C 30 dk

ingiliz maya tiirleri porter ve stout biralar icin iyi bir tercihtir, bu stillerin bir parcasi olan mayhos
karakteri cogaltirlar. Windsor gibi kuru mayalarin herhangi biri iyidir.



Stout

Tartismasiz evbiracilari arasinda en ¢ok begenilen bira stilidir, stout biralar rayihada, kavrulmada ve
govdede cok cesitlilik gosterir. Dry stout, sweet stout, export stout, oatmeal stout, coffee stout ve
pek daha cok cesidi vardir. Stout biranin en belirgin tanimlayici karakteri yliksek sicaklikta kavrulan
maltlar ve/veya yanik arpadir. En meshur olani Guinness Extra Stout, Irish dry stout birasinin bir
ornegi olarak tanimlanir ve sadece pale malt, yanik ham arpa ve arpa ezmesi kullanir; crystal malt
kullanilmaz. ingiliz stout biralari tatl stout stili egilimindedir ve chocolate ve crystal malt icerir. Baz
ingiliz stout biralari hi¢ black malt ya da yanik arpa kullanmaz. Export stoutlar ¢ok yiiksek yogunlukta
mayselendirilirler, 1075-1100, tatlimsi ile mayhossu, meyvemesi ile ¢ok aci aromalari oldukga karmasik
bir bicimde icerirler. Outmeal stoutlar benim favorimdir, eklenen yulaf ezmesi yumusak ipeksiligi ile
tatli/Irish bir stout olur. Coffee stoutlar evbiracilarinin bir diger favorisidir, kahve tadi stoutlarin
kavruk karakterine cok iyi eslik eder.

0G: 1045 - 1075

FG: 1012 - 1020

35-701BU

Ticari 6rnegi: GuinnessExtra Stout, Murphy's Stout, Young's Oatmeal Stout

Mill Run Stout
Maltlar Yogunluk Katkisi
2,7 kg Pale DME 80
230 gr Crystal 60L Malt 4
230 gr Black Roast Barley 3
BG 11,5 litre 1087
OG 19 litre 1052
Serbetgiotu IBU Katkisi
28 gr Galena (%11) 60 dakika 27
28 gr Chinook (%11) 30 dakika 21
Toplam IBU 48

Maya

Fermentasyon Sablonu

Irish Ale veya British Ale

Birinci Fermenter 18 °C 2 hafta
veya 1 hf Birinci ve 3 hf ikinci

Secenekler
Ozit 2,7 kg Dark DME
Tam Tahil 3,6 kg 2 Sira Baz Malt

veya British Pale Ale Malt
230 gr Black Roast Barley
230 gr arpa ezmesi

230 gr Crystal 60L Malt

Mayseleme Sablonu - Sabit Sicaklikta Haglama

Demlendirme

Sicakhk

Sire

D6nlsim

68 °C

60 dakika




Oatmeal Stout

Oatmeal Stout Oziitii Amerika’da evbiraciligi satis sitelerinde artik bulunmaktadir. Dark DME yerine
kullanilabilir. Tam tahil yapilacaksa 450 gr kadar yulaf ezmesini mayseye katin, beta glukan
demlendirmesi igin 20 dakika 43 C derecede bekletin, bu yagmurlamayi kolaylastiracaktir.

Coffee Stout

Bu herhangi bir stout regeteye kolayca uyarlanabilir. Sadece fermentere eklemeniz yeterli, taze orta
sertlikte kahve gekirdegini ¢cekerek soguk demleme yapmaniz kafi. Eger kahve mayse ile birlikte
kaynatilirsa aromasindan ve rayihasindan kaybeder. (Zaten bu yizden Mr. Coffee gibi kahve
makineleri ortaya cikinca filtreli kahve makineleri meydandan kalkti.)

Barleywine

Barleywine tanrilarin igkisidir. Pek az icecek uygun bir sekilde olgunlastiriimis rayihasinin
karmasikhgina esit karsiliktadir: malt, meyve, aktariye ve ylksek alkolden kaynaklanan bir harareti
vardir (%9-14). Barleywine birkag ylizyildir ortaliktaydi. Ortagag doneminde Strong Ale olarak
biliniyordu ve blyiik olasilikla serbetgiotunun girisinden ¢ok daha 6nce yapiliyordu. Barleywine
receteleri inanilmaz ¢okluktadir ama 6zetle 3 kategori altinda toplanabilir. Serbetciotu karakterinden
daha cok malt ve tatlilik Gzerine vurgu yapan giicli barleywine biralar vardir. Serbetciotu aciligi ve
aromanin malt ile karsilikli gekismesini dengeleyen glicli barleywine biralar da vardir. Sonugta
barleywine diinyasinda eften piiften 6rnekler de var, birkac cesit bira sekeri kullanarak gévdeyi
hafifletirken alkol icerigini yiikselten genelde ticari biralar bunlar. Serbetciotu seviyesi bu hafif
barleywine biralarda genelde dengelenir.

Barleywinebiralari damgalari haline gelmis olan yiiksek yogunluk 6zelligine ulasmakta yardimci olsun
diye malt oziitlerini kullanma egilimdedir. Cok kavrulmus maltlar ile gelen aromalari maskelemesin
diye pale ve crystal maltlarini 6ncelikli olarak kullanir. Koyu altin renginden yakut kizilina kadar genis
bir renk araligi vardir. Bugday ve ¢avdar maltlari popiler maltlardir, arpanin agir maltsi aromasini
dengelemek icin bu maltlarin baharatimsi 6zellikleri kullanilir. Barleywine bir kis giniinde sémine
ontinde yudumlanacak bir biradir, metalurji icin kaygilanmak ve bilim lzerine felsefi Gflirmeleri
desteklemek icin iyi bir yoldur.

0G:1090-1130
FG: 1015 - 1035
100 - 150 1BU



Fightin' Urak-Hai Barleywine

Maltlar Yogunluk
Katkisi

2,25 kgWheat Malt Oziiti 45

3,6 kg Pale DME 80

125 gr Special B Malt 2

125 gr Chocolate Malt 2

BG 15 litre 1129

OG 19 litre 1103

Serbetgciotu IBU Katkisi

85 gr Columbus (%10) 60 dakika 51

85 gr Nugget (%12) 30 dakika 47

28 gr Columbus (%10) 15 dakika 8

Toplam IBU 106

Maya Fermentasyon Sablonu

American Ale veya English Ale Tortu ile mayalayin, tercihen ikinci
fermentasyondan kalani.

Tahliye hortumu kullanin, tasabilir.

2-3 hafta birinci fermentasyon 18 °C, 1-3 ay
ikinci.

icimden &nce 3 ay sisede olgunlastirin.

Secenekler
Ozit Ozel malt icin 680 gr Dark Malt Oziiti
Tam Tahil 2,25 kgWheat Malt

5,4 kg Pale Ale Malt
230 gr Special B Malt
230 gr Chocolate Malt

Mayseleme $Sablonu - Multi Demlendirme Mash

Demlendirme Sicaklik Sire

Protein Demlendirmesi 50°C 20 dk
Beta Donlisiim 60°C 30 dk
Alfa Donislim 70°C 30 dk

Barleywine kiictik miktarlarda igilmelidir, bunu icin 33cc’lik ya da daha kiicik siselerin kullanilmasi iyi
olur. Sisede fermentasyon aylarca devam edecegi icin 19 litre icin kullanilacak seker miktari 1/2 - 1/3
oraninda azaltiimalidir. Kalici fermentasyon nedeniyle siseleme sekerinin normal miktari sisede asiri

karbonizasyona neden olacaktir.



19.4 Lager Stili

Pilsner

Pilsen sehrinde 1842 yilinda Uretilen ilk altin rengi lager diinyanin bira diye bildigi seyi radikal bicimde
degistirdi (Pilsen Cek Cumhuriyeti’'ndedir). Bira o zamana kadar koyu kahverengi ya da siyah arasinda
degisen amber (“pale”) rengi ve de daha koyusu idi. Buglin Pilsner Urquell birasi “orijinal Pilsen”e
bezerdir. Orijinal Pilsen 1045 OG degerinde, kuru, serbetgiotumsu bir biraydi. Pilsen stili diger stillere
gore en ¢ok taklit edilen stildir, Almanlarin hafif cicegimsi lagerinden maltsiliga, Hollanda’nin
aktariyeli turlerine, Japonlarin ve Amerikalilarin lezzetsiz gesitlerine kadar bir siirii versiyonu vardir.
Bunlarin ¢ogu Pilsner stilidir ama orijinalinin ne aromasina ne de soylu serbetgiotu aciligina sahiptir.

Dogru bir pilsner yapmak oldukga zordur, eger 6zellikle tam tahil yontemini izleyecekseniz. Pilsen
yoresinin yumusak suyudamitilmis suya ¢ok yakindir ve malt aromalari cok temiz ve taze olur. Bozuk
bir aromanin saklanabilecegi bir yer yoktur. Orta sertlikte su kullanan biracilarin sadece baz malt
kullanildigi icin uygun mayse pH’ini elde etmesi yaptigl ayarlamaya bagh olur, 6zellikle yagmurlama
sirecinde. Karbonatca yliksek olan su, maltin sagladigi kit asidite miktarini dengeleyecek kapasiteye
sahip olmalidir. Tam tahil pilsner yaparken tanen yakicihgini engellemek ve dogru mayseleme
kosullarini saglamak icin cok miktarda damitilmis ya da iyonsuzlastiriimis su kullanmak genelde iyi
olur.

0G: 1045 - 1055

FG: 1006 - 1012

30-401BU

Ticari 6rnegi: Pilsner Urquell



Zatec Pils

Maltlar Yogunluk
Katkisi

3 kg Alexender's Pale LME 78

BG 11,5 litre 1078

OG 19 litre 1047

Serbetgiotu IBU Katkisi

28 gr Perle (%7) 60 dakika 19

35 gr Saaz (%4) 30 dakika 10

28 gr Saaz (%4) 15 dakika 5

Toplam IBU 34

Maya

Fermentasyon Sablonu

Czech Pils veya Bohemian Lager

On fermentasyon 10 °C 2 hafta,
aktarip 6 hafta 4,5 C derecede lagerlestirme.
Oda sicakhginda siseleme.

Secgenekler
Oziit (ayni)
Tam Tahil 3,6 kg 2 Sira Baz Malt

veya German Pils (Lager) Malt

Mayseleme Sablonu - Coklu-Demlendirme Mayselemesi

Demlendirme Sicaklik Sire

Protein (eger Pils Malt ise) 51,5°C 20 dakika
Beta Conversion 60°C 30 dakika
Alfa DOnlslim 70°C 30 dakika




Alkol Yasagi Oncesi Amerikan Lager

Yizyilin basinda Pilsner stili Amerika’da ¢ok popiiler oldu ama bu stil tipik Amerikan tarzi bir
farkhliktaydi. Fark misirdi. Diinyada ¢ok genis bir yetisme alanina dogal olarak sahip bu bitkinin birada
kullanilmasi kaginilmazdi. 6 sirali arpa da bolca bulunuyordu ama igerdigi yiksek protein
mayselemede zorluklar ¢ikariyordu. Misir eklemek (neredeyse sifir protein) protein seviyesini
dusliriip mayseyi seyreltmeye yardimci oluyordu ve tabii biraz da aroma zenginligi katiyordu. Daha
sonraki iki gelisme, Akol Yasagl Donem’i ve yiiksek birayapim maliyeti, misir ve piring kullanimini
korikledi, Amerikan Pilsner stilini yumusatti.

Dedelerimizin ictigi bira enfesti, dengelenmis serbetciotu aromasina sahip maltsi tathliga sahip bir
biraydi. Amerika’da lager devrimiyle baslamis glinimizin ticari lretilen hicbir birasi bu birayi
oldugunca temsil etmiyor. 50’lerin ortasinda biranin giici diismeye basladi, 25-40 IBU degeriyle
birlikte. Bu stil Alkol Yasagl Donemi’nde hafiflemeye basladi ve sonrasinda 40’larda averaj bir
yogunluga sahip oldu, bununla beraber serbetciotu degeri de diistlii 20-30 IBU. Bu bira sadece tam
tahil teknikleriyle yapilabilir ¢clinkii misir ezmesi ya da misir kirmasinin mayselenmesi gerekir.
Donlsmus misir sekeri pek kesmez bu isi.

OG: 1045 - 1055
FG: 1006 - 1012
20-401BU



Your Father's Mustache - American Lager

Maltlar Yogunluk
Katkisi
3,15 kg 6 Sira Baz Malt 37
790 grMisir Ezmesi 10
BG 23 litre 1047
OG 19 litre 1056
Serbetgciotu IBU Katkisi
28 gr Cluster (%7,5) 60 dakika 28
7 gr Styrian Goldings (%5) 10 dk 2
7 gr Styrian Goldings (%5) 0 dk 0
Toplam IBU 30
Maya Fermentasyon Sablonu
Bavarian Lager Birinci 10°C 2 hafta,
Lagerlesme 1°C 7 hafta
Mayseleme Sablonu - Coklu-Demlendirme Mayselemesi
Demlendirme Sicaklik Siire
Protein Demlendirmesi 50°C 30 dk
Beta Donilisim 60°C 15 dk
Alfa Donislim 70°C 40 dk
Haslama sonu 77°C 10 dk

(Recete Jeff Renner’dan alinmistir.)



California Common (Steam-type)

Bu en bilindik tarihi Amerikan bira stilidir; 1800’lerin otasinda San Francisco Bay denilen bolgede
gelistirildi (Bu bolge San Francisco, Oakland, Berkeley, Palo Alto ve San José sehirlerini kapsiyor).
Steam Uinvani yiiksek karbonizasyon nedeniyle verilmis olabilir, kayitlarda yazildigina gére o zamanlar
icin ileri teknoloji bir biraymis. San Francisco iliman bir iklime sahiptir, kis aylarinda bile sicaklk 15
derecenin altina diismez. Alt fermentasyonla galisan yeni lager mayalari bu ortamda ale mayasiyla
bira yapmaya alismis olan biracilarin bekledigi gibi calismaz. Bu ylizden onlar da yayvan ve genis
tanklarla ise asildilar, aslinda bunlar normalde kaynama sonrasi sogutma icin kullaniliyordu, boylece
fermentasyon sirasinda sira soguk kalabiliyordu ve fermentasyon sonrasi mayanin ¢okmesini
hizlandiriyordu. Aslinda lager icin yiksek sayilacak bu sicakliklar biranin alede oldugu gibi meyvemsi
aromalar iretmesine neden oluyordu ama ayni zamanda lagerin temiz bir gevrekligini koruyordu.
Amerikan serbetciotu olan Cluster 20-40 IBU uyumuna gore kullanildi. Steam tarzi biralarin
serbetciotu profili daha fazla baharat karakterine sahip ylksek alfa asit iceren serbetgiotlari
tarafindan domine edilirdi. California Common birasinin giiniimizdeki reenkarne érnegi Anchor
Steam("™), Amerika menseili Northern Brewer serbetciotunu kullanir. Orta gévdeli ve acik karamel
rengi ile bu biranin gazlanmasi ¢ok olmalidir.

0OG: 1040 - 1055

FG: 1012 -1018

30-401BU

Ticari 6rnegi: Anchor Steam



No 4 Shay Steam - California Common Beer

Maltlar Yogunluk
Katkisi

2,7 kg Pale LME 72

340 gr Crystal 40 Malt 5

110 gr Malto-Dextrin Powder 3

BG 11,5 litre 1080

OG 19 litre 1048

Serbetgciotu IBU Katkisi

42 gr Northern Brewer (%7,5) 60 dk 30

14 gr Northern Brewer (%7,5) 15 dk 5

Toplam IBU 35

Maya Fermentasyon Sablonu

California Lager (sivi)

Birinci 15,5°C 2 hafta,
Tercihen ikinci2 hafta (15,5°C)

Segenekler
Oziit 2,7 kg Pale LME

450 gr Amber Malt Ozt
Tam Tahil 3,15 kg 2 Sira Baz Malt

340 gr Crystal 40 Malt
230 gr Dextrin Malt

Mayseleme Sablonu - Sabit Sica

khikta Haglama

Demlendirme

Sicaklhik Siire

Donlsim

67°C 60 dk




Bock

Bock birasi eski bir stildir, blyik olasilikla yaklasik 1683 yilinda Minih’te ortaya cikti. Bu stil sonra
Einbeck’in diinyaca meshur birasi olarak gelisti. 1/3 bugday ve 2/3 arpa ile mayselenen giicli bir
biraydi, acik rengi ve asiditeyi sezdiren gevrek bir tadi vardi. (Asidite o glinlerin eksi bugday
birasindan miras kalmisti.) Bir ale gibi mayselenirdi ama sonraki asamalarinda sogukta depolanirdi.
Einbecker birasi cogunlukla ihrag edilirdi ve o yorenin gézbebegiydi.

