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BAL PEKMEZ VE DIGERLERI

Tugrul Savkar

Dinyada tat ve seker kavramlari asadi yukari 6zdes sayllmakta. Buna sasmamak gerekir. ClnkU, ginimuzde
artik tath olarak aklimiza gelen hemen her seyi sekerle yapmaktayiz. Biz, yiyecegdin igindeki sekeri gérmesek
bile, tatlandirma igleminin ya dogrudan seker eklenerek ya da seker surubu katilarak yapildigini diistinmeye
kosullandiriimis bulunuyoruz. Oysa, tatllik yalnizca sekerle elde edilmiyor. Doga bize farkli ydntemlerle de tatlik
sagliyor.

Dogal olarak tatli olan yiyeceklerin basinda bal gelir. Arilarin dogada bal yaptidi ilk zamanlardan beri bilinmekte.
Sekerin insan eliyle Uretilmeye baglamasina kadar gecen milyonlarca yil boyunca atalarimizin baslica tat
kaynaginin bal oldugunu biliyoruz.

Efsaneler, eski ¢caglarda balin tanrilarin yiyecegi olarak gértldiguni sdyliyor. Balin bdyle kabul edilmesinde tadi
kadar yiksek ve ¢abuk enerji saglamasi da rol oynamis olmali. Tanrilara ait olani tanrilara vermek eski bir kural
oldugundan, tapinaklardaki sunaklardan bal eksik edilmezmis. Tabii tanrilara ait olan bir yiyecek, ayni zamanda
zenginligi de simgelemekte. Tatlihgi ise, balin bir mutluluk simgesi olarak algilanmasina da yol agmis o
dénemlerde.

Kutsal kitaplarda zengin Ulkeler, 6zellikle Akdeniz havzasinda, daglarindan ve ovalarindan zeytinyad ve bal
akan yerler olarak tanimlanmig hep. Tevrat'ta, Vaadedilmis Topraklar stttin ve balin bollugu ile ¢ekici kilnmaya
caligilimis.

Eski Yunan ve Roma'da bal, zenginlerin yiyeceklerini tatlandirmak i¢in sik¢a kullandiklari bir Grlin olarak géze
garpar. Zamanin pastalarinin neredeyse her zaman balla tatlandirnidigmi, bize ulagabilen tariflerden biliyoruz.
Bal, ekmeklere katilmig, sekerleme yapiminda kullaniimig. Hatta bazi et yemekleri bile balla lezzetlendirilmis.
Bugiin Avrupa ve Amerika'da sevilerek yenen kaburga kizartmasinin balla hazirlanmasi o zamanlardan kalma
bir gelenek olsa gerek. Gin mutfaginin Gnlt ball 6rdegi de benzer bir uygulamanin glinimiize kadar gelen bir
baska 6rnegi sayilabilir. Ozellikle Kuzey Afrika Ulkelerinde bugtin bile bir¢ok av ve kimes hayvaninin pigirilirken
balla tatlandirimasi da ilkgagdlardan kalma bir diger uygulama.

Ortagagdda bal, hala bir zenginlik géstergesi olmayi sirdirmis. Tatl ve yemeklerde kullanildigi gibi ilag olarak
da bazi hastaliklarin tedavisinde regetelere yazilmis. Aslinda, bali zenginler keyif icin tiketirken, yoksullar ilag
olarak kullanmis.

GUnUmUzde balin, bir¢ok bisklvinin ve tatlinin geleneksel tarifine uygun olarak dretiminde kullaniimasi
sUrdUraldyor. Bunun yani sira, gindmazin Unld ascilari, bali yemeklerde egzotik bir lezzet katici olarak
kullanmakta.

Balin ¢esitlerine gelince, bunun hi¢ de az olmadidi ilk bakista bile kolayca gorilebilir. Dogrusunu sdylemek
gerekirse, bizde, en sik ve ¢ok gorllen ¢esit stizme cam balidir. Ama bu, Turkiye'de bal Gretiminin bununla sinirli
oldugu anlamina gelmez.

Dinyada binlerce gesit bal, y6resine veya bali yapan arilarin gezdikleri giceklere gore siniflandirilir. Yére adiyla
anilan ballarin 6zelligi, birden fazla bitkinin balin tadini bir anlamda dengelemesinden gelir.

Arilar genellikle bir yére icindeki farkl cicekleri gezerek, onlardan aldiklari aromalari ballarina yansitirlar. Burada
bir kokudan ¢ok, kokular armonisi s6z konusudur. Oysa belli gigceklerin hdkim oldugu ballarda, bu ¢igeklerin
kokusu hemen duyulur. Macarlar'm Unli akasya bali, Fransa'nin Akdeniz kiyilarina komsu Provence bélgesinin
Unll lavanta cicegi bali, bunlara sadece iki 6rnek olusturur. Bu tirden en ¢ok bilinen ballar arasinda mollalimonu
¢iceqi bali, portakal gicegi bali, biberiye bali, kekik bali ilk anda akla gelenlerdir.

Bal ¢esitlerinden s6z etmisken, ¢ok bilinen bir noktaya da kisaca deginmek gerekir. Dinyanin her yerinde ballar,
giderek daha ¢ok siizme bal olarak satiimakta. Buna karsilik, bal meraklilari petekli balin daha lezzetli oldugunu
sOylerler.

Beslenme bilimi agisindan bala baktigimizdaysa, yapisinin Gzim sekeri, meyve sekeri ve su bilesiginden
olustugunu goririz. Her iki sekerin bal igindeki orani esittir. YUzde 82 oranindaki sekerin yaninda su orani
ylzde 17 kadardir. Geriye kalan ylzde biri ise protein, kil, bazi B vitaminleri, mineral tuzlar, dogal renk ve lezzet
vericiler olusturur. Baldaki mineral tuzlar ciddi bir ¢esit zenginligi gdsterir. Bunlarin icindeki kalsiyum, potasyum,
magnezyum ve fosfor dzellikle aniimaya deger. Her tirli balda ayrica bir miktar polen ve balmumu bulunur.

Yeri gelmisken hemen belirtelim ki, iyi bir bal, birkag ay gibi kisa bir sirede sekerlenmez ve sulanmaz. Ancak
¢ok uzun sure bekletilen iyi ballarda kristallesme gériimesi ise normaldir. Balin sindirilmesi gerekmez. Baldan
alman seker dogrudan kana geger. Boylece enerji cok ¢cabuk alinir. Sporcular, agiri aktif cocuklar, zayif ve
istahsiz kisiler icin bal ideal bir besin olarak gosterilir.

Cok degerli bir bagka tatli yiyecek de pekmezdir. Sanayilegsmenin giderek artmasiyla yurdumuzda dretimi ve
talebi diisen bu yiyecek, aslinda seker orani ylksek meyvelerin suyunun kaynatiimasi ile elde edilir. Uziim
pekmezi disinda en ¢ok taninan tirt dut pekmezidir.

Tarkiye, dinyanin énde gelen ilk bes Gzim Ureticisi arasinda yer aliyor. Ne var ki, diger 6nemli Gzim Ureticileri
gibi Gzimdmazu buyUk él¢lde sarap olarak islemiyoruz. Yakin zamana kadar, belli cins ve kalitenin Gzerindeki
Uzumler sofralik yas Gzim olarak satilir veya kurutulup kuru Gzim olarak degerlendirilir, her iki kategoride yer
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alamayacaklar da pekmez olarak iglenirdi. Son yillarda pekmez Uretiminde azimsanamayacak bir diistis
gorilmekte. Bu duruma en gok Gzllenlerin beslenmeciler oldugunu hemen sdyleyelim. Onlar, pekmezin de bal
gibi blyuk 6l¢cide Gzim sekeri, meyve sekeri ve sudan olustugunu bilirler. Zaten pekmez de bu nitelikleriyle bala
¢ok yakindir. Beslenmecilerin bildigi pekmezin bir bagka 6zelligi, demir ve kalsiyum agisindan da ¢ok zengin
oldugu. Ayrica pekmez, cok olmasa da karoten ve B vitamini icerir. Ucuz ama ¢ok yararl bir besindir.
Beslenmeciler, dzellikle ¢ocuklarin beslenmesinde, pekmezin ayricalikh bir yeri olmalidir diye distndrler. Hele
bizim gibi GzOmUn bol ve nispeten ucuz oldugu bir tlkede!

Beslenme uzmanlarinin bu goérislerine karsilik, ginimuzde pekmezin tek bagina bir tatli olarak
degerlendirilmesi Uiziim yetistirilen kirsal bolgelerle sinirli gériintyor. Oralarda bile pek fazla tiketildigi
sOylenemez. Pekmez ayrica, "pestil" ve "sucuk” adi verilen tatllara dénUstdrdltr. Blyuk kentlerde ise pekmez az
da olsa, soguk ginlerde tahin ile karigtirilarak "tahin-pekniez" olarak yenir.

Yazinin bagliginda yer alan "digerleri" s6zctugune gelince... Bunlar, bizde pek yaygin olmasa da, bagka Ulkelerde
rastlanabilecek gesitler. Sekerin diinyadaki temel kaynaklarinin sekerkamigi ve sekerpancari oldugu dogrudur
da, bu tespit ayni zamanda baska seker kaynaklari bulunmadidi anlamina gelmez.

Kanada basta olmak lizere Amerika Birlesik Devletleri'nin birgcok eyaletinde ak¢aagactan elde edilen bir seker,
¢ok bilinir ve sevilir. Kuzey Amerika'ya 6zgu bir tir olan akgaagacm 6ziinde yogun 6lgtde seker bulunur.
Amerika yerlilerinin "tathsu" dedigi bu 6zin elde edilisini "beyaz adam" yerlilerden 6grenmis ve bunu sekere
déndstirmeyi basarmistir. Yapilan islem, ana hatlariyla, agactan elde edilen sekerli 6zsuyun kaynatilarak
suyunun ugurulmasi islemiyle sekere donusturdlmesinden bagka bir sey degil.

Ancak, bu islem sirasinda birka¢ ara asama énem tasir. Suyun bir miktar ugmasindan sonra elde edilen siviya
"akcaagac surubu" adi verilir. Akgaagag surubu, bu yorelerde sabah kahvaltilarinda yaygin olarak yenilen tatl
kayganalarin Gzerine dokillr. Suyun biraz daha ugurulmasiyla "akgaagag bali" adi verilen koyu surup yapilir.
Bunun daha ileriki asamasi ise "akcaagac kremasi" veya "akc¢aagac yagdl" denilen, ekmek Gzerine sirllerek
yenen bir tatlidir. En son asamada su neredeyse tamamen ucurularak "ak¢aagac sekeri'ne ulasilir. Bu seker,
pancar ve kamistan elde edilenlere gére iki kat daha tatlidir.

Batililar sekerkamigi ya da sekerpancari Uretiminin yan GrUnlerini de, ¢ok yaygin bicimde olmamakla birlikte,
kullanmakta. Bunlardan biri, kivam ve renk olarak bizim pekmeze benzer. "Melas" denilen bu yan Grln,
sekerkamigl veya sekerpancarindan seker rafine edilirken ortaya gikar. Seker Uretiminde sekerpancari ve
sekerkamigimn preslendlgml elde edilen suyun seker kristalleri olusuncaya kadar kaynatildigini hatirlatalim. Ig;te
bu iglemden sonra geriye kalan koyu kahverengi sivi, melas adini alir. Kaynatma igleminin, Gretim sirasinda (g
kez tekrarlandigini belirtmeliyiz. ilk kaynatmadan sonra elde edilen melas ac¢ik renkli ve hafif aromalidir. Bu daha
gok kaygana tipi kreplerin tatlandirimasi igin surup olarak satilir. ikinci kaynatmadan sonra ortaya ¢ikan melas
ise, birincisine oranla daha koyu renkli ve kivamlidir. Aromasmdan kaynaklanan tadinin gi¢li olmasina karsilik,
seker derecesi distiktiir. Uclincii kaynatma sonrasi elde edilen melas ¢ok koyu kivamda ve siyaha galan bir
renkte ortaya cikar. Tadi, aciya yakindir. Saglik meraklilari bu G¢lncu tird tercih etse de, gergekte bunun 6zel
bir besin degeri bulunmaz.

Avrupa ve Amerika'da satilan melaslar sekerkamisindan yapilan tretimden elde edilir. Cok az sayidaki bazi
geleneksel tatl, pasta tiri yiyecek, mutlaka bunlarla yapilir. Geri kalan kismi, biraz keyfe keder bir kullanimi
icerir. Bu arada sekercilik endstrisi de biiyik 6lciide bu melaslardan yararlanir. Sekerpancarindan elde edilen
melas, gida endustrisinde yalnizca kabartma tozu tretiminde degderlendirilir. Alkol Uretimi disinda en buyuk
kullanim alani ise hayvan yemi sanayiidir.

Son olarak, yapay tatlandiricilari anarak bu konuyu noktalayalim. Seker gibi harika bir yiyecek varken, yapay
tatlandiricilara neden gerek duyuldugu akla gelebilir. Cevabi basit: Yerytiziinde milyonlarca kisi diyabet
hastaliindan ve tip dilinde "obezite" olarak adlandirilan asiri sismanliktan dolayi, seker yiyemez. Oysa, insanda
vazgecilmez damak aliskanliklarindan biri de tath bir yiyece@e duyulan istektir. Sekerden yoksun yasayan, ama
yine de sekerin tadini arayan ve onsuz yapamayanlar icin laboratuvarlarda bazi yapay sekerler Gretilmis. Bugiin
en yaygin olarak kullanilan yapay tatlandiricilar aspartam, asesulfam-k ve sakarinden olusan bir grup.

Yapay tatlandiricilar genellikle soguk veya sicak olarak kullanilabilir bicimlerde Uretilip piyasaya verilir.
Sekerden 200 ile 2.000 kez arasinda daha tatlidirlar. Bu ylizden ¢ok kiiglik miktarlarda kullanilir. Ancak fazla
miktarda tUketildiklerinde agizda ¢odu kez aci ve metalimsi bir tat birakirlar ve dogal sekerin yerini asla tam
anlamiyla dolduramazlar.
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