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Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yaygmlastirilan 42 alan ve 192 dala ait ¢erceve Ogretim programlarinda
amacglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 0grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmig, denenmek ve
gelistirilmek {lizere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim G&gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modiillere internet lizerinden ulasabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere ticretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve tcret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK119
ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Barmen
MODULUN ADI Bira Servisi
o Yiyecek igecek hizmetlerinde bira servisi yapabilme ve servis
MODULUN TANIMI oncesi gerekli hazirlik c¢aligmalari yapabilecek becerileri
kazandirma metotlarinin yer aldigi 6grenme materyalidir.
SURE 40/24
ON KOSUL
YETERLIK Bira servisi yapmak
Genel Amac¢
Uygun bar ortami saglandiginda yontem ve tekniklerine
uygun arag-gereglerle birayr hazirlaylp konuga servisini
e yapabileceksiniz.
MODULUN AMACI
Amaclar
@  Barda Dbiray1 servis kurallarma uygun olarak
hazirlayabileceksiniz.
@  Barda bira gesitlerini tamyarak servis kurallarina uygun
servis edebileceksiniz.
ECITIM OGRETIM Ortam: Servis atolyes1, uygulama restoranle‘l‘rl. o
Donamim: Televizyon, DVD, tepegdz, projeksiyon,
ORTAMLARI VE o . . o S . .
bilgisayar, printer, scaner, bira ¢esitleri, bira makinesi, tepsi,
DONANIMLARI S ;
bardak c¢esitleri, agacak, biraver.
Modiiliin igerisinde yer alan her faaliyetten sonra verilen
O6lcme araglar1 ile kazandlgn}lz bilgileri olgerek kendi
OLCMEVE Slome. aracr (Test, okian scomel, dogre yanh, Kk
DEGERLENDIRME ’ ’ ’ 2

uygulama, bosluk doldurma ve &rnek olay inceleme)
uygulayarak modiill uygulamalari ile kazandiginiz bilgileri
degerlendirecektir.
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Sevgili Ogrenci,

Bilinen tarihe goére bira insanoglunun yaptigi ilk igki olma O6zelligini tasir. Bira;
insanin yerlesik hayata gegise ve daha sonra tarima baslamasiyla birlikte tarih sayfalarinda
yerini almaya baslanustir. Biranm kullanimina dair en eski buluntular M.O 6000 yillarma
aittir. Ancak ilk tiretimi daha 6nceleridir.

Diinya en ¢ok tiiketilen alkollii igkidir. Gazli icecekler arasinda ise alkolsiiz olarak
tilketilen mesrubatlardan sonra ikinci sirada yer alir. Kendine 6zel biraevleri, klupleri,
dernekleri, hatta yemekleri vardir.

Ulkemizde ve diinyada yer alan turistik amacli olsun olmasin tiim yiyecek igecek
isletmelerinin %85’ birayr misafirlerine sunmaktadir. Elbette bu kadar ¢ok sevilen bir
ickinin servisine 6zen gostermeliyiz.

Bu modiilde sizlere bira hakkinda gerekli tiim bilgiler aktarilacak ve servis metotlari
ogretilecektir. Barmenlik mesleginin temellerinden birini  olusturan bu modiili
tamamladiginizda ise bira satilan tiim isletmelerde bu servisi yapabilir bir yeterlilige sahip
olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI- 1

( AMAC )

Uygun ortam ve gerekli arag-gere¢ saglandiginda yontem ve teknigine uygun barda
biray1 servis kurallarina uygun olarak hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

Bireysel veya kendi aramzda olusturdugunuz arastirma gruplarn ile 6gretmeninizin
yonlendirecegi konaklama tesislerindeki veya bagimsiz isletmelerdeki barlar1 ziyaret ederek
bira servisi Oncesi yapilan hazirliklart not ediniz. Arastirmalarinmzi, arkadaslarmizla
paylasimiz.

1. BIRANIN SERVISE HAZIRLANMASI
1.1. Biranin Tamimi ve Ozellikleri

Bira kelimesinin  etimolojik
kokeninin Ibranice oldugu
soylenmektedir. Ibraniler, biranin esas
maddesi olan arpa tohumunun
Ibranicede “bre” kokiinden geldigini
ileri siiriirler. Latince’de ise “bibere”
s0zll igmek anlamima gelir. Bir bagka
goriis de Sakson dilinde arpa soziiniin
karsiliginin “bere” oldugudur.