Yillarca ve yillarca Miinih’in soylulari kuzeyin bu giiclii birasini kendi biraevlerinde taklit etmeye
calistilar ama az bir basari elde ettiler. Sonunda 1612 yilinda Einbeck’in bira ustasi giineyde calismaya
ve Minih igin glicll bir bira tiretmeye ikna edildi. Bira zengin bir maltsiliga sahip kahverengi Munich
Braunbier’in bir yorumu olarak 1638’de sunuldu. Klasik Minih Bock birasi bir lagerdir, iddiali bir malt
karakteri vardir, yliksek alkol seviyesi insanin icini isitir ve maltin verdigi tathligi dengelemek icin
yeterince serbetciotu icerir. Bock ve onun manastirli kardesi Doppelbock ale biralarin ne meyvemsi
ne de zehirli alkol karakterini barindirmamalidir.

Doppelbock, Paulener rahiplerinin agir ve zengin biralarinin mirasgisidir, rahipler Lent ve Advent
donemlerindeki orug glinleri icin bu biralari sivi ekmek niyetine Gretirlerdi. Biralarina “Salvator” adini
koydular ve ¢ogu biraci bu tiir bir bira Gretecegi zaman -ator ekini biralarinda isim olarak kullanmaya
basladi. Glinimizde Doppelbock kavrulmus maltlari cok fazla icerir, cikolata ve vanilyanin izlerini
ortaya cikarir. Mayalari yiiksek yogunluga sahip sirayi hazmetmeye zorlamak icin bu biralar soguk
fermente edilir. Malt tadindan fazlasiyla ayirt edilen bozuk aromalari diisirmek ve mayayi buna
cesaretlendirmek igin bira ¢ok uzun bir dénemde lagerlestirilir.

0G: 1060 - 1070

FG: 1013 -1020

25-35IBU

Ticari 6rnegi: Dock Street Bock, Einbecker Ur-Bock



Einbock

Maltlar Yogunluk
Katkisi
3,6 kg Pale LME 84
680 gr Crystal 15 Malt 7
680 gr Munich Malt ~4
veya 680 gr Toasted Base Malt, bir saat suda bekletin ve sonra ~4
45 dakika 175°C firinlayin
BG 11,5 litre 1107
OG 19 litre 1064
Serbetgciotu IBU Katkisi
42 gr Perle (%9) 60 dakika 28
21 gr Tettnanger Tettnang (%4) 10 dakika 2
Toplam IBU 30
Maya Fermentasyon Sablonu
Bavarian Lager (sivi) Birinci 9,5°C 2 hafta, ikinci (lager) 5 hafta
(10°Q)
Secgenekler
Oziit (6nerilmez) 3,6 kg Pale LME
0,9 kg Amber LME
Tam Tahil 2,25 kg 2 Sira Baz Malt
2,25 kg Munich Malt
450 gr Crystal 15 Malt
Mayseleme Sablonu - Coklu-Demlendirme Mayselemesi
Demlendirme Sicaklik Siire
Sivilastirma 40°C 20 dk
Beta Donlisim 60°C 30 dk
Alfa DOnlslim 70°C 30 dk

Doppelbock Secenegi: Oziitleri 4 kiloya ¢ikarin Crystal 15’i Cyrstal 80 yapin. Yaklasik 30 IBU yakalamak
icin serbetciotlarinin miktarini artirin. Yaklasik 4 litrelik sirayla lager maya icin maya baslatma
serbetihazirlayin ama ekerken sadece bulamaci kullanin.




Vienna

Vienna lager stili 1800’lerin ortasinda Viyana sehrinde gelistirildi, dogal olarak Vienna adini aldi.
Bavyera’nin Marzen/Oktoberfest stilinden gelistirilmistir ama Bohemya’nin Pilsener tarzinin
yukselisiyle birlikte bundan etkilenmistir. Pilsen stilini taklit etme girisimleri sert bir birayla
sonuglandi, buna neden olan da iki sehrin sulari arasindaki farkti. (Alman) Bavyera’nin suyu (Cek)
Bohemya’nin suyuna gore daha karbonatlidir. 13. kisimda anlatildigi gibi bazik sularda kullanilan pale
maltlar mayse pH’ini yikseltir, bu da tahil kabugundaki tanenleri ortaya ¢ikarir. Tabii o zamanlarda
bunu bilmiyorlardi. Koyu renkli biralarin yakicilik problemine neden olmadigini biliyorlardi. Simdi
Vienna olarak bilinen tatl amber lager birasi daha acik bir bira tiretme ¢abasinin bir sonucuydu. Cok
yaygin bir sekilde popdulerlesti ve diger bira tlkeleri tarafindan kopyalandi.

Texas ve Mexico’ya o zamanlar ¢ok fazla gé¢ oluyordu ve tabii ki insanlar beraberlerinde kendi
biralarini ve birayapim tekniklerini de getiriyorlardi. Amaiklim lager yapmak i¢in ¢cok elverissizdi ve
ticari girisimler de ¢ok zayifti. 1800’lerin sonuna dogru nihayet buzdolabiyla sogutma ticari olarak
elverisli oldu ve Eski Dlnya stili lagerlerin gesitlemeleri cok popilerlesti. Graf-Style Vienna birasi Yeni
Dinya’daki Vienna stilinin gesitleme prensibidir, bu birayi gelistiren Meksikali biracinin adini almistir
(Santiago Graf). Yorenin oldukc¢a bazik olan suyunu dengelemek icin az bir ylizdede agir kavrulmus
malt karistirihr, bu malt kirmiziyi cagristiran koyu amber bir renk verir.

0G: 1045 - 1055

FG: 1008 - 1013

25-301BU

Ticari 6rnegi: Negra Modelo, Dos Equis



Cold But Not Baroque - Vienna Lager

Maltlar Yogunluk Katkisi
3,15 kg Pale LME 84

110 gr Crystal 30 Malt 2

110 gr Crystal 80 Malt 1

110 gr Crystal 120 Malt 1

85 gr Black Patent Malt (son 15 dakika da ayrica koyulur) 0

BG 11,5 litre 1088

OG 19 litre 1053
Serbetgciotu IBU Katkisi
28 gr Liberty (%4) 45 dakika 9

56 gr Liberty (%4) 30 dakika 15

28 gr Liberty (%4) 15 dakika 5

Toplam IBU 29

Maya Fermentasyon Sablonu

Bohemian Lager (sivi) Birinci 7°C 2 hafta, ikinci 6 hafta (1,5°C)
Secgenekler

Ozit 2,7 kgPale LME

450 gr Amber Malt Oziitii
230 gr Dark Extract

Tam Tahil 3,38 kg 2 Row Lager Malt

110 gr Crystal 30 Malt

110 gr Crystal 80 Malt

110 gr Crystal 120 Malt

85 gr Black Patent Malt (haslama sonunda)

Mayseleme Sablonu - Coklu-Demlendirme Mayselemesi

Demlendirme Sicaklik Sire

Sivilastirma 40°C 20 dk
Beta Donlisiim 60°C 20 dk
Alfa Donilsim 70°C 40 dk




Oktoberfest

Marzen ve Festival biralari Vienna stilini olusturan temel parcalardir. Vienna glinliik olarak icilecek
baslica bir bira niyetiyle yapildi, 6te yandan Oktoberfest festivaller icin yapilmisti. 1500’ler civarinda
baslica festival soylularin diigtinleriydi ve o zamanlardan beri de kutlanmaktadir. (Bliyuk fikirler
ebedidir.) Zengin amber stiller oldukca fazla ¢esidi kapsarlar, yumusaktan maltsiya, maltsidan kuruya,
maltsidan dengeliye ve maltsi/aciya. Oktoberfest/Marzen stilinin damgasi maltsi olmasi ve kuru bir
bitisidir. Eger 12 saat boyunca Polka yapmay! diislinliyorsaniz sizin biraniz budur.

0OG: 1055 - 1065

G: 1010 - 1016

25-301BU

Ticari 6rnegi: Spaten Oktoberfest, Paulener Oktoberfest, Full Sail Oktoberfest



Denkenfreudenburgerbrau - Oktoberfest

Maltlar Yogunluk
Katkisi

3,15 kg Pale LME 84
170 gr Caramunich Malt 2
170 gr Crystal 80 Malt 3
170 gr Crystal 120 Malt 3
230 gr Munich Malt veya 1/0,9 kg Toasted Base Malt, bir saat suda || 2
bekletip 45 dakika 175°C firinlama
BG 11,5 litre 1094
OG 19 litre 1056
Serbetgciotu IBU Katkisi
56 gr Liberty (%4) 45 dakika 17
28 gr Liberty (%4) 30 dakika 7
28 gr Liberty (%4) 15 dakika 4
Toplam IBU 28
Maya Fermentasyon Sablonu
Bavarian Lager Birinci 7°C 2 hafta, ikinci(lager) 6 hafta (1,5°C)
Secenekler
Ozit 2,7 kgPale LME

0,9 kg Amber Malt Oziitii
Tam Tahil 3,15 kg 2 Row Lager Malt

170 gr Caramunich Malt
170 gr Crystal 80 Malt
170 gr Crystal 120 Malt
230 gr Munich Malt

Mayseleme Sablonu - Multi-Demlendirme Mash

Demlendirme Sicaklik Sire
Sivilastirma 40°C 20 dk
Beta Donlisiim 60°C 30 dk
Alfa Donislim 70°C 30 dk

iste simdi hepsi elinizde, diinyadaki klasik bira stillerinin bazilarinin Reader's Digest yorumu olan
receteler bunlar. Daha cok, pek cok var. Eger bu kadar cesitli malt ve tattan sonra susadiysaniz, birasi
bol bir magazaya gidip bazi 6rnekleri alip arastirma gelistirme yapabilirsiniz. Utanmaya gerek yok- bir
sonraki yapacaginiz biraya yoksa nasil karar verebileceksiniz ki?
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20. Kisim - Denemeler!

Bir Dene Bakalim

Simdi bastonlari atip kendi basiniza ylriime zamani. Dinyanin gesitli bira stillerini gérdiiniiz, artik
kafanizda en ¢ok hangi birayi sevdiginizi hangi birayi yapmak istediginizi sekillendirmis olmalisiniz.
Evbiraciligi kendi biranizi yapmaktan ibarettir.

Cogu evbiracisi klasik bira stillerine baglh kalmayi elestirir, 6zellikle eger bir yarisma s6z konusuysa.
“Benim biramin lezzeti harika, niye belirli bir stilin kriterlerini karsilamiyor diye dusik not alsin ki?”
Koépek giizellik yarismalarinda da ayni elestiriyi gorebilirsiniz. Melez bir bira fantastik olabilir ama
yarisma saf irklar yarismasi ise yanls kategoride yarisiyorsunuz demektir.

Evbiraciligi stillere bagl degildir ve siz de bir evbiracisi olarak stile gére bira yapmak zorunda
degilsiniz. Birayapimi konusunda iyice ustalastiktan sonra stillere gegmek bir atlama noktasidir. Stilleri
marangozhanede bir ekmek tahtasi ile yaptiginiz baslangicin nihai noktasi olarak goriin. Agaclari ve
arac gereci 6grendikten sonra kendi basiniza bir seyler yapmaya baslayabilirsiniz. ilk 6nce hazir bazi
parcalara mesela taki kutusu ya da bebek sandalyesine stislemeler eklersiniz sonra kendi tasariminizi
yaratirsiniz. Birayapimi da boyledir. Standart stillerin standart regeteleriyle baslayin ise. Sonra kendi
damak tadiniza gore kesip bigersiniz ve nihayetinde kendi bira stilinizi yaratirsiniz.

istediginiz karakterde bir birayi elde etmek icin kullanacaginiz hammaddeler icin bu kisimda daha
detayl yonlendirmeler bulacaksiniz. Daha goévdeli bir bira mi, daha maltsi bir bira mi, daha farkl bir
serbetgiotu profili mi, daha az alkol mu istiyorsunuz? Tim bu saydiklarimi yapabilirsiniz, bu kisimda
bunu goreceksiniz.

20.1 Govdeyi Artirmak

Cogu evbiracisi daha govdeli birayi sevdiklerini sdylerler. Ama “daha gévdeli” ne demektir? Maddesel
olarak daha agir olan mi, daha yogun bira mi? Aromasi daha ¢ok olan mi? Viskositesi yiiksek olan mi?
Cogu durumda yiliksek FG degerine sahip biralar demektir aslinda. Yiksek FG tamamlanmamis
fermentasyon demek degildir ama. Temelde fermente edilemeyen 6geler kullanmak FG degerini ve
de govdeyi/agirhgi/dolulugu (body/weight/mouthfeel) artirir. Fermente edilemeyen iki tiir 6ge vardir:
sindirilemeyen sekerler ve proteinler.



Fermente edilemeyen sekerler ¢cok fazla karamelize edilmis sekerlerdir, mesela karamel maltlar ve
dekstrin gibi uzun zincirli sekerler. Dekstrin malti ve malto-dekstrin unu daha dnceki hammaddeler
kisminda anlatildi. Dekstrinler tatsiz ve de birada asili duran karbonhidratlardir, agirlik ve viskositeye
katki saglarlar. Etkileri sinirhidir. Bazi biracilara gére dekstrinler “biranin osurmasina” neden olurlar,
bunun nedeni de sindirilemeyen karbonhidratlarin daha sonra bagirsaklarda parcalanmasidir.

Koyu karamel maltlar ve Crystal 80, Crystal 120, Special B, Chocolate Malt ve Roast Barley gibi
firinlanmis maltlar yiksek karamelizasyon islemi nedeniyle fermente edilemeyen sekerler igerirler.
Cozlnebilir 6zltler (extract) olduklari icin ana malt olmaya yakindirlar ama ¢6ziinebilir demek
fermente edilebilir demek degildir. Bu sekerler kismen fermente edilir ve nihai birada kalici bir
tathliga (residual sweetness) ve yiliksek FG degerine neden olurlar. Bu tir sekerler dekstrindeki gibi
hazim sorunlarina yol agmazlar ve de aromaya ve renge katki vererek ¢ok ilging biralar ortaya
citkmasini saglarlar. Enzimatik ve karamel maltlarin beta amilaz enzimlerinin bloke oldugu (70 derece
gibi) yuksek sicakliklarda mayseleme yapilarak fermente edilemeyen sekerlerin biraya katkisi
artinilabilir. Bu enzim olmazsa alfa amilaz nisastadan sadece (dekstrin iceren) biyik sekerler Uretir ve
boylece mayse fermente edilemez hale gelir. Sonug yiksek FG degeri ve daha glicll bir govdedir.

Proteinler de fermente edilemezler ve agiz doluluguna en temel katkiyi onlar yaparlar. Bu agzi
olabildigince dolduran proteinlere “orta uzunlukta proteinler” denir. Protein demlemesi sirasinda
peptidazlar blyilk proteinleri orta proteinlere bolerler ve protaz da orta proteinleri mini proteinlere
boler. Standart kalitede bir maltta bliyik proteinlerin blyik cogunlugu orta ve mini proteinlere
bolinmis haldedir. Bu maltlarda protein demlemesi yapmanin bir faydasi olmaz tersine agiz
dolgunlugunu azaltir. Bugday ya da yulaf ezmesi gibi daha diisiik durumda olan maltlar icin protein
demlemesi yapmak orta biyiklikteki proteinlerin gévdeyi kazandirmasi icin yeterlidir.

Oziit bazli bira yaparken gévdeyi artirmak icin daha fazla karamel malt ya da biraz malto-dekstrin unu
eklenir. Uygulanan recetede fermente olabilen 6geleri artirmak da hem OG hem de FG degerlerini
ylkseltir ve de alkol derecesini artirir.

Tam tahil bira yapiminda yukaridaki uygulamalara ek olarak dekstrin malti, karamel malt, ham arpa
ya da yulaf ezmesi eklenebilir. Tam tahil bira yapimi 6zit bazli bira yapimina oranla daha esnek ve
Ozglir davranmanizi saglar.

20.2 Aromalari Degistirmek

Eger birada malt tadi agir bassin istiyorsaniz ne olacak? Regeteye daha ¢ok malt / malt 6ziitli eklemek
daha ¢ok malt aromasi elde etmek icin genelde yeterlidir. 1050 OG iceren bir bira 1035 OG olan bir
biradan daha fazla maltsidir. Eger bdyle yaparsaniz dengeyi korumak icin acilik serbetciotunu da biraz
artirmalisiniz. Bu yontem biranin maltsiligini artiracak diger bir yontemdir, serbetciotu eklerken
verecegi aroma ve rayihayi erken kesmektir. Kaynamanin baslangicinda daha ¢ok acilik iceren
serbetciotu eklenerek toplam acilik ve dengeyi saglamak mimkiindiir ama bunlari kaynamanin
ortasinda ya da sonunda koymamak malt aromasinin daha baskin olmasini saglar.



Peki, yogunlugu yliksek olan bir biranin getirecegi yiiksek alkolli istemezseniz ne olacak? Bunu
belirleyecek olan sonugta nasil bir aroma profili elde etmek istediginizdir. Daha maltsi bir aroma
istiyorsaniz kavrulmus malt oranini biraz artirabilirsiniz (6rn. vienna, munich, vs.), bunu Alman
Bocklari ve Oktoberfest biralarinda kullanilan baz maltin bir kismiyla degistirerek yapmak mimkin.
Eger daha zengin daha tatli bir aroma istiyorsaniz caramel maltin lovibond olarak daha yiiksek bir
seviyesini secin, bu biraya dislik lovibond degerindeki caramel malttan daha cok sindirilemeyen
seker ekleyecektir. Eger bira ¢ok fazla karamel tatliligina sahipse bunun tersini yapin. Carastan ya da
Crystal 15 veya 25 ekleyerek Crysatal 60 ve 80'nin karamel ya da Crystal 120 ve Special B'nin acilig
yerine daha acik, balimsi tatliliga sahip bir bira tretebilirsiniz.

20.3 Bal Kullanimi

Simdiye kadar bal hakkinda konusmadim ¢linki bal pek kullanmam. Fermete edilmis bala “mead”
denilir, fermente edilmis bira ile balin karisimina da “braggot” denir. Mead ve braggot tadi artirir ama
¢cogu evbiracisi bunlari biraya bir alternatif oldugu icin sever. Baldaki su orani tiretimden lretime
degisir, yani hacimdeki miktarin ne kadarinin fermente oldugunu bilmek zordur. Referans igin
yapilacak sey belirlenmis miktardaki suyla bali seyreltip hidrometre ile 6lcim yapmaktir. Ayrica bal
mayanin besin olarak kullandigi amino asitleri de icermez. Ezclimle eger bal ile fermentasyon
yapacaksaniz 6zellikle mead yapacaksaniz fermentere maya besini de eklemelisiniz. Bal aromasi
kuvvetli bir aromadir, eger bir partide bir kilodan fazla kullanirsaniz keskin tatli bir aroma verir. 0,5-1
kg arasi bir olclyle baslayin, hosunuza nasil giderse dyle devam edin. Herhangi bir stil birada
kullanilabilir, size kalmis. Acilik serbetciotu da ayni oranda artiriimalidir. Ama énden uyarayim, bal
kaynakl alkol geceden kalmaya neden olur...

20.4 Kendi Maltinizi Kavurmak

Bir evbiracisi olarak mutfakta maltlarla deneme yapmak konusunda 6zgir sayilirsiniz. Firinda
kavrulmus maltlar biraya kavrulmus ¢erez ve kavruk aromalar katar ki bu aromalar brown aleler,
porterlar, bocklar ve oktoberfest igin hos olur. Kendi kendine kavurma yapmak kolaydir ve kavrulmus
malt hem islak hem kuru kavrulma olarak kullanilabilir. Eger 1slatilirsa malt serbete yiiksek oranda
doénlismemis nisasta katacaktir ve bira bulanik olacaktir ama nihai birada hos bir kavrulmus
cerezaromasikendini belli edecektir. Bu 6zel maltlari tretirken zaman ve sicaklik degerlerinin pek ¢ok
kombinasyonu kullanilabilir. Aromayi etkileyecek iki faktorden s6z edecegim ve kullandigim iki
yontemi anlatacagim.

Maillard Tepkimesi diye bilinen uygulamada malti kavurunca olusan temel tepkime nisasta ve
proteinlerin kararmasidir. Nisasta ve proteinler kararirken gesitli aroma ve renk bilesikleri tretilir.
Renk bilesikleri “melanoidin” diye adlandirilir ve bu bilesik bira olgunlasirken bayatlama ve
oksidasyonu yavaslatarak biradaki dengeyi saglamlastirir.

Kararma tepkimesi tanedeki islaklik tarafindan etkilendigi icin su malttaki cesitli aromalari tiretirken
kavurma siirecine dahil edilebilir. Ogiitiilmemis malti suya basarak bir saat bekletirsek bu suyun
gerekli olan Maillard kararma tepkimesini optimize etmesini saglar. Islak malti kavurmak daha ¢ok
karamel aromasi liretmeyi saglar ¢linkl bu sirada sicaktan dolayi nisastada kismen bir dénisim
yasanir. Kuru taneleri kavurmak ise daha ¢ok kavruk aroma verir.



Tablo 17 - Malt Kavurma Zamanlari Ve Sicakliklar

Sicaklik Kuru/Islak Sire Aroma

135°C Kuru 1 saat Hafif kavrulmus ¢erez tadi ve aromasi.
175 °C Kuru 15 dakika Hafif kavrulmus cerez tadi ve aromasi.
175 °C Kuru 30 dakika Kavruk, musli aroma.

175 °C Kuru 1 saat Agir kavruk aroma.

175°C Islak 1 saat Hafif tatli kavruk aroma.

175°C Islak 1,5 saat Kavruk maltsi, ¢cok hafif tatli aroma.
175 °C Islak 2 saat Agir kavrulmus/kizarmis aroma.

Kullanmadan 6nce kavrulmus malti bir kagit arasinda 2 hafta bekletmek gerekir. Bu ¢ok keskin
aromalarin ucup gitmesini saglayacaktir. Ticari kavrulmus maltlar satilmadan 6nce genelde 6 hafta
dinlendirmeye alinir. Bu olgunlastirma yuksek sicakliklarda kavrulmus maltlar igin ¢ok dnemlidir,
Ozellikle yarim saat (kuru) ya da 1 saat (islak) kavrulmus olan maltlar icin.

20.5 Kendi Regetelerinizi Olusturmak

Recete tasarimi kolaydir ve ¢ok eglenceli de olabilir. Mayanin tiir(, serbetciotlari ve maltlarin
bilgilerini toplayin, sonra da bir birada hangi tatlari ve karakteri istediginizi dlistintin. Daha sonra da
hayalinizdeki biraya en yakin stili secin, geriye onu nasil degistireceginiz kalir.

Yardimci olmasi icin genel ale stillerinin regetelerinin kaba bir tarifini sunuyorum:
Pale Ale -baz malt ve ek olarak 230 gr caramel malt,

Amber Ale - pale ale ve ek olarak 230 gr dark caramel malt,

Brown Ale - pale ale ve ek olarak 230 gr chocolate malt,

Porter - amber ale ve ek olarak 230 gr chocolate malt,

Stout - porter ve olarak 230 gr roast barley.

Evet, bu receteler oldukca genel ama dikkatinizi cekmek istedigim nokta kiiclk bir eklemeyle nasil
bambaska bir bira yapildigidir. Regeteye yeni bir malt ekleyeceginiz zaman 19 litrelik bir bira i¢in230
gramla ya da daha aziyla baslayin. Regeteyi mayseleyin sonra da damak tadiniza gore asagi yukari
ayarlama yapin. Once begendiginiz stildeki ticari biralari icerek bakin, sonra bu kitaptaki receteleri ve
yonlendirmeleri kullanarak degisik hammadde katkisiyla ayni aromalari elde etmeye galisin.

Simdilik tam tahil biracisi degilsiniz ama internetten ve basili kaynaklardan bulabildiginiz receteleri
tam tahil olsa bile okuyun. Tam tahil regeteleri ve onlarda kullanilan maltlarin 6zelliklerini okuyarak o
biranin nasil bir tadi olabilecegini hissedebilirsiniz. 12. kisimdaki prensipleri uygulayarak 6zutleri ve
ozel maltlari kullanan regeteleri taklit etmeye calisin. Bazi regeteler icin kismi mayseleme yapmak
zorunda kalabilirsiniz.

Maya tlrlintn bilgilerini okuyarak o receteye baska maya tiri uygulandiginda nasil aroma degisimi
yapacagini belirlemeye calisin. 5. ve 12. kisimdaki hesaplamalari kullanarak tahmini IBU ve yogunluk
belirlemesi yapin. Son yogunluk (FG) i¢in birada bir hedef secin ve buna ulasmak icin hangi faktorleri
kullanabileceginize karar verin, 6rn. 6zitlin cinsi, mayseleme sablonu, maya tiri, fermentasyon



sicakhgi vs. Bir evbiracisi olarak siz sonucu etkileyecek hersey lizerinde sonsuz kontrol sahibisiniz.
Denemekten gekinmeyin.
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21. Kisim - Biram Cop mii Oldu?

(Muhtemelen Hayir)

Bu yeni evbiracilari tarafindan en ¢ok kullanilan soru climlesidir, cevabi da genelde “hayir” olur.
Sebebine bagli olarak koti bir aroma ya da rayiha ile sonuglanir ama bira hala igilebilir bir bira olur,
buradan da cikarilacak bir ders vardir ve bu da ileride mikemmel biraya ulasmak icin iyi bir yoldur.
Potansiyel olarak bir birada pek ¢ok sey yanlis gidebilir ama ¢ogu problem bir iki ana sebebe dayanir.
Eger recete iyi ve siz de kaliteli hammadde kullandiysaniz geriye U¢ temel sorun kalir: yetersiz bir
arindirma, kot maya ve yanls sicaklik. Cogu sorun fermenterde bas gosterir, ya hicbir hareket olmaz
ya da bir sey ters gider. Gelin bu bazi arazlari ve olasi ¢arelerini inceleyelim.

21.1 Genel Sorunlar

Araz: Mayayi 2 giin 6nce ektim ama bir hareketlenme olmadi.

1. Neden:Hava Kagagi Fermentasyonun zayifliginin birka¢ nedeni vardir. Eger havakilidi baloncuk
¢ikarmiyorsa kova kapagi iyi kapanmamis olabilir. Fermentasyon oluyordur ama CO, havakilidine
dogru yikselmiyordur.

Care: Bu ciddi bir problem degildir; birayi etkilemez. Kapagi iyice sabitleyin ve bir sonrakine yeni bir
kapak aln.

2. Neden: K6tii Maya Eger kovada fermentasyon olmuyorsa en genel sorun mayadir. Eger kuru maya
uygun bir sekilde paketlenip korunuyorsa iki yila kadar émrii vardir. Ote yandan maya aldiginiz malt
0zUtlndn Ust kapaginin altinda yer aliyorsa ya maya ¢ok eskidir ya da kot depolama ve nakliye
kosullarina maruz kalmistir, o ylizden galismaz.



Maya iyi korunmali ve gelismesi icin uygun bir ortam hazirlanmalidir. Kuru mayalarin suyu alinmistir,
kurutulmustur, calismaya baslayacagi bir durum yoktur. Yeniden hidrasyon icin hafif ilik bir suya
ihtiyacglari vardir, bazen gerinmeleri gerekir, bazen istah agici kullanilir, sonugta tiim sirayi ziplatmaya
hazir hale gelirler. Eger maya sadece siranin lizerine serpilecekse bu mayanin bir kisminin devre disi
kalmasina neden olur ama ¢ogu calisir.

Care:Gecisme nedeniyle mayahidrasyonu kesinlikle dnerilir. Sirada yiiksek yogunlukta seker oldugu
icin mayanin ihtiyaci olan su hiicre duvarini gegip mayay! islatamaz. Su sirada kilitlenmis durumdadir,
seker hidrasyonu yapmaktadir. Bir arkadasim, adi lazim degil, “ekim” (pitching) kelimesini yanlis
algiladigi icin kuru maya granillerini siraya zorlayarak karistirmanin mayanin hidrasyonu icin yeterli
olacagini diisiiniyordu. O kovada isler pek yolunda gitmedi.

Benzer sekilde sivi maya kiiltirlerinin de rutin bir kahvalti aliskanhgi vardir. Buzdolabinda tutulduklari
icin 1sitilmalari gerekir, sonra da islerini dogru yapsinlar diye yeterli aktif maya sayisina ulasmalari
lazimdir bunun icin de beslenmeleri sarttir. Sivi mayalari bir maya baslatma serbetinde tiretmek
gerekir, boylece 19luk bir siray1 halledecek yeterli hiicre sayisina ulasmis olur. Hem sivi maya hem
kuru maya kiltdrleri siraya ekildiklerinde ilk fermentasyona baslamadan 6nce bir uyum evresi
gecirirler (lag phase). Siraya ¢oziinmis oksijen kazandirma sireci havalandirma siirecidir ve mayayi
oksijenle destekler, maya cogalmasinin katlamali olarak gelismesi gerekir ve bunu sadece yeterli
sayida canl maya hiicresi yapabilir.

3. Neden: Cok Soguk Saglikh bir maya cogunlugu icin fermentasyon kosullari cok soguk kalmis olabilir.
Ale mayalar 15 C derecenin altinda duraganlasirlar. Eger maya fazla sicak bir suyla uyandirilirsa (40
°C) ve fazla soguk bir siraya ekilirse (18 °C) sicakliktaki bu buyik degisim mayayi termal soka sokabilir
ve uyum saglama donemlerini uzatabilir. Normal ale fermentasyon sicakhgi bazi durumlarda sicak
iklim seven diger mayalari da disariya atar.

Care: Fermenterin sicakligini artirmayi deneyin, cok sey farkedecektir.

4. Neden: Yanlis Uyandirma Mayanizi uyandirmak icin hazirladiginiz sicak suyu ya da maya baslatmak
icin kaynattiginiz serbeti yeniden uygun sicakliga distirmek icin soguttunuz mu? Eger baslatma suyu
cok soguksa (26 derecenin alti) maya miskinlesir ve sulanma icin zorlanir. Eger su ¢ok sicaksa (40
derecenin Uzeri) maya haslanir ve herhangi bir sey yapmak istemez, ne sizle ne sirayla. Ayrica eger
mayay! erlene aldiginiz serbetle birlikte kaynatirsaniz olirler.

Care: Yeni maya ekin.



Araz: Mayayi diin ektim ve biitiin giin baloncuk cikti ama bugiin yavasladi/durdu.

1. Neden: Yukarida da soyledigim gibi yanlis hazirlanmig mayalar suyla uyandirilmadigi igin, hiicre
sayisinin yetersizligi nedeniyle ya da yeterince havalandirilmadigi icin genelde isi bitiremezler.

Care: Yeni maya ekin.

2. Neden: Cok SogukSicaklik fermentasyon performansi icin en 6énemli etkendir. Fermenterin
bulundugu odanin sicakligi gece boyunca diserse, 15 derece olsa bile, maya oldukca yavaslar.

Care: Fermentasyon sicakhgini sabit tutmak icin cabalayin, maya bunun icin size mitesekkir
kalacaktir.

3. Neden: Cok Sicak Paranin diger ylizli de yiksek sicakliktir, 6rn. 24 °C, maya isini beklediginiz
zamandan 6nce tamamlar. Bu genelde gereginden fazla maya ekildiginde olur, birinci fermentasyon
48 saat icinde tamamlanir. Bunun iyi olmasi igin bir gereklilik yoktur, 21 °C lizerinde bir sicaklik dogru
bir tat icermeyen esterleri ve fenolikleri Giretme egilimindedir. Bira yine iyi olacaktir ama olmasi
gerektigi kadar iyi olmayacaktir. Bu sizin damak tadiniza ve mayanin cinsine baghdir.

Care: Her zaman fermentasyon sicakli§ini 6nerilen degerler araliginda tutmaya ¢alisin, maya size
mutesekkir olacaktir.

Araz: Son parti (onu yapti) ama bu parti (bunu yapiyor).

1. Neden: Farkli Kosullar Farkli maya tirleri fakh davranir ve fakl hammaddeler ayni mayanin farkli
davranmasina neden olur. Farkl sicakliklar ayni mayanin ayni hammaddelerle birlikte farkli
davranmasina neden olur. Farkl mayalar farkh hammaddeler ile farkli sicakhklarda farkh biralar
Uretir. Yeterli ha?

Care: Sabirli olun, bir ¢6ziim bulmak icin oraya buraya saldirmayin. Gidin televizyon seyredin.



2. Neden: Sagliksiz MayaEger benzer regeteyi benzer sicakliklarda yapiyorsaniz fermentasyonun
saglamhigl ve uzunlugu ya mayanin saghgi ya havalandirma ya da diger etkenler nedeniyle degisebilir.
Bu bir endise kaynagi olmaz. Endise edeceginiz konular koku ya da tattaki degisimler olmali.

Care: Bekle ve gor.

Araz: Havakilidi kopiikle kaplandi.

Nedeni: Coskun Fermentasyon Bazen fermentasyon o kadar coskun olur ki maya kdpUgiini (krausen)
havakilidine dogru iter. Eger havakilidi tikanirsa icerde basing olusur ve siz yerlere tasmis kahverengi
mayalari ve serbetgiotu recinesini temizlemek zorunda kalirsiniz.

Care: Bunun en iyi ¢aresi tahliye hortumu kullanmaktir. 2-2,5 cm ¢apinda bir hortumu kapaga
sabitleyip ucunu suya birakin.

Araz: Beyaz/kahverengi/yesil parcalar yiiziiyor/biiyiiyor/hareket ediyor.

1. Neden: Normal Fermentasyon Fermentere ilk baktiginizda ¢ok eglenceli bir manzarayla
karsilasirsiniz. Siranin tizerinde beyazimsi sari-kahverengi bir kopik olacaktir, aralarda yesilimsi
serbetgiotu ve regine kisimlari vardir. En milkkemmeli budur. Az biraz ince olmasi bile normal sayilir.
Kafaya takmaniz gereken goriintli 6rimcek agi, sa¢ gibi uzayan seydir. Bir keresinde birisi
fermenterde yizen 610 bir yarasayi anlatmisti... Tam alarma gececek bir durum.

Care: Baska bir yarasa bulun.

2. Neden: KiifHerhangi bir kiiflenme durumu.

Care: Kiuf genelde yiizeyden siyrilarak alinabilir, birada kalici etki birakmaz. Bir siringa ya da sifonla
biraz kif alin. Eger tadi kotilyse sorun edecek bir durum yok demektir. Bira muhtemelen zarar
goérmemistir. Birada kiiften kaynaklanan enfeksiyonlar tehlikeli degildir. Arindirma meselesinde biraz
titiz davranirsaniz bir problem yasamazsiniz.



Araz: Ciiriik yumurta gibi kokuyor.

1. Neden: Maya Cinsi Clirlik yumurta kokusu (hidrojen siilfit) iki genel nedene dayanir: maya cinsi ve
bakteri. Cogu lager mayasi fermentasyon sirasinda dikkat cekecek kadar hidrojen silfit tretir. Koku ve
stlfar tadinintim{ lagerlesme sirecinde dagilir gider.

Care: On fermentasyondan sonra birayi olgunlastirin ya da lagerlestirin.
2. Neden: BakteriBakteri enfeksiyonu da silfir kokusu Uretir. Eger bir lager yapmiyorsaniz o zaman
bu enfeksiyon kaptiginin iyi bir isaretidir.

Care: Fermentasyon tamamlaninca siselemeden 6nce enfeksiyon kapmis mi diye tadina bir bakin.
Eger kaptiysa atin.

Araz: Sirke gibi kokuyor.

1. Nedeni: BakteriSirke s6zkonusuysa muhtemelen nedeni bakteridir. Aseto bakterisi (sirke Uretir) ve
lakto bakterisi (laktik asit Uretir) bira atolyelerindeki en yaygin bulasicidir. Bazen bu enfeksiyon malt
sirkesine benzer tath bir koku Uretir, bazen de Urettigi koku elma sirasi gibi olur. Bu fermenterde
hangi mikrobun yasadigina baglidir. Aseto bakterisi genelde buzlu zemin lzerindeki paten ¢izgileri
bibi lif lif bir gértintli alir bu durumu ortaya koyan iyi bir gérsel isarettir, birkag hafta gegmesine
ragmen bulaniklik kalir (biraz bulaniklik genel bir durum degildir, 6zellikle tam tahil birada).

Care: Eger tadindan hoslanmadiysaniz, dokiin gitsin. Laktik enfeksiyon sadece bazi biralarda arzu

edilir.

2. Neden: Vahsi Maya/BakteriDiger iki mikroorganizma daha vardir ve yaygindir, Brettanomyces ve
Pediococcus. Brettanomyces at teri ya da at battaniyesi gibi kokar. At kokusunun ne oldugunu bilen



varsa el kaldirsin. Yani terli olanini. Var mi kimse? Bence Brettanomyces deri gibi kokuyordur.
Pediococcus diasetil, asidik aromalar ve rayihalar tretebilir.

Birisinin ¢opu digerinin altini olabilir. Bu iki kiiltlir ve lakto bakterisi Belgian Lambic bira stili igin
gercekten gereklidir. Diger kosullar altinda ve diger stiller s6zkonusu oldugunda lambik gibi tadi olan
biralar diglanir, eger ki iki yil boyunca harmanlanmamis ve terbiye edilmemislerse. Lambik biralar
meyvemsi vurgusuyla bariz bir mayhosluga sahiptir. Bu tip biralar cana can katar ve agir bir yemekle
miikemmel gider.

Care: Arindirma konusunda titiz olun ya da lambik bira yapmayi 6grenin.

Araz: Baloncuk cikisi durmuyor.

1. Neden: Soguk Bir bira ¢ok uzun bir siire devamli olarak fermentasyon yapar (baloncuk ¢ikarma
anlaminda) (aleler i¢in bir haftadan fazla, lagerler icin 3 haftadan fazla), bunda bir hata yoktur.
Genelde sorun fermentasyonun biraz soguk olmasidir, mayalar sogukta normal hizlarindan yavas
caligirlar.

Care: Bu durum bir problem degildir.

2. Neden: Fiskiran Kopiik Enfeksiyonu Aslinda siirekli devam eden baloncuk cikisi genelde “fiskiran
kopuk tipi” bir enfeksiyondur. Bu enfeksiyon herhangi bir zamanda ortaya ¢ikabilir, nedeni vahsi
maya ya da bakterilerin dekstrin gibi uzun zincirlere sahip sekerleri yemesidir. Baloncuk ¢ikarmaya
devam eden fermenterde tiim karbonhidratlar sindirilene kadar bu devam eder, geriye gévdesiz ve
tadi olmayan bir bira birakir. Eger siseleme sirasinda enfeksiyon kaparsa bira ¢cok fazla gazlanacaktir
ve kopuk siseden fiskirarak ¢ikacaktir, kdplren soda gibi ya da calkalanip agilan mesrubat gibi.

Care: Gelecek sefer arindirmayi iki kat artirin.

Eger bira cok uzun siire baloncuk cikariyor gibiyse hidrometre ile yogunluk 6l¢ciimi yapip bakin.
Kovanin muslugu varsa oradan 6rnek alabilirsiniz yoksa enjektor ya da sifon ile alabilirsiniz. Eger
yogunluk hala yliksekse, onlarda ya da yirmilerdeyse, muhtemelen neden sicakligin optimum
derecenin altinda olmasidir ya da maya miskinlesmistir. Eger yogunluk 10’un altindaysa ve baloncuk
hala birka¢ dakikada bir ¢ikiyorsa mikroorganizma isi ele almis demektir. Bir rayihaya sahip
olamayacagi i¢in bira icilmeye degmez.



Araz: Fermentasyon bitmis gibi ama hidrometre 1025 gésteriyor.

1. Neden: Soguk Bu durum genelde “sikismis fermentasyon”a isaret eder ve iki nedeni vardir. En
basit ve muhtemelen en genel sebep sicakliktir. Daha 6nce de séylendigi gibi sicakliktaki sert bir
diisiis mayanin duraganlasmasina ve dibe yatmasina neden olur.

Care: Fermenteri sicak bir yere tasiyin ve biraz karistirin, bdylece maya hareketlenecek ve asili
duruma geri donecektir, bu genelde sorunu ¢ozer.

2. Neden: MayaDiger genel bir neden de zayif mayadir. Maya hazirlama hakkinda daha énce
yazilanlara dénecek olursak zayif mayanin ya da saglikli mayanin azhgi yiksek yogunluklu serbeti
fermente etmek icin yetersiz kalir. Bu problem genelde yiiksek yogunluklu biralarda basgosterir,
1048’den yiiksek OG'lerde.

Care: Biraz daha maya ekleyin.

3. Neden: Diisiik Sindirimli OziitlerBir diger genel neden de yiiksek dekstrin iceren dziitlerdir.
Sindirilemeyen seker iceren iki marka vardir, Laaglanders Dry Malt Extract (Hollanda) ve John Bull
Liquid Malt Extract (UK). Bunlar fena 6zUt degillerdir, aslinda ¢ok kalitelidirler ama yiiksek kalan son
yogunluklu bira isteniyorsa kullanilmalidir, mesela agir gévdeli biralar olan strong ale, porter ve stout
biralar icin kullanilmalari daha iyi olur.
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Araz: Gazlanma olmadi.

Nedeni: Zaman Taniyin Siire, sicaklik ve maya cinsi, bunlarin hepsi birden hiikimet adina bir ¢alisma
komitesi olustururlar, komitenin amaci Gazlanmig/Kalici Sindirilme Projesi’ni belirli bir zaman icinde
%90 basariyla tamamlamaktir. Bu ¢alisma komitesinin dikkati dagitilmazsa iyi ¢alisir-toplantilar sicak
bir odada dustik 1sikta sessiz bir sekilde yuritilmelidir. Eger komiteye yeterli biitce verilirse
(karbonizasyon sekeri) yaklasik 2 hafta iginde konsensuse varirlar. Eger bir ay icinde harekete
gecmezlerse sandalyelerini tingirdatip, onlari titretip kendilerine getirmek gerekir.

Care: Mayalar 6nden dibe yerlesmis olabilir, siseleri ¢alkalayip mayalari hareketlendirmek gerekir.
Ayni sekilde eger odadaki sicaklik diistikse siseleri sicak bir odaya tasimak ayni etkiyi yapacaktir.



Araz: Siseler cok gazlandi.

1. Neden: Cok seker Cok fazla karbonizasyon (gazlanma) sekeri kullandiniz.

Care: Siseleri acin, sonra tekrar kapaklayin.

2. Neden: Erken siselemeFermentasyon tamamlanmadan siseleme yapilmistir.

Care: Siseleri acin, sonra tekrar kapaklayin.

3. Neden: Vahsi maya Fiskiran kopige neden olan bir mikroorganizmadadanmistir. Fiskiran kopiik
mikrobu ve vahsi mayalar gercekten biylk problemdir, geriye sadece aci alkolsiiz bir su kalana kadar
fermentasyona devam ederler. Asiri gazlanmanin tehlikesi siselerin elinizde patlamasidir. Sise
bombalarinin tehlikesi firlayan cam parcalari, kapak ve hali arasina giren cam kiriklaridir.

Care: Siseleri buzdolabinda tutun ve hala icinde biraz rayiha varken erkenden tiketin.

internetteki rec.crafts.brewing newsgroup sayfasinda okudugum bir hikayeyi anlatayim, bir evbiracisi
ve esi kovaya siseleme sekerini koymuslar ama her ikisi de digeri koymamistir deyip sekeri ikinci kez
eklemis. ilk patlamalardan sonra geri kalan siseleri agmislar ve yeniden kapaklamislar, siseleri
kurtardiklarini disiinmiisler. Ama o glin hava birden o kadar sogumus ki barometrik basing ¢ok
diismis ve geriye kalan ne kadar sise varsa patlamis. Dikkatli olun!

Araz: (Nihai) bira bulanik/bulutlu.

1. Neden: Soguk bulaniklik (chill haze) Bulutlu bir biranin basta gelen bir numaral nedeni budur.
Nedeni kaynama sonrasi serbeti soguturken soguk esigin (cold break) olusmamasidir, yavas sogutma
yaptmistir.

Care: Serpantin ya da esanjor kullanin.



2. Neden: Nigasta Eger tam tahil bir bira yapiyorsaniz, nisasta doniisimiini tam beceremediyseniz ya
da haslanmasi gereken bir malti 6ziit mayselemesine kattiysaniz birada bulutlanmaya neden olacak
kalici nisastaya sahip oldunuz demektir.

Care: Haglama sicakliklarina dikkat edin ve bir sonrakine daha uzun siire tutun.

3. Neden: Maya Dusik ¢oktiirmeye (flocculation) sahip mayalar, mesela Alman Hefeweizen gibiler,
biranin bulutlu olmasina neden olur.

Care: Eger berrak bir bira istiyorsaniz farkl bir maya cinsi kullanin.

Tum bu durumlarda fermentasyon sonrasi ¢okertici kullanarak bulaniklik ile basa c¢ikilabilir (6rn.

isinglass, jelatin, Polycar, bentonit). Tam tahil birada kaynama sonuna dogru Irish Moss (irlanda
yosunu) kullanarak berraklik artirilabilir.

21.2 Bozuk Aromalar

Biranin karakterine katkida bulunan pek ¢ok aroma vardir. Bunlardan bazilari maltsi, meyveli ya da aci
olarak daha 6nce anlatildi. Mesele birada niye kéti bir tad olusuyor sorusuna gelince biraz daha
detaylara inmek gerekiyor. Bu kisimda algiladigimiz ¢esitli aromalari ve bunlarin nedenlerini
gorecegiz.

AsetaldehitYesil elma ya da taze kesilmis balkabagi aromasi; alkol Gretiminde yer alan bir ara
bilesiktir. Bazi maya cinsleri digerlerine oranla daha ¢ok uretir ama genelde bu bilesigin varligi biranin
¢ig oldugunu gosterir ve biraz daha olgunlastiriimalidir.

AlkolliiKeskin bir aromadir, yumusak ve hos da olabilir yakici ve rahatsiz edici de olabilir. Eger alkol
tadi biranin diger aromalarindan farklilasarak ayriliyorsa bunun izi iki nedene inene kadar takip
edilebilir. Birinci sorun fermentasyon sicakhiginin genelde gerekenden yiiksek olmasidir. 27 °C
Uzerinde maya agir (zehirli) alkol tiretebilir, bunlarin etanole gore hissedilme esigi daha disiktir. Bu
alkoller dile sert gelir, ucuz tekila kadar kotii degillerdir ama yine de kotiddrler.

Zehirli alkoller asiri maya kullanimi yliziinden ya da maya tortuda ¢ok uzun siire yatarsa meydana
¢ikar. Bira fermenterde ¢ok zaman gegirdiyse birayi soguk soka (cold crash) sokmanin bir nedeni de
budur.



Burukluk(astringent) Burukluk aciliktan farklidir, agzi burkar, cay posetini emmeye benzer. Kurudur,
toz gibidir. Malti ¢cok haslayinca ya da pH seviyesi 5,2-5,6 araligini asarsa ortaya cikar. Eger asiri
yagmurlama yapilirsa ya da asiri sicak su kullanilirsa mayse pH’1 yiikselir. Acilik ve bitis asamalarinda
asiri serbetciotu kullanimi da neden olur. Bakteri enfeksiyonlari da burukluga neden olabilir, 6rn.
aseto bakteriden gelen sirke tonlari.

Fermentasyon baslangicinda olusan kahverengi kef ve fermenter kenarina sivanan kef artigi oldukca
acidir, biraya tekrar bulasirsa ¢cok buruk tatlar Gretir. Bu kef biradan siyrilmalidir ya da fermenter
rahatsiz edilmeden kenara sivanmasina izin verilmelidir ya da maya kdpUgiinin Gzerinden alinmahdir
ya da maya kopiginden kendi basina ayrilmasi beklenebilir. Ben simdiye kadar fermenterin kenarina
sivanmis keften bir zarar gormedim.

Elma Sarabi (cidery) Sarapsi aromalarin gesitli nedenleri vardir ama genelde regeteye ¢ok fazla kamis
sekeri ya da misir surubu koymak ilk nedendir. Sarapsi aromanin bir bilesigi asetaldehittir, ¢ig elma
karakteri verir. Fermentasyonun yan Grlintidur, farkli mayalar sicakliga ve receteye bagl olarak
degisik seviyelerde bunu (retir. Sarapsi aromalar normal sicakligin istiindeki sicakliklar tarafindan
kortklenir ve lagerlesme sireciyle seviye disaralir.

Eger aseto bakterisi buna neden oluyorsa yapacak bir sey kalmaz. Bir sonrakine meyve sineklerinin
fermentere Uslismesine engel olun.

Diasetil (diasetil) Genelde tereyagi ya da karamel sosu olarak tarif edilebilir. Patlamis misir kokusu
olarak da hissedilir. Cogu ale birada bir dereceye kadar tercih edilir ama bazi stillerde (baslica
lagerler) ve bazi kosullarda tercih edilmez ve bozulmus bir tat olarak alinir. Diasetil normal bir
fermentasyonun sonucudur. Bakteri enfeksiyonu da olabilir. Fermentasyonun ilk evrelerinde diasetil
maya tarafindan Uretilir ama fermentasyonun sonuna dogru asimile edilir. Zayif maya nedeniyle uzun
siiren bir maya uyum siiresine sahip bira buna neden olabilir. Yetersiz havalandirma asil
fermentasyon baslamadan pek ¢ok diasetil Uretir, bu durumda fermentasyonun sonuna gelse de
mayanin sindirebilecegi miktardan fazlasi kalir ve biranin aromasina baskin gelir.



Dimetil Siilfat (DMS) Pismis Sebze Aromasi. Alelerdeki diasetil gibi DMS hafiflagerlerin cogunda
vardir, karakterin bir parcasi olarak degerlendirilir. DMS kaynama sirasinda Uretilir, buna neden olan
diger bir bilesik olan S-metil-metyonindeki (SMM) diststir, SMM maltlastirma asamasinda ortaya
cikar. Malt kavruldugunda ve firinlandiginda SMM azalir ve mayseleme sirasinda DMS olusturmaz, bu
da neden pale lagerlerde daha etkin oldugunu acgiklamaktadir. Diger stillerde DMS bozuk aroma
sinifina girer, birayapimindaki deneyimsizlikten ve bakteri enfeksiyonundan kaynaklanir.

Serbet sicak oldugu sirece DMS Uretilir ve genelde kaynama sirasindaki buharlasmayla kaybolur. Eger
serbet yavas bir sogumaya birakilirsa bu bilesikler serbetten kaybolmaz ve yeniden sirada ¢6zindir.
Kaynama sirasinda kazanin kapagini kapatmamak gerekir, boylece yiikselen buhar kapaga carpip geri
serbete karismaz. Kaynamadan sonra serbet hizlica sogutulmalidir, ya serpantin ya da buz banyosu
kullanilmalidir.

Bakteri enfeksiyonu yliziinden olustugunda daha kokusmus bir karakter alir, misirdan ziyade pismis
lahana kokusu gibidir. Nedeni yetersiz arindirmadir. Enfekte olmus bir tortuyu maya olarak kullanmak
problemi strekli kilar.

&

Esterli/Meyvemsi (Estery/Fruity) Ale biralarda biraz meyve aromasi olmasi normaldir. Belgika ve
Alman bugday biralarinin muz aromasina sahip olmasi beklenir ama bazen bira o hale gelir ki
maymunlarin ziyafet sofrasina donislir. Esterler maya tarafindan Uretilir, farkli maya cinsleri farkl
miktarlarda ve tirlerde ester Uretir. Genelleme yapilacak olursa yiksek fermentasyon sicakliklari
daha ¢ok ester Uretir. Gelecek sefer, sicakhgi birkag derece diislirmenin bir yolunu bulun.



Cim(grassy) Klorofil ve taze bicilmis ¢cim aromasi ara sira olusur, nedeni de kétii paketlenmis
hammaddelerdir. K6t korunmus bir malt nem emer ve kif kokar. Aldehitler eski maltta olusur, taze
¢im aromasina katkida bulunur. Serbetciotlari bu tir yesil aromalarin bir diger kaynagidir. Eger
serbetciotlari kotl paketlenmisse ve paketlemeden 6nce uygun bir sekilde kurutulmamissa klorofil
bilesikleri birada kendini belli edecektir.
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Kavuz/Tahil (husky/grainy) Bu aromalar buruk aromalara yakindir ve tahilin kabugu tarafindan
Uretilir. Yanlis 6gitme ve yagmurlama ylziinden tam tahil biralarda daha ¢ok goériliir. Eger 6glitme
sirasinda tahilin kavuzu parcalanirsa,diskli 6gitliclide oldugu gibi mesela, kavuzdaki aromalar
yagmurlama sirasinda daha ¢ok 6ziini salacaktir. Problemi ¢ézmek icin buruklugu 6nlemekte 6nerilen
surecleri takip edin.

Tahil aromalari ¢ok yiiksek sicaklikta kavrulmus maltlardan da gelir. Eger kendi maltinizi kendiniz
kavuruyorsaniz 6glitmeden 6nce en az iki hafta dinlenmelerine izin verin, boylece keskin aromatik
bilesikler yok olabilecektir.

Ecza (medicinal) Bu aromalar genelde ecza gibi, yara bandi kokusu gibi ya da karanfil baharati gibi
tanimlanir. Nedeni maya tarafindan uretilen gesitli fenollerdir.



Klorofenoller fenol bilesikleri ile klor bazh arindiricilarin (camasir suyu) tepkimesi sonucu olusur. Cok
duslik bir tat esigi vardir. Bu aromalari yok etmenin en iyi yolu arindirmadan sonra kaynamis suyla
durulama yapmaktir.

Metal (metallic) Metalik aromalar genelde dis kaplamasi siyrilmis metallerin maysede ¢6zlinmesiyle
olusur ama kot korunmus malttaki lipidlerin hidrolizi de buna neden olur. Cok kiiglik miktarlari eger
kot bir tat vermiyorsa maya besini olarak distnilebilir. Emaye tencerelerdeki cizikler ve kertikler
sudaki ylksek demir oraninin nedenidir. Paslanmaz celik tencereler metalik bir aroma vermezler.
Aliminyum tencereler eger suyun pH degeri 9'dan biyik degilse genelde metalik aroma Uretmez.
Parlak aliminyum tencereler bazen sudaki klor ve karbonat nedeniyle kararirlar.

Aliminyum oksitlerininin koruyuculugu 6 saat boyunca 120 C derecede kuru sicakta (firinda)
tutularak artirilabilir.

Kiif (moldy) Kifler kokulari ve tadlariyla kolayca farkedilebilirler. Siyah ekmek kifii ve mildiyu sirada
ve birada yetisebilirler. Fermentasyon sirasinda sira ya da bira kiifll ya da rutubetli yerde tutulursa
bulasma olabilir. Eger enfeksiyon baslangicta farkedilirse bulasma tiim siraya ulasmadan siranin
ylzeyi siyrilarak alinabilir ya da temizlenebilir. Eger sporlar siraya tiimuiyle bulastiysa bir sans kalmaz,
yeniden kif olusur.



Oksitlenme (oxidized) Oksitlenme belki de ticari biralari da etkileyen en yaygin sorundur. Eger serbet
27 Cderecenin lizerindeyken oksijene maruz kalirsa bira er ya da geg i1slak mukavva ya da seri benzeri
aromalar lretecektir, bu da hangi tir bilesiklerin okside olduguna baglidir. 6. kissmdaki oksijen ve
serbet agiklamalarina bakiniz.

Sabun (soapy) Sabun aromasi bira bardagini dogru dirist yikamadiginiz icin olur, fermentasyon
kosullarina bagli olarak da olusur. Eger birayi ilk fermenterde ¢ok uzun siire tutarsaniz (“uzun” bira
stiline ve fermentasyon kosullarina gore degisir) tortudaki yag asitlerinin parcalanmasi sonucu sabun
tadi gelisir. Sabun tanimi itibariyle yag asitlerinin tuzudur; yani sabunu dogrudan tadarsiniz.

Coziicii (solvent-like) Bu grup aromalar alkol ve ester aromalarina benzerdir ama dile ¢ok keskin
gelirler. Genelde yiksek fermentasyon dereceleri ve oksidasyon karisiminin bir sonucu olarak ortaya
¢ikarlar. Ucuz plastik ekipman ytzinden de olurlar ya da stizme i¢in kullanilan borularin PVC’'den
yapilmasi da buna neden olur. PVC gibi plastikler asiri sicakliklarda solvent ¢ikarirlar.



Kokarca (skunky) Kokarca ya da kedi-miski aromalari izomerlesen serbetciotu bilesiklerinin
fotokimyasal tepkimeleri sonucu meydana gelir. Ultraviyole ve mavi dalgaboyu isiklar kokarca
aromasina neden olan isiklardir. Bal rengi siseler bu dalgaboylarini yansitir ama yesil siseler
yansitmaz. Eger bira dogrudan giines 15181 altinda birakilirsa ya da sipermarketlerde floresan isigi
altinda depolanirsa kokarca kokusuna neden olur. Eger birada serbetciotu 6ziitl ve ¢ok az aroma
serbetciotu kullanilirsa ultraviyole isiginin zararlarindan korunabilir.

Maya (yeast) Bu aromaya neyin neden oldugunu anlamak zor olmasa gerek. Eger maya sagliksizsa ve
otolize basladiysa maya aromasi olarak tanimlanan bilesikler ortaya ¢ikarir. Eger bira ¢igse, ¢ok
gengse ve maya dibe yerlesmeye firsat bulamamissa bira mayal bir tada sahip olacaktir. Biray!
bardaga alirken de dikkatli olun, sise dibindeki tortuyu bardaga almamaya ¢alisin.



Ek A -Hidrometre Kullanimi

-
Bir hidrometre Arsimet kanununa gore saf su ile seker iceren su arasindaki yogunluk (kesafet) farkini
Olger. Hidrometere fermentasyon sirecini onun tek bir 6zelligine bakarak 6lger yani sindirimi
Ol¢climler. Sindirim mayanin sekeri etanole donlistiirmesidir. Suyun genel yogunlugu 1000’dir. Biralar
genelde son yogunluk olarak 1015-1005 araligina sahiptir. Sampanyalar ve bal saraplari 1000’den
daha distik bir yogunluga sahiptir, bunun nedeni etanoliin genis ylzdesidir, genelde 1’den azdir.
Hidrometre eski hidrometrelerde 15, yenilerinde 20 C dereceye kalibre edilmistir. Sivi yogunlugu

(kesafeti) sicakhga baghdir, sicaklik diizeltme tablolari hidrometre ile birlikte verilmektedir ya da
internetten ve kimya kitapgiklarindan elde edilebilir.

Bir hidrometre, siranin yogunlugu nedir, niye 6lcmek gerekir sorularinin yanitini bilen bir evbiracsinin
elinde kullanisli bir arag olur. Bira receteleri genelde Original ve/veya Final Gravity (OG ve FG) (ilk ve
son yogunluk) degerlerini vererek birayl daha iyi anlatmaya calisir. Averaj bir maya icin FG, OG
degerinin 1/4 ila 1/5 kadari olmalidir. Ornegin, siradan bir bira 1040 OG’ye sahipse 1010 (ya da daha
diistigli) ile fermentasyonu tamamlar. iki ti¢ puanlk fark beklenmedik bir durum degildir.

Sunu vurgulamak gerekir ki regetede belirtilen FG degeri amag degildir. Amacg iyi bir tada sahip olan
bir bira yapmaktir. Hidrometre evbiracisi igin fermentasyon slirecini 6l¢imledigi tek ve yegane arag
olarak ele ainmalidir. Evbiracisi ilk fermentasyon bittiginde okudugu yliksek hidrometre degeri ile
ilgilenmelidir ve okunan deger OG’nin bire dordi yerine yaklasik yarisi kadar olmalidir. Uygun bir
maya hazirhigi bu problemi engeller.

Acemi evbiracilari yogunlugu ¢ok sik 6l¢me hatasina diiserler. Fermenteri her agtiginizda havadan
bakteri bulagma riski de artar. Yogunlugu mayayi ekmeye hazir oldugunuzda 6l¢iin ve baloncuk cikisi
durana kadar da fermenteri rahatsiz etmeyin. Bu arada yogunlugu 6l¢lip durmak bir sey degistirmez,
sadece enfeksiyon olasiligini artirir. Ayrica sadece ornek alarak 6l¢tim yapin, hidrometreyi
fermenterin igine birakmayin. Arindirmasi yapilmis bir sifon ya da siringa kullanarak 6rnegi alin ve
hidrometre meziiriiniin icine aktarin ve hidrometreyi icine birakin. Béyle yaparsaniz enfeksiyona ¢ok
az sans tanimis olursunuz ve 6rnegi icerek fermentasyonun nasil gittigini anlarsiniz. Mayali bir tadi
olsa da biraya benzer bir tadi olmali.

Hidrometre sicaklik diizeltme tablosu asagida yer almaktadir. Hidrometre eski hidrometrelerde 15,
yenilerinde 20 C dereceye standardize edilmistir. Diger evbiracilariyla siranin ve biranin genel
yogunlugunu konusurken bu degerleri kullanin. Siranin genel yogunlugunu 6lgin, sicakligina bakin ve
tabloda verilen diizeltme degerini buna ekleyin (Delta G). Genel yogunluga eklenecek diizeltme sayisi
10XX'dir.



Ornegin: Eger siranin sicakligi 42,5 °Cve yogunluk érnegi 1042 ise eklenecek olan Delta G degeri
0,0077 ile 0,0081 arasindadir. Ugiincii basamaga yuvarlarsak 0,008 olur, 1042’ye eklenince 1050
eder.

Tabl0 18 -Hidrometre Sicaklik Diizeltmeleri

S °C || Delta G S °F S°C |[DeltaG || S°F
0 | -0.0007 32.00 25 |/ 0.0021 77.00
1 |/ -0.0008 33.80 26 ([ 0.0023 78.80
2 |[-0.0008 35.60 27 |( 0.0026 | 80.60
3 |f -0.0009 37.40 28 ([ 0.0029 | 82.40
4 | -0.0009 39.20 29 ([ 0.0032 | 84.20
5 |[-0.0009 41.00 30 |f 0.0035 86.00
6 | -0.0008 42.80 31 ([ 0.0038 | 87.80
7 |l -0.0008 44.60 32 | 0.0041 89.60
8 || -0.0007 46.40 33 |(0.0044 | 91.40
9 | -0.0007 48.20 34 | 0.0047 ([ 93.20
10 || -0.0006 50.00 35 |/ 0.0051 95.00
11 (| -0.0005 51.80 36 ([ 0.0054 | 96.80
12 || -0.0004 53.60 37 |( 0.0058 | 98.60
13 (| -0.0003 55.40 38 |/ 0.0061 100.40
14 | -0.0001 57.20 39 | 0.0065 102.20
15 ({0 59.00 40 |( 0.0069 104.00
16 || 0.0002 60.80 41 | 0.0073 105.80
17 | 0.0003 62.60 42 |( 0.0077 107.60
18 || 0.0005 64.40 43 | 0.0081 109.40
19 | 0.0007 66.20 44 |f 0.0085 111.20
20 |f 0.0009 68.00 45 | 0.0089 113.00
21 | 0.0011 69.80 46 | 0.0093 114.80
22 ([ 0.0013 71.60 47 | 0.0097 116.60
23 | 0.0016 73.40 48 | 0.0102 118.40
24 ([ 0.0018 75.20 49 |( 0.0106 120.20




Ek B - Birayapiminda Kullanilan Metaller

PBW gibi perkarbonat bazl temizleyiciler bakir ve diger metallerin rutin temizliginde en iyi tercihtir.
Agir okside olma kosullarinda 6zellikle sicak oldugunda asetik asit cok etkilidir. Asetik asit beyaz sirke
olarak satilir. Standart konsantrasyonda hacmen %5’dir. Beyaz sirke kullanmak gerekir, Gziim ya da
elma sirkesi asetobakteri kiiltiirlerine sahiptir, bunlar biranizda isteyeceginiz en son seylerdir.

Bakir serpantin kullanan evbiracilari mayseden ¢ikan bakirin ne kadar parlak oldugunu goériince
sasirirlar. Eger serpantin mayseye daldirilmadan 6nce parlak ve temiz degilse bilin bakalim o kadar kir
ve oksit nereye gider? Evet, biraniza gider. Bakir serpantinlizerinde olusan oksitler hafif asitli
maysede ¢o6zlinmeye bakirin kendisinden daha egilimlidir. Bakir serpantini kullanimdan 6nce asetik
asit ile temizleyip arkasindan durulayinca bakir oksitlenmez ve temiz kalir, aksi halde mayse kalintilar
bakteriye yuvalik olacaktir.

Tersakimli sogutucu igin en iyi arindirici Star San’dir. Asidiktir ve bakirin arindirilmasinin yani sira kaba
temizligi icin de kullanilabilir. Serpantinin icine Star San doldurduktan sonra gece boyunca birakirsaniz
icini de temizlemis olursunuz.

Bakiri camasirsuyu ile temizlemek ve arindirmak tavsiye edilmez. Camasirsuyundaki klor ve
hipokloritler bakir ve piring izerinde oksidasyona ve kararmaya neden olacaktir. Eger bu oksitler hafif
asidik olan mayseye temas ederse, oksitler biliyik bir hizla ¢éziineceklerdir, bakir seviyesini sagliksiz
bir seviyeye ylkseltecek, mayanin saglikli bir fermentasyon gecirmesini 6nleyecektir.

Piring Temizligi

Birayapim malzemeleri ve serpantinin baglanti yerlerinde bazen piring kullanilir, piring alasimi iginde
kursun vardir. iki birim beyaz sirke, bir birim hidrojen peroksit (%3 soliisyonlu) matlasan yiizeyi
temizler, oda sicakliginda 5-10 dakika sollisyon iginde bekletilirse piringli malzemenin yizeyi
temizlenmis olur. Piring temizlendikge tereyagi sarisi gibi bir renk alir. Sollisyon yesile donmeye
baslarsa ve piring kararirsa sollisyonda ¢ok fazla bekletilmis demektir, bu durumda piring icindeki
bakir ¢6zlinmeye baslar, disariya kursun salar. Sollisyon kontamine olmasin diye her seferinde tazesi
kullaniimalidir.

Paslanmaz Celik ve Aliiminyum Temizligi

Genel temizlik icin hafif deterjanlar ya da perkarbonat bazli temizleyiciler ¢elik ve aliminyum icin en
iyisidir. Camasir suyundan uzak durulmaldir ¢linkli gamasir suyunun yiksek pH seviyesi aliminyum
ve paslanmaz celik ylizeyinde korozyana neden olur. Parlak aliiminyumu temizlemeyin ya da
aliminyum tencereyi camasir suyu ile temizlemeye kalkmayin, bu ylizeydeki koruyucu oksitleri yok
eder ve birada metalik bir tada neden olur. Hissedilebilir bir seviyedeki bu tat zehirleyici degildir.
Geceden kalma icin kullanilan antasid tabletlerde aliminyum kazanda yaptiginiz biradan daha ¢ok
aliminyum vardir.

Aliminyumda oldugu gibi paslanmaz celikteki ylizeyi koruyan pasif oksit tabaka korozyonu tetikler.
300 serisi alagsimlar (a.k.a. 18-8 alasimlar) bira enddstrisinde kullaniimaktadir ve ¢ogu kimyasala karsi
korozyon direnci vardir. Ne yazik ki bu celiklerin karsi koyamadigi pek az kimyasalin icinde klor vardir.
Camasir suyundaki klor yizeydeki pasif oksit tabakayi kararsizlastirir, korozyon gedikleri olusturur. Bu
tip ataklar yerlesme ile hizlanir ve genelde ¢atlak korozyonu olarak bilinir.

Birkag glin camasir suyu ile hazirlanmis sollisyonda bekletilen paslanmaz ¢elik pargalarin lizerinde
gedikler agildigini gcogu evbiracisi gbzlemlemistir. Mikroskop diizeyinde conta lizerindeki yariklar ve



gedikler gorilebilir, klorun kararsizlastirdigi okside olmus ylizeye bir 6rnektir. Bu klorlar hem suda
hem celigin yiizeyinde oksijen ile birlesebilir, klorit iyonlari olusturabilir, alan korumasini azaltabilir.
Eger su devirdaim yapmiyorsa gedik ince olur, yliksek bir etkinlige sahip olur. Eger tencere yarisina
kadar doluysa su ylizeyinde yine korozyon olusur. Yukarida kuru stabil bir alan, asagida daha az stabil
ama blylk bir alan, su gizgisinde catlak korozyonu olusur.

Klorun paslanmaz geligi korozyona ugrattigi tiglincli yol konsantrasyondur. Bu yukarida anlatilan
duruma benzer. Klorlu suyun buharlagsmasina izin verince ve yukarda kuru bir ylizey varsa, bu kloritler
yogunlasmaya baslar ve kenardaki oksit ylizeyi kararsizlastirirlar. Sonra ylzey i1slanir, oksitler hizlica
¢Ozindr ve si1g bir gedik olusturur. Eger tencere kurumaya birakilirsa o gedik buharlasmanin en son
kismi olur ve tekrar klorun yogunlasmasini saglar. Tencerenin kenarinda halka halka izleri
gorebilirsiniz.

En iyisi camasir suyunu paslanmaz celikte ve diger metallerde kullanmamaktir. Korozyon tehlikesi
basgostermeden kullanilabilecek pek ¢ok temizleyici vardir. PBW gibi perkarbonat bazl temizleyiciler
genel temzlik igin en iyisidir.

Eger serbetin yanmasina bagl olarak dibi tutmus bir tencere varsa daha kuvvetli bir temizleyiciye
ihtiyacg olur. Paslanmazdan lekeleri ve kalintilari temizleyecek oksalik asit bazl temizleyiciler vardir.
Bunlar bakiri da iyi temizlerler. Bunlarin Amerika’daki markalari Revere Ware Copper ve Stainless
Cleanser, digeri Bar Keeper's Friend ve bir digeri Kleen King Stainless Steel Cleanser markasidir.
Kullanim kilavuzuna gore hareket edip suyla durulama yapmak gereklidir.

B.1. Paslanmaz celigin pasivasyonu

“Hey, benim paslanmaz celigim paslanmaya basladi! Neden? Bunu diizeltmek icin ne yapabilirim?”
denilen bir durum siklikla basa gelir. Paslanmaz gelik paslanmazdir ¢linkii ylizeyinde koruyucu krom
oksit bulunur. Eger bu oksitler, ovalayarakkazinir veya ¢gamasir suyu ile tepkimeye girerse, ¢eligin
icindeki demir agiga cikar ve demir paslanabilir. Paslanmaz gelik ayni zamanda, alet edevatlar,
konserveler ve gelik yliiniinde bulunan yalin karbonlu gelik tarafindan kontaminasyona ugramaya karsi
hassastir. Bu paslanmaz olmayan celik ylizeyde dokilme meydana getirmeye egilimlidir (demir-demir
benzesmesi) ve kolayca paslanir. Bir kere paslanma, krom oksitleri bozdugunda, paslanmaz celigin
icinde olan demir paslanabilir. Bu durumun diizeltilmesine yeniden pasivasyon adi verilir.

Sanayide paslanmaz celigin pasivasyonu normalde parcayi nitrik aside batirarak yapilir. Nitrik asit, 20
dakikada ylzeydeki serbest demir ve diger kalintilari ¢ézer, metali temizler ve kromu tekrar oksitler.
Ama pasivasyon icin nitrik asit banyosuna ihtiyacin yoktur. Paslanmaz ¢eligi temizlemekteki ¢oziim
metali soymaktir. Metal temiz ve kuru olunca, atmosferdeki oksijen koruyucu krom oksitleri meydana
getirir. Celik, sanki aside batirilmis gibi pasivasyon olacaktir. Bunu yakalamak bir ya da iki haftayi
bulur.

Evde, nitrik asit banyosu kullanmadan paslanmaz celik pasivasyonu yapmak icin ylizeydeki bitiin
kirleri, yaglari ve oksitleri temizlemeniz gerekir. Bunu yapmak icin en iyi yontem, yukarida da
belirtildigi gibi oksalik asitli temizleyici ve metal olmayan sert bulasik singeri kullanmaktir. Paslanmaz
olsa dahi, metal temizlik slingeri veya yini kullanmayin ¢linkli bunlar paslanmaya yok acabilir. Yizeyi
iyice ovun, durulayin ve havlu ile kurulayin. Paslanmaz celigi bir veya iki hafta tekrar pasivize olmasi
icin bekletin. Bu islemi birden fazla kez yapmak zorunda degilsiniz ama gerekli oldugunda siklikla
tekrar edilmebilir.



B.2. Galvanik (elektriksel) Korozyon

Tim korozyonlar aslinda elektrikseldir. iki metal 1slak oldugunda aralarinda elektrokimyasal farklhk
olur, elektron akimi meydana gelir ve iyonlar olusur. Bu iyonlar oksijen veya diger elementler ile
birlesir ve korozyon Urilinleri olusur. Bunun bira Ureticisi igin anlami, korozyon Grinlerinin
temizlenmesi, problemi cozmeye yetmeyecegidir. Bu korozyonun sebebi genellikle ortam
(mayalanma bolgesi) ve metallerin kendileridir.

Her metalin 6zlinde kiiglik elektriksel potansiyel vardir. Bu durum, patateslerden piller yapabilmeyi
saglar. Elektrik patatesten gelmez ama patatese sapladiginiz demir civi ile bakir tel gibi metallerin
potasiyel farklarindan gelir. Her metalin kendine 6zgl potansiyeli vardir. Asagidaki tabloda en
pasifinde (en disiik potansiyel-platinyum) en aktifine (en yliksek potansiyel-magnezyum) goére
gosterilmistir.

Tablo 19. Metallerin deniz suyunda galvanik siralamasi

Magnezyum

Cinko

Aliminyum (saf)

Kadmiyum

Aliminyum alasimlari

Hafif Celik ve Demir
Pasivasyonlu Paslanmaz Celikler
Kursun kalay lehimler

Kursun

Kalay

Pasivize edilmemis Nikel Alasimlari
Piring

Bakir

Bronz

GUmis lehim

Pasivasyonlu Nikel Alasimlari
Pasivasyonlu Paslanmaz Celikler
Gumdus

Titanyum

Grafit

Altin

Platin

Herhangi iki metal islak olarak birbirine temas ettirilir ise galvanik reaksiyon meydana gelir. ikisi
arasinda daha aktif olan metal ¢6zUlUr (iyonize olur). Galvanik seride iki metal birbirinden
uzaklastikca daha fazla potansiyel fark olur ve ¢6zilme daha gliclii olacaktir. Metal boyutu da bir fark
olusturur. Eger aktifligi fazla metal parcasi, pasifligi fazla metalden daha kicikse korozyon artar,
ancak pasifligi fazla metal, aktifligi fazla metalden daha kiiglikse korozyon azalir.

Pekala,bu kadar kimya yeter. Bunun, bira lreticisi icin anlami, pasivize edilmis paslanmaz celikle
temasta bulunan bakir veya piring tesisatta, bakir zamanla paslanacaktir. Piringten yapilma tesisat ve
glimis lehimin potansiyeli bakira yakindir ve paslanmaz gelik gibi ayni ydonde davranacaktir. Sogutma
serpantininde (bakir, piring ve lehim), glimis lehim en pasif metaldir ve en kiiglk alana sahiptir, bu
nedenle ¢ok az korozyon gerceklesir.



Evbiraciligi ekipmanlarinin géreceli olarak kisa sireli kullanimindan dolayi, metaller arasinda
korozyon biyik bir problem degildir. Sundugum bu bilgilerle, eger bazi korozyonla karsilasirsaniz,
meydana gelme sebebini anlayacak ve sorunla ilgilenebileceksiniz.

B.3 Lehimleme, Sert Lehimleme ve Kaynak ipuglan

Propan plrmiz ile bakir ve pirinci biraraya getirip lehimlemek en kolay yontemdir. Hatta sadece
uygun plirmuz ile bakir veya pirinci paslanmaz celik ile birlestirmek icin lehim kullanabilirsiniz. Bunu
ilk seferinde dogru uygulamak igi aklinizda tutmaniz gereken birkag ipucu var.

1. Krem lehim pastasi yerine sivi lehim pastasi kullanin. Krem lehim pastasi temizlenmesi zor
olan yapiskan artik birakma egilimindedir. Krem lehim pastasi kullanmaniz gerekiyorsa, az
miktarda kullanin.

2. Sadece tesisat (gimis) lehimi kullanin. Elektrik veya miicehver lehimi genellikle kursun ve
kadminyum icerir. Bu maddeler toksiktir.

3. Parcalari birlestirmeden dnce lehimi birlestirilecek parcalara ayri ayri uygulayin. Kalaylama
olarak bilinen bu uygulama pargalarin birlestirilmesini kolaylastirir.

4. Parcalariisitin, lehimi degil. Birlestirilecek kisimlari, lehimi uygulamadan 6nce iyice isitin. Bu
islem lehimin birlesim yerinde akmasini saglar.

Sert lehim, lehimleme gibidir ancak daha yiksek sicakliklarda yapilir ve daha fazla metal igin
uygulanabilir. Paslanmaz celikleri kolayca birlestirebilir ve kaynak uygulamasina alternatifidir. Biracilik
malzemeleri icin AWS tipi Bag-5 tipi, 743-843°C sicaklik araliginda uygulanan elektrod cubugu tavsiye
edilir. Sert lehim daha gli¢li baglanti saglarmasina ragmen yiksek sicaklikta uygulandiginda
paslanmaz gelik igin kotudir. Bu sicakliklarda gelikteki karbon, krom karbirler olusturarak, celikteki
kromun yokolmasini ve baglanti yerlerindeki paslanmazlik 6zelliginin kaybolmasina yol agar. Baglanti
yerinin kullanim esnasinda paslanmasi ve kirilma olasiligi artar. Bu sorun yeniden pasivize etme ile
giderilemez, sert lehim islem siiresi 4 dakika ve altinda olmalidir. Sert lehim igin propan plirmuz
yeterli olmamaktadir. MAPP gaz veya asetilen kullanimi gerekir.

Kaynak paslanmaz cgelikleri birlestirmek igin en iyi yoldur fakat iyi birlestirme icin yetenek gerekir.
MIG (Otomatik kablo beslemesi) ve TIG (tungsten elektrot)tipi iki cesit kaynak vardir. TIG ufak
birlesimler icin en iyi kontrolli saglar. Paslanmaz celik kaynatmak icin en iyisi sari sayfalardan bir usta
bulmaktir. Maliyeti 20-50 dolar civarinda olur. 3 adet dontsimli ficlya boru kaynakta maliyeti 20
dolar’dir. Eger kendi basiniza yapmak isterseniz veya kaynak yapan arkadasiniz varsa, paslanmaz celik
icin islem Oncesi, neler bilmeniz gerektigi:

Tablo 20 — Tavsiye Edilen Kaynak Parametreleri

Metot Celik Akim Voltaj Kaynak Argon Kaynak Kablo
kahnhg (amps) (volts) kablosu akisi hizi beslemes
(ing) (AWS (ftA3/hr) || (in./min.) || i
spec) (in./min.)
MIG .063 85 DCEP |f 21 ER316L 15 19 184
TIG .045- 37-70 12-14 ER316L 12 2-4 As Reqg'd
.090 DCEN

ideal olarak, kaynagin arka tarafi, yogun oksidasyonu énlemek icin argon gazi ile temizlenmelidir.

Fakat kaynakgilarin ¢ogu bunu umursamaz. Bu nedenle kaynak yapilan metalinin arkasi, temiz metali




ortaya ¢ikarmak icin daha sonra zimparalanmalidir. Celik yiini kullanilmamalidir! Paslanmaz celik
Uzerindeki kaynak veya sert lehim derzleri ¢evresinde isidan etkilenen bélgede olusmus, korozyona

neden olan siyah/mavimsi oksitleri temizlemek igin, pasivasyon bolimiinde yukarida belirtilen oksalik
asit bazli temizleyiciler ve prosediirleri kullanin.



Ek C —Sogutucular

Sogutucular kaynamadan sonra serbetin sogutulmasina bakirdaki isi transferi ile yardimci olurlar. iki
tlirli vardir, i¢ serpantin ve tersakis sogutucu. ilki borunun iginden soguk suyu dondiiriir ve sicak
serbetin icine daldirilir. Tersakis versiyonu ise borunun icinden sicak serbeti donddrir, sarmalin disi
soguk su alir ve su ters yonde dondurillr. Her ikisi icin de 9,5 mm ¢apinda yumusak bakir boru
kullanilir. 12,7 mm boru da iyi is gorir, 6zellikle yliksek hacimli serbetlerde ama 9,5 mm en yaygin
olanidir. 9,5 mm’den azini kullanmayin zira azalan su miktari sogutmanin verimini de azaltir.

i¢ Serpantinler

Mutfak tezgahindaki kiiglik hacimli kaynatmalar igin i¢ serpantin yapmasi en kolay olanidir. Kolay
islenir. Dairesel bir seyin ya da bir tencerenin lizerinde bikerek 9 m bakir boruyu silindir bigiminde
sarabilirsiniz. Yayl helezonlar kullanilirsa borunun biikillrken kése yapmasini engellenir. Kazana
daldirdiginizda yukarda yeterli mesafede boru uzunlugu birakmayi unutmayin. Plastik hortumu
boruya sabitleyeceginiz yerden kelepgeleyip hortumlari monte edin. Sizinti nedeniyle kayip
yasamamak icin en kolay yol budur. Soguk suyun girecegi boruyu Gstte tutmak, sicak suyun ¢ikacagi
boruyu daha altta tutmak cok iyi bir sogutma performansi saglar. Asagida bir i¢ serpantin 6rnegi
goriliyor.

Sekil 157 -i¢ serpantin

i¢c serpantinin avantajlari sunlardir, kaynama sirasinda kazana daldirilarak arindirmasi kolayca yapilir
ve ikinci bir yere aktarmadan serbet ayni kazanda sogutulup fermentere alinabilir. Kaynayan serbete
koymadan 6nce serpantinin temiz oldugundan emin olun. Kazanin altini kapatmadan birka¢ dakika
once serbete daldirirsaniz oldugu gibi arindirmis olursunuz. Soguk serbetle ¢calismak sicak serbetle
cahismaktan daha glivenlidir. Soguk serbet fermentere oksidasyon tehlikesi olmadan fosurdatarak
dokilebilir ve havalandirmasi yapilabilir. Ayrica serbet bir stizgecten gecirilerek serbetciotu parcgalari
ve kalintilar ayiklanmis olur.
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Sekil 158 -Yerinde sogutma.
Tersakis Sogutucular (Esanjor)

Bunlar yapimi daha zor sogutuculardir ama serbeti daha iyi soguturlar. Kigik hacimli bir serbeti
soguturken daha ¢ok su kullanirlar ama daha hizhdirlar, boylece daha iyi bir soguk esik gerceklesir ve
berrak bir bira olur. Partiler arasinda serpantinin icini temiz tutma gayretindeki eksikligi giderir,
serbetgiotu pargaciklarinin ve tortunun boruyu tikamasini engeller. Serbetgiotu pargaciklarini
filtrelemek igin sifonunucuna kiglk bir bakir tel (bulasik teli gibi) eklenebilir.

Tersakis sogutuculardaki artan verimlilik daha kisa boru kullanmayi miimkiin kilar. iki sarmalin birbiri
icinde dolanmasi miimkiindir. Sogutucunun sifon olarak kullanilan sicak kismi bakir olmak zorundadir
ya da istya dayanikli baska bir materyal olabilir. Plastik sifonlar kazandan gelen sicak serbet yliziinden
eriyebilir. Tersakis sogutucular kazan tarafina monte edilecek bir vana ile daha iyi kullanilir.

musluk baglantisi
ucu

SO 7] T

hortum kelepgesi
igk Kl{\ bahc¢e hortumu /

= = i
= bakir boru /
e
5 | i
” | =y rs
/ bakir boru | bakir boru /
tapa T baglanti

Sekil 159 -Tersakis sogutucuya bir 6rnek tasarim.



Sekil 159 baglantilarin ve bahg¢e hortumunu igine bakir borunun nasil monte edilecegini gosteren bir
ornektir. Parcalar, her yerde bulunabilecek, lehimle birlestirilen i¢c capi 1/2 parmak sert bakir boru, bir
tapa ve T baglanti pargasidir. Pargalar, giimis lehim (kursunsuz lehim) ve bir propan saloma
kullanilarak lehimlenir. Bah¢e hortumunun uglari hortum kelepcesi kullanilarak T baglanti parcalarina
baglanir. Sogutulacak serbetin icinden aktigi 3/8 parmak capinda yumusak bakir boru, tapadaki 3/8
parmak ¢apinda bir delikten ¢ikar. Boru ile iginden gegtigi delik arasindaki bosluk dolgulu bir sekilde
lehimlenerek kapatilir.

Tersakis sogutuculara uygun baglanti parcalari ireten bir firma Amerika’da var. Bu baglantilar Phil's
Phittings, Listermann Mfg Co. olarak biliniyor. Bu baglantilar tersakis sogutucunun yapimini ¢cok
kolaylastiriyor.

Hibrit Sogutucular

Onceki iki tip sogutucunun hibrit olarak yorumlanan tgiincii bir tip daha vardir. Bu sogutucuda sicak
serbet tersakimdaki gibi bakir boruda dolasir ama soguk su i¢ serpantin gibi sarmali banyo yaptirir. Bu
cok popliler bir sogutucudur ve tersakis sogutucu kadar bir masrafi vardir. Bu malzeme 61 cm
uzunlugunda 15 cm ¢apinda bir PVC borudur. Baglantilar icin piring ya da plastik hortum kelepceleri
kullanilabilir ama piring baglantilar bakir borunun sicak tarafinda kullanilmalidir. Bu tarz sogutucuda
iyi bir sogutma icin cok su kullanmak gerekir. Bir diger secenek de PVC boruya yakin yerde kiicik cap
kullanmaktir, sogutma suyunun akisini hizlandirir.

kaynama kazanindan giris yapan
bakir ve rekor baglanti noktasi
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5/8" rekor fermentere cikis yapan
bahge hortumunu baglamak igin vinil hortum

Sekil 160 -PVC boru igi'nd'e hibrit soéutucu.



Ek D - Haslama/Sliizme Kovasi Yapimi
Sogutucu icin neye dikkat etmeli

Bu kisimda size haslama/stizme kabini bir termostan/buzluktan nasil yapilacagini anlatacagim.
Yapmasi kolay ve pahali degildir ve tam tahil biraya baslamanin en kolay yoludur. isterseniz
dikdortgen buzlugu isterseniz silindirik termosu kullanabilirsiniz. Sert bakir boru ile plastik baglantilar
ya da yumusak bakir boru ile metal baglantilar kullanabilirsiniz. Hazirlari da satilan bu kabi (mash tun)
sizin de yapmaniz mimkindr.

Sececeginiz buzlugun seklini posa yataginin derinligi belirler. Posa yataginin yliksekligi en az 10 cm
olmalidir. Bu 6lgiilerde optimum derinlik yaklasik 30 cm olmalidir. Eger ¢ok sigsa yeterince berraklik
saglamayacaktir; cok derin oldugunda yagmurlama sikisacaktir. 19 litrelik yuvarlak termos 19 litrelik
bir mayse icin yeterlidir; 5,5 kiloluk bir malti ve onu mayseleyecek suyu kaldirir. Aslinda 38 litrelik bir
hacim 38 litrelik mayseyi halletmek icin uygundur. Bu termoslarin kendi musluklari vardir, onlari
cikarip yeni sistemi oturtabilirsiniz.

bakir boru
baglantisi

plastik tipa

Sekil 161 -Termos ve Modifiye Musluk Deligi. Bakir kanalin givenli bir sekilde musluk yuvasindan
disari ¢ikisi gosterilmektedir. Disli plastik ya da piring baglantilar da kullanilabilir.

Dikdortgen buzluklarda musluk yuvasi olabilir ama genelde pek olmaz. Buzluklar gesitli boyutlarda
olabilir ve istediginiz bira hacmine gore bir tane bulunabilir. Benim tercihlerim 19 litrelik mayseleri 19
litrelik silindirik termoslarda ya da 22 litrelik dikdértgen buzluklarda yapmak. Bu dlgiler 1040-1060’hk
biralar icin iyi bir posa yatagi verir. Eger dikdortgen buzluk kullaniyorsaniz ve musluk icin bir deligi
yoksa slizme islemi slizgecin ucuna baglanmis vinil bir hortumla sifonlama yaparak gerceklestirilebilir.
Hortuma monte edeceginiz vanali bir muslukla akisi kontrol edebilirsiniz, hotumda kabarciklarin
belirmesine kadar iyi ¢calisacaktir.
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Sekil 162 -23 litrelik Dikd6rtgen Haslama/Sizme Kabi. Yarikh oluklar vinil bir hortuma bagli, akisi
kontrol etmek icin ucunda vanal musluk var.

D.1 OlukTasarimi

Stizme kabinin kalbi serbet toplama oluklaridir. Yumusak ya da sert bakir borudan yapilabilir. Termos
ya da buzlugunuza uygun olan tasarimi segin. Yuvarlak termosda ideal form dairenin ¢eyreklere
bolinmesidir, sekil 163’e bakin. Dikdértgen buzlukta dikdoértgenin ideal formu tabana yayilmis
kollardir. Oluklari tasarlarken akilda tutulmasi gereken sey maysenin dolastig tiim posa yatagini
kapsayacak mesafede oluklaridolastirmaktir. Sekil 164 dikdortgen oluk tasarimini géstermektedir.



Sekil 163 -Yuvarlak termos i¢in oluklarin uzunluk ve yayilma alanini gésteren iki farkli tasarim. A’yi
gosteren tasarimda serbet digerine gore daha uzun yol kat edecektir.
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Sekil 164 -Dikdortgen oluklar. Sagdaki oluk tasariminda “A” bolgesi serbetin siiziilmek icin daha ¢ok
yol katedecegi noktayi gostermektedir.

Ayrica serbet duvar kenarlarindan siiziiliirken 6nemli olan oluklari duvara ¢ok yakin koymamaktir.
Buzlugun duvari ile dis kenardaki olugun ara mesafesi oluklarin kapladigi ara mesafenin yarisi kadar
ya da biraz fazlasi olmalidir. Bu serbetin posa yatagindan stizilirken kestirme yolu kullanmasini ve
0lu bolgeler olusturmasini engelleyecektir.
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Sekil 165 - Alani en iyi taksim edecek tasarim. Oluklar tabana tam uymalidir, miimkiin olan en genis
alani kaplamalidir ve serbet kenardan dolasmamalidir. Ayrica kanalla duvar arasi mesafe kanalin iki
oluk arasi mesafenin yarisi kadar olmalidir ki serbet kisa yol yapmasin. (Sonraki bolimde detayli
anlatilacaktir.)




Dikdortgen caprazlama oluk kullaniminda yariklar kestirme akisa engel olmalidir. Borularin
uzunluguna aciimis yariklar caprazlamasina tasarlanmis oluklarin verimini dislirecektir. Hidrolik
basing acisindan yariklarin altta, Uistte ya da yanda olmasi bir sey degistirmez. Yuvarlak termosda da
ayni kural gecerlidir ama caprazlama kanallar duvardan uzak olmahdir.

Sekil 166 - Sert boruyla yapilmis kullanish bir tasarim. Lehim yerleri ve biikilmeler baglanti noktalari
stizme icin kullanilmaz ama geri kalan uzunluk yeterlidir. Bu tasarim kolay yerlestirip kaldirmayi ve
temizlemeyi saglar. Lehim yapmadan 6nce borulardaki capaklari temizlemeyi unutmayin.



D.2 Siizge¢ Geometrisi Ve Akis Hizini Ayarlamak

Posa yataginin dengeli bir sekilde durulanmasi icin en blylk etken oluklarin mesafeleridir. Deneyler
ve bilgisayar analizleri sivi akisi hiz vektorlerini hesaplamistir. Yagmurlama sirasinda posa yatagindaki
bir bolgede derinlik ve kanallar arasi mesafenin fonksiyonu Ulzerine yapilmis hesaplamalardir. Bu ne
demektir? Sekil 167’ye bakin.
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Sekil 167- Stizme kabindaki akis yonlerini gbsteren on kesit.

Sekil 167 merkeze yerlestirilmis boru ile yapilan siizmenin posa yatagi Gzerindeki etkisini 6n kesitten
gosteriyor. Sizme kanalini cevreleyen hatlar esit bir akis potansiyeline bagh bélgeleri gosteriyor, 6rn.
basing. 168-173 sekillerinde gosterilen [100] degerinin temsil ettigi meyilli hatti takip edin, farkl
tasarimlarda gosterdigi degisimi anlayabilirsiniz. 167’deki oklar basing halkalari nedeniyle akisin
vektoérel olarak nasil yonlendigini gésteriyor. Akisin nasil kabin merkezine dogru yonlendigine dikkat
edin, kenarlardaki akis hizinin nasil distiigiini de goreceksiniz. Renkli boya deneyleri de ayni
sonuglari gostermektedir. Tekli oluk sistemi yagmurlama siirecinde esit olarak durulama yapamaz,
merkez oldugu gibi durulanirken kenarlar esit olarak durulanmaz. Bazi 6zel durumlarda toplam posa
yataginin sadece 2/3 kadar esit olarak durulanir, mayseleme verimi diistik cikar ve geriye kalan
bolim asiri yagmurlamaya maruz kalir, bu da potansiyel tanen gikisini ve buruklugu artirir.



Bunu uc bir senaryo olarak anlatiyorum. Cogu evbiracisi tekli oluk sistemini kullanmaktadir ve
devamli olarak iyi biralar Giretmektedirler (cogunlukla Amerika’daki JSP Easymasher markasi
kullaniliyor). Bu kisimdaki muradim posa yatagindaki akisin nasil ¢alistiginin anlasiimis olmasidir,
verimli bir sizme kabini tasarlarken karar vermenizi saglar.

Sekil 168 -Posa yataginin derinlik karsilastirmasi.

Akistaki dengeyi artirmanin iki yolu vardir: posa yataginin yiksekligini artirmak ya da daha ¢ok oluk
eklemek. Posa yataginin derinligini artirmak (168. sekile bakin) malti yikseltir ve bolge hatlarinin kat
aralarini acar. Kanal sayisini artirmak ve verimli bir tasarimla form vermek de basing hatlarinin arasini
acar (169-173. sekillere bakiniz) ve akisin posa yatagindan daha dengeli siziilmesini saglar. 168, 169
ve 170. sekiller bakiniz. Bu sekiller karsilastirilinca kanallar arsindaki mesafeyi 5 - 7,5 - 10 santime
citkarmanin [100] hattini nasil yukari dogru yiikselttigini ve dip noktasini nasil merkeze dogru
yonelttigini gorebilirsiniz. 10 cm mesafesi duvara olan mesafenin kanal arasi mesafenin yarisi olmasi
kuralinin bir ¢izimidir ve hatlari karsilastirinca en dengeli orandir. 172 ve 173’te oldugu gibi kanal
sayisini artirmak ve mesafeleri orantilamak basing hatlarini daha da yikseltir. Deneyler géstermistir ki
maksimum verim orani 7,5 cm aralik i¢in 1/2 captir, 15 santimlik kanal araligini maksimum diizeyde
esitler.

Sekil 169: 5 cm aralikh 2 kanal. Akisin merkeze dogru yogunlastigina ve duvardan uzaklastigina dikkat
edin, tek kanalli boru sistemine benzemektedir.




Sekil 170: 10 cm aralikli 2 kanal. Duvar arasi mesafe 5 cm’dir ya da akis alaninin yarisi kadardir.

Sekil 171: 15 cm aralikli 2 kanal. Akisin merkez disina dogru hizlanisina ve duvar kenarinda
yogunlasmasina dikkat edin.

s N

Sekil 172: 3 kanal. 170. sekildeki hatlar ile bu hatlari karsilastirin.



Sekil 173: 4 kanal. 170 ve 172’deki hatlar ile bu hatlari kiyaslayin.

D.3 Haslama/Siizme Kabinin Olgiileri

Siizgecinizin kag tane kanala ihtiyaci oldugunu hesaplamak i¢in buzlugu 6lcmeniz ve daha 6nce de
yapmak istediginiz mayselemenin hacmine karar vermis olmaniz gerek. Benim tavsiyem yapacaginiz
mayselemelerin ortalamasi kadar bir hacimde buzluk almaniz; biyiik olursa ileride daha ¢ok isinize
yarar diye gercek ihtiyacinizdan daha biyiik boyutta bir buzluk almayin. Eger haslayacaginiz
mayseden daha bliylk bir buzluk alirsaniz posa yatagi sig olacaktir ve serbet stizme islemi zarar
gorecektir. 21. Tablo 1 litre suda mayselenecek 500 gr maltin kaplayacagi hacmi vermektedir. Bu
evbiracisinin kullanacagi en az orandir ve malt suya tamamen doyar. Orandaki su miktarini artirmak
icin yine ayni oran kullanilabilir.

Tipik verimlilik olan (30) oranini kullanarak mayse miktarini (5) alalim ve bunu OG (1050) ile ¢arpalim
ve bunun kag kg malta esit oldugunu bulalim. Sonu¢ 5*50=250 ve 250/30=8,3 Ibs olur. Birim pounda
(2) quart oranini alirsak, bu maysenin toplam hacmi 8,3*(42+32)=616,6 fluid ons ya da (128 ile
bolinirse) 4,8 galon olur. Bu durumda ya 22 It dikdortgen buzluk ya da 19 litrelik silindirik termos
Onerilir.

Tablo 21 -Birim Mayse Miktari

Birim Mayse Orani Malt Miktari
u.S. @ 1 qt/Ib. = 42 fluid oz. 10 fluid oz.
Metrik @ 11t/500gr = 1,325 litre 325 milimetre




Tablo 22 -Buzluk Segimi

Buzluk Boyutlari Boyutlar Mayse Hacmi
En x Boy x Yiikseklik
veya
Cap x Yikseklik

19 ItDikdortgen 18 x 28 x 30cm 151t

22 ItDikdortgen 23 x 35 x 25cm 20 It

32 ItDikdortgen 25 x40 x 25¢cm 26 It

45 |tDikdortgen 28 x 45 x 30cm 391t

19 ItSilindir 24 x 45 cm 211t

38 ItSilindir 31x50cm 40 It

Siizme kabi ve siizge¢ kanallari igin 6zet yonergeler:
1. Kanalin baslangicini ¢ikis agzina mimkin oldugunca yakin tutun. Baska bir deyisle kanallari
cikisa dikey yerlestirin.
2. Derin posa yataklari daha dengeli durulama saglar, sabit kosullar altinda.
3. Kanallarin birbirine yakin olmasi akisi dengeli hale getirir, sabit kosullar altinda.
15 cm bence ¢ok fazladir. 5-10 cm aralik tercih edilmeli.
4. Kanallarin duvara uzaklhigi S/2 olmalidir, duvar ytizeyinden asagi kisa yol akisi
engellenmelidir.



Ek E - MetrikCevirmeler
Sicaklik

Bu kisimdaki tablolari kullanmak i¢in gevireceginiz sayiyl “kendi” sitununda seg¢in. Sonra ona karsilik
gelen degeri okuyun. Diger cevirmeler onstan grama gibi olanlar 1:1 kiyaslamasi ile ayrica yazilmistir.

Sicaklik Cevirme Tablosu

Derece F Sayi Derece C Derece F Sayi Derece C
32 0 -18 162 72 22
36 2 -17 165 74 23
39 4 -16 169 76 24
43 6 -14 172 78 26
46 8 -13 176 80 27
50 10 -12 180 82 28
54 12 -11 183 84 29
57 14 -10 187 86 30
61 16 -9 190 88 31
64 18 -8 194 90 32
68 20 -7 198 92 33
72 22 -6 201 94 34
75 24 -4 205 96 36
79 26 -3 208 98 37
82 28 -2 212 100 38
86 30 -1 216 102 39
90 32 0 219 104 40
93 34 1 223 106 41
97 36 2 226 108 42
100 38 3 230 110 43
104 40 4 234 112 44
108 42 6 237 114 46
111 44 7 241 116 47
115 46 8 244 118 48
118 48 9 248 120 49
122 50 10 252 122 50
126 52 11 255 124 51
129 54 12 259 126 52
133 56 13 262 128 53
136 58 14 266 130 54
140 60 16 270 132 56
144 62 17 273 134 57
147 64 18 277 136 58
151 66 19 280 138 59
154 68 20 284 140 60
158 70 21 288 142 61




Hacim Cevirme Tablosu

Quart Sayi Litre US Cup Mililitre
0.53 0.50 0.47 #1/4 59
1.06 1.00 0.95 #1/3 79
1.59 1.50 1.42 #1/2 118
2.11 2.00 1.89 #2/3 158
2.64 2.50 2.37 #3/4 177
3.17 3.00 2.84 1 237
3.70 3.50 3.31

4.23 4.00 3.78

4.76 4.50 4.26

5.29 5.00 4.73

5.81 5.50 5.20

6.34 6.00 5.68

6.87 6.50 6.15

7.40 7.00 6.62

7.93 7.50 7.10

8.46 8.00 7.57

8.98 8.50 8.04

9.51 9.00 8.51

10.04 9.50 8.99

10.57 10.00 9.46

11.10 10.50 9.93

11.63 11.00 10.41

12.16 11.50 10.88

12.68 12.00 11.35

13.21 12.50 11.83

13.74 13.00 12.30

14.27 13.50 12.77

14.80 14.00 13.24

15.33 14.50 13.72

15.86 15.00 14.19

16.38 15.50 14.66

16.91 16.00 15.14

17.44 16.50 15.61

17.97 17.00 16.08

18.50 17.50 16.56

19.03 18.00 17.03

19.55 18.50 17.50

20.08 19.00 17.97

20.61 19.50 18.45

21.14 20.00 18.92




Agirlik Cevirme Tablosu

Pounds Sayi Kilogram Ounces Gram
0.55 0.25 0.11 0.25 7
1.10 0.50 0.23 0.5 14
1.65 0.75 0.34 0.75 21
2.20 1.00 0.45 1 28
2.75 1.25 0.57 1.25 35
3.30 1.50 0.68 1.5 43
3.85 1.75 0.80 1.75 50
4.40 2.00 0.91 2 57
4.95 2.25 1.02 2.25 64
5.50 2.50 1.14 2.5 71
6.05 2.75 1.25 2.75 78
6.60 3.00 1.36 3 85
7.15 3.25 1.48 3.25 92
7.70 3.50 1.59 3.5 99
8.25 3.75 1.70 3.75 106
8.80 4.00 1.82 4 114
9.35 4.25 1.93 4.25 121
9.90 4.50 2.05 4.5 128
10.45 4.75 2.16 4.75 135
11.00 5.00 2.27 5 142
11.55 5.25 2.39 5.25 149
12.10 5.50 2.50 5.5 156
12.65 5.75 2.61 5.75 163
13.20 6.00 2.73 6 170
13.75 6.25 2.84

14.30 6.50 2.95

14.85 6.75 3.07

15.40 7.00 3.18

15.95 7.25 3.30

16.50 7.50 3.41

17.05 7.75 3.52

17.60 8.00 3.64

18.15 8.25 3.75

18.70 8.50 3.86

19.25 8.75 3.98

19.80 9.00 4.09

20.35 9.25 4.20

20.90 9.50 4.32

21.45 9.75 4.43

22.00 10.00 4.55

22.55 10.25 4.66

23.10 10.50 4.77

23.65 10.75 4.89

24.20 11.00 5.00




Ek F - Onerilen Okumalar

Asagidaki alintilar size benim kitabimin iceriginden daha fazla bilgi sunmak icin 6nerdigim
kaynaklardir. Bazi sureli yayinlar ve web siteleri alt yapinizi gliclendirecektir, diger referanslar
eklemeyi distindtigim detaylar konusunda yardimci olacaktir. Niyetim diinya biraciligl hakkinda elle
tutulur bir bilgi sahibi olmanizdir. Buyrun sizin olsun!

Siireli Yayinlar
Brew Your Own -Yeni baslayan evbiracilari igin iyi bir dergi. Tezgahta da satiimaktadir.

Brewing Techniques Archives -Bu dergi ilklerdendir, evbiraciligi ve butik biracilik icin bira stilleri,
teknikler ve biracilik bilimi hakkinda acik bilgiler sunar. brewingtechniques.com sayfasindan
istediginiz okumalari yapabilirsiniz.

Zymurgy -American Homebrewers Association’in dergisidir. Evbiraciligi yaninda birayapim tekniklerini
de icerir. Ayrica 6zel basimlari da vardir, bu baskilar ¢esitli konularda daha derin bilgiler sunar, Hops,
Malts, Styles, Equipment vb.

Kitaplar

Dave Miller's Homebrewing Guide - Dave Miller
Storey Publishing
Tim temel bilgi icin harika bir kitap, yeni baslayanlar ve orta seviye igin kuvvetle dneririm.

Brewing the Worlds Great Beers - Dave Miller

Storey Publishing, 1992

Harika bir kitap daha, ilk kitabi Guide’e gore daha basit bir yaklasimla birayapiminin temellerini recete
bazl arastiriyor. ilk ve orta seviye icin miikkemmel bir birayapim kitabi.

Brewing - Michael J. Lewis, and Tom W. Young

Aspen Publishers, 1995

Birayapiminin biyokimyasi ve mekaniginin detaylari hakkinda simdiye kadar okudugum en iyi kitap.
Diger kitaplar basliklaritek tek daha iyi anlatabilir ama bu kitap en kapsamlisi. Eger birayapiminin
bilimi ile ilgileniyorsaniz ya da profesyonelce yaklasiyorsaniz bu kitap baslangi¢c noktaniz olacaktir.

Brew Ware - Carl Lutzen, and Mark Stevens

Storey Publishing

Mark ve Carlbu kitaba malzeme toplamak icin pek ¢ok zihnisinir ile roportajlar yaptilar. Bir
evbiracisinin aletlerini kendisi yapmak isterse bu kitapta pek ¢cok emek tasarrufu yapacaklari arag
gereg bulabilirler, bu kitap nasil yapilacaklarini gosteriyor. Kendi aletini yapmak isteyenler igin ise
yarar bir kitap.

Homebrew Favorites - Carl Lutzen, and Mark Stevens
Storey Publishing



Recete milazim? Bunlarda var. Tim diinyadaki evbiracilarinin yiksek notlar verdigi favori receteler
bunlar. Kendi regetenizi en iyi sekilde yapmak icin benzer stildeki regeteleri kiyaslamaniz ve karar
vermeniz igin en iyisi, bu kitap mikemmel bir kaynak.

Designing Great Beers - Ray Daniels

Brewers Publications, 1997

Bu adam tipki benim gibi dislinliyor - birayapimindaki ¢esitlemeleri arastiriyor ve sonra bunlari en
fazla nasil kontrol edeceginizi ve farkli biralar yapmayi 6gretiyor. Birayapiminin ruhuna inmek igin ¢ok
ise yarar bir kitap, az bir oynamayla biraniza ince ayar yapmayi 6gretiyor.

New Brewing Lager Beer - Greg Noonan

Brewers Publications, 1986, 1996

Kendini lagere ve kademeli mayselemeye adamis olanlar icin iste kitap bu. Ben kendi kitabimi
yazarken bu kitaba ¢ok basvurdum. Noonan profesyonel bir biracidir ve yazili pek cok materyal
aklindan profesyonel olmayi gegirenlerin ilgisini cekecektir.

Principles of Brewing Science 2™ Ed. - George Fix

Brewers Publications, 1989, 1998

Fermentasyon, mayseleme ve maltlastirmayi iceren biyokimya temellerini anlatmaktadir. Tim siireci
anlamak igin harika bir kitap.

An Analysis of Brewing Techniques - George and Laurie Fix

Brewers Publications, 1997.

Hammaddelerin birayapimini nasil etkiledigini ya da tersini anlamak igin Principles kitabini
tamamlayici 6zelliktedir. Bu iki kitabi okumak birayapim metinlerini anlamak igin temel tasi olusturur,
mesela Malting and Brewing Science kitabini anlamak igin.

Using Hops - Mark Garetz

HopTech, 1994

Serbetciotu cesitleri ve kullanimlari hakkinda iyi bir referanstir. izomerlesme ve Acilik konusunda
daha tamamlayici aciklamalar saglamaktadir, diger glincel kitaplarinda da bu konular anlatiimaktadir.

Homebrewing- Volume One - Al Korzonas

(Kendi Baskisi), 1998

Pek cok receteyi de icererek malt 6zltiyle bira yapiminin tim yonlerini kaplayan ¢ok kapsaml bir
kitap. Bu kitap benimkinden daha ¢ok bira stilini ve sorun ¢éziimlerini anlatiyor.

The Pocket Guide to Beer - Michael Jackson

Simon and Schuster, 1994

Diinya biralari ve stilleri hakkinda en tamamlayici kitap. Her tlkenin birasini/fabrikasini 4 yildiz
sistemine gore puanlamaktadir. Recete formulii igin taptig aroma tanimlamalari ve tavsiyeleri ok
yararhdir.

Essentials of Beer Style - Fred Eckhardt

Fred Eckhardt Communications, 1989

Bira stillerini hedefleyen bir kitaptir, kendi recetelerinizi ticari biralari formile ederek yapabileceginiz
bilgiler vermektedir.

Classic Beer Styles Series
Brewers Publications



Bu kitaplar en popiiler bira stilleri icin referans olusturan harika kitaplardir, o stili seven evbiracilari
tarafindan yazilmislardir. Stilin tarihgesi, gliniimuz versiyonlari, teknikler ve regeteler ile birlikte
biranizi yapabilirsiniz- bu kitaplarla yanls is yapmazsiniz.

Altbier - Horst Dornbusch
Brewers Publications, 1998.

Belgian Ale - Pierre Rajotte
Brewers Publications, 1992.

Barley Wine - Fal Allen and Dick Cantwell
Brewers Publications, 1998.

Brown Ale - Ray Daniels and Jim Parker
Brewers Publications, 1999.

Bock - Darryl Richman
Brewers Publications, 1994.

Continental Pilsener - Dave Miller
Brewers Publications, 1990.

German Wheat Beer - Eric Warner
Brewers Publications, 1992.

Kolsch - Eric Warner
Brewers Publications, 1999.

Lambic - Jean-Xavier Guinard
Brewers Publications, 1990.

Stout - Michael Lewis
Brewers Publications, 1995.

Porter - Terry Foster
Brewers Publications, 1992.

Scotch Ale - Greg Noonan
Brewers Publications, 1993.

Vienna, Marzen, Oktoberfest - George and Laurie Fix
Brewers Publications, 1992.

Pale Ale - Terry Foster
Brewers Publications, 1990.

Internet Kaynaklari



The Homebrew Digest -Evbiraciligi hakkinda en iyi kaynaklardan birisidir. (GUnllk olarak okursaniz
digerlerinin deneyimlerinden ¢ok sey dgrenebilirsiniz. lyi soru sorarsaniz iyi cevaplar alirsiniz.) 10
yildir orada yazanlar var ve tartismalar bazen g¢ok teknik olabiliyor, birayapimi hakkinda konusmayi
sevdikleri igin oradalar. Utanmaniza gerek yok.

The Homebrew Digest Archives - www.hbd.orgHomebrew Digest sitesinde olusan her birayapim
basligi ve altlarinda yer alan tartismalar depolanmis durumda ama baska neyi merak ediyorsunuz?
Maya havalandirma? Lagerlestirme? Figilama? Su islahi? Maya Tiirleri? Hepsi orada.

BreWorld - www.breworld.com Avrupa biraciliginin evi burasidir, baslica biraevlerinin, butik
biracilarin linkleri de var, UK evbiraciligl sayfasi, Avrupa’daki bira etkinlikleri, hammaddeler ve
yayinlar.

The Brewery - www.brewery.orgBrewery, Home Brew Digest’in biracilarinin stiziImas veri
deposudur, The Cat's Meow’un recete kodeksidir ve Stanford ftp sitesinin mirasinin koruyucusudur.
lyi organize edilmis bilgileri buradan edinebilirsiniz.

The Real Beer Page - www.realbeer.com/library/ The Real Beer sayfasi evbiraciligi ve butik biracilik
Gzerine internetteki en genis kaynaktir. Sitedeki kiitiphane bolim evbiracilari icin ¢ok yararlidir ama
diger linkler ve siteler de yararhdir.

The Biohazard Lambic Brewers Page - www.liddil.com Jim Liddil,Belgium's Lambic bira stiline asiktir
ve sitesini Lambic vadisinde olmasaniz bile nasil en iyi lambik birayi yapacaginizi 6gretmeye adamistir.



