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GERGEK BAL NASIL ANLASILIR? BILINEN PRATIK
YONTEMLER

Sahte bal ile gergek balin tlketiciler tarafindan anlasiimasi mimkin degildir. Bu islem bu konuda uzmanlagmis
Ozel laboratuvarlarda cesitli analizlerle yapilir. Bazi yorelerde balin igerisine kalem saplayarak, tadina bakarak,
kagit mendile damlatarak vb. ydntemlerle balin gercek olup olmadigini iddia edenler vardir. Ancak bunun higbir
bilimsel degeri olmadigi gibi, tiketiciyi aldatmaktan bagka bir anlami yoktur. En dogru ydntem bilimsel bilgilere
glvenerek bir analiz laboratuvarinda balimizi incelettirmemizdir.

Genelde bal tiketicisi ballarin granil halde gérilmesini balin sekerden yapilmis oldugunu yorumlamakta ve
grandl ballan kullanmaktan kaginmaktadir.Yanls aliskanlikla tiketici akiskan bal almayi tercih
etmektedir.TUketicinin bu talebini karsilamak amaciyla genel uygulamada bal, 90-100°C'de kaynatilarak
ambalajlanmaktadir.Bu yontem balin igindeki tim vitamin ve enzimleri 8ldirmektedir.Laboratuvar testleri ile
balin kaynatilip kaynatiimadigi belirlenebilmektedir.Dogru bal kaynatiimamig olan baldir.

Balin kristalize olmasi "donmasi" anlamina gelmez. bu ikisi birbirindenm farkli sireclerdir. Ballar igerisindeki
seker turiine gore kristalize olurlar. Ornek verirsek Kestane ve Gam ball hemen hemen kristalize olmaz.

ilging gelecek olan bir bilgi de, maalesef toz sekerden yapilan sahte ballar da gam bali gibi uzun siire kristalize
olmaz. Oysa dogadan elde edilen hakiki ballarin cogunlugu kristalize olur. Acicegi bali ve pamuk bali da ¢ok
kisa zamanda kristalize olur. Yayla ballarinin cogunlugu da kristalize olur, ancak bu islem genellikle aygicegi bali
kadar hizli degildir.

Aygicegi bali ve pamuk bali cok ¢abuk kristalize oldugdu icin, bu ballar hasat edilir edilmez peteklerinden 6zel
islemlerle stizllerek ¢ikarilir. Bu ballar isitmaya uygun ve saglikli metal kaplarda belli sicakliklarda saklanir. Bu
ballar kristalize oldugunda bir sicak su banyosunda isitilarak yeniden akiskan hale getirilir. Bu sekilde besin
degerinden hicbirsey kaybetmez.

Bal buzdolabinda saklanmaz. igerisinde su bulunduguna gére donma noktasinin degisiklik gésterecegini de g6z
Onune alarak her balin donabilecegini sdylemek yanlis olmaz. Ancak, buzdolabimizin sadece +4 dereceye kadar
soguttugunu ve bunun bazi ballarin (i¢erisindeki su oranina gére) donmasina yetebilecegini sdyleyebiliriz.

Piyasaya surulen sahte ballar hem tlketenlere hem de bu isi yapanlara zarar veriyor. Peki gergeginden ayirt
edebilecegdimiz en pratik ydntemler nelerdir?

Bal buzdolabinda sekerleniyorsa gergektir.

Balin kesafeti (yogunlugu) cok, akiskanh@i strekli olmalidir, kesik kesik akan bal sahtedir. Cigek ball hizli, cam
ball ise daha yavags akar

Gergek bal kasikla alindi§i zaman kesintisiz gelir.

Buzdolabinda yaklasik bir ay bekleyen balin krem ya da tereyadi kivamina gelmesinin balin hakiki oldugunu
gOsteriyor.

Soguk havada donma yapmaz ise bal sahtedir... Zeytin yaginin donmasi gibi kavanozun alt kisimlari donma
yapar ise hakiki baldir.

Sahte balin rengi biraz daha ac¢iktir, normal balin kokusu yoktur. Normal balin kivami biraz daha katidir.

Bali kasikla alip yere doktigunde sahte bal uzayip resmen ériimcek agdi gibi havada ugar.

Balin sekerlenmesi durumunda ise, eski halini almasi icin glinese ¢ikarilmasi veya kabiyla birlikte sicak suya
konulmasi kéfidir.

Bal sekerle yapilan diger serbetlere nazaran ¢ok daha fala keskindir. Fazla yendigi zaman genizde hafif yanma
yapar. bu yediginiz gergek baldir.

Balda hafif te olsa sekerden kaynakl alkol olmasi nedeni ile kibrit ¢épl veya kagit Gzerinde cizirdayarak yanar.

gercek bal arayanlara tavsiye givenilir Gretici bir firma Glnegbal ; 6zel sparig Uzerine turkiyenin her yerine
gbnderiyorlar. piyasaya nazaran fiyatlarida sonderece uygun. yillardir ailecek essiz ballarindan aliyoruz.

Gulnegbal Kendisini sdyle anlatiyor.;

GUNESBAL olarak,ylizyillardan beri hastaliklarda sifa amagli kullanilan ve bunun yani sirada hos bir lezzete
sahip olan ballarimizi herkesin kolayca ulagip tiketebilmesi amaciyla faaliyetlerimizi strduriyoruz.

Kagkar Daglar’'nda insanlarin degil, krali¢ce arinin kontrolinde yapilan ylzde yiz dogal balimizin lezzeti
anlatiimaz, tatmaniz lazim. Balimizin gériintsd, rengi, kokusu ve adizda biraktidi tat her bakimdan farkli.
Dinyanin en zengin gicek ¢esitlerinin bulundugu Kagkar eteklerinde Uretilen ve dinyanin en sifali bali olarak
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bilinen bu ydrenin bali, dogrusu bu nitelendirmeleri fazlasiyla hak ediyor.

Bali tamamen en eski geleneklere gore yapiyoruz ve ariya kesinlikle karismiyoruz. Bizim arilar teknik seylerden
hi¢c hoslanmiyorlar ve kovanlari ne kadar tenha yerlerde olursa o kadar verimli bal dretiyorlar.

Uretim yerimiz; biyolojik gesitlilik ve dogal kaynak yénetimi projesi kapsaminda Diinya Cevre Birligi'nin koruma
altina aldigi Artvin havzasidir.

Balimiz Dinyanin en ¢aliskan ,kisa dayanikli ve uzun hortumu sayesinde en derin ¢icek nektarlarini emebilen
kafkas arisi tarafindan Uretilmektedir. Hi¢bir katki maddesi icermeyen ylzde ytz saf bal'dir.

Butik Uretim yaparak sadece 6zel misterilere bal gdnderiyoruz.
Dogal balin bedeli vardir. Ucuz bir sey degildir. lyi bal vicdandir.

'ARI NIN BiR DAMLA BAL YAPABILMESI iCIiN , 60 BIN CICEGE KONMASI GEREKiIYOR. GERGEK BALIN
SIRRI BU MUCIZEDE SAKLI OLSA GEREK. "
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