Biranin zaman ig¢indeki seyrine
bakacak olursak; diinyada ilk bira
Siimerler tarafindan M.O 6000 yillart
arasinda iretildigi tarihi bulgularla
ispatlanmigtir. Mezopotamya’da ve
Anadolu’da  bu  yillarda  arpa
fermantasyonu yapilmaktadir. Tahilin
ilk olarak nasil yiyecek halinden
icecek  haline  geldigini  heniiz
kesinlesmemistir.  Ancak  tarmmla Laadd
birlikte insanlarmn elde ettigi ilk tirtinii Resim 1: Eski Misir’da bira yapim
bira yaparak bir yiyecegi besleyici bir




icecek haline getirip bir nevi sivi ekmek yapma istegi daha one ¢ikan bir goriistiir. Ozellikle
yolculuga ¢ikacak olanlar yanlarina besleyici ilkel biralar1 almaktaydilar.

Firat nehri kiyilarinda bulunan ve simdi Londra’da “British Museum’da muhafaza
edilen “Blue Monument “ (Mavi Amt Tas) ilizerinde eski yazili bir belgeyle kesinlik
kazanmigtir. Babil krallarinin, tanriya yakardiklar1 dinsel térenlerde bira igtikleri ve halki da
bira icmeye tesvik ettikleri, bilinen gergekler arasindadir. Bira, Mezopotamya’dan Misir’a,
Misir’dan Yunanistan’a ve oradan da Roma’ya gecgerek tiim diinyaya yayilmistir. Her
topluluk kendine gére bira imalati yapmaktaydi. ilk defa dogru bira 1516 senesinde
Almanya'da c¢ikarilan Rheinheitsgebot (Alman Saf Bira Kanunu) ile tarif edildi. Bu kanun
biranin sadece 3 temel gida maddesinden tiretilebilecegini yasallastirdi: Arpa, serbetci otu ve
su. Ancak bira yapimi i¢in ihtiya¢ duyulan mayanm atmosferde serbest dolasan bakteriler
tarafindan temin edildigi o tarihlerde kimse tarafindan bilinmiyordu. Maya bu nedenle
zaman i¢inde dordiincii temel madde olarak kabul edildi.

I}

Tirk Standartlart Enstitiisii tarafindan hazirlanan standartta biranin tanimi su sekilde
yapilmigtir: ““ Bira, malt ve diger ekstrakt verici maddelerin 6giitiiliip sicak su ile belirli
metotlara gore islenmesiyle elde edilen siranin, serbet¢i otu ile kaynatilmasi ve
sogutulmasmdan sonra bira mayasi ile fermente edilmis, dinlendirilmis ve pastdrize edilmis,
icinde ¢oziinmiis halde CO2 bulunan alkollii veya alkolsiiz bir igecektir.” Arpanin diginda
seyrek olarak musir, cavdar, yulaf, bugday, ve piring de kullanilir. Bu tanima dayanak,
biranin genel 6zellikleri agagidaki gibidir.

Resim 1: Eski Misir’da bira yapim

Mayalandirilarak tretilir.

Alkol miktar1 %3 - %6 arasindadir. Ancak yiiksek alkollii biralarda bu oran %8 -
%12’lere varabilmektedir.

Ana maddeleri arpa malti, serbetgiotu, su ve bira mayasidir.

Karbondioksit igerir.

Soguk igilir.

Bira berrak olmali, kendisine has tat ve kokuyu tagimalidir. Birada kalite
yOniinden berraklik, renk, tat ve koku biiyiik 6nem tasir.

QU Qv



Biranin birlegsiminde ise su maddeler yer alir:

Su %90 - %92
Alkol %3 - %6
Ekstrat %4 - %5
Karbondioksit %0,35 - %0,45
(Ekstrat: Cesitli katki maddelerinin bira igerisinde ¢oziinmiis sekilde bulunmasidir.)

1.2. Biramin Uretim Asamalari

[lk zamanlarda arpanmin &nce kapal kaplarda topraga gomiiliip ¢imlendirilmesi, daha
sonra tas dibeklerde ogiitiilerek suyla karistirilip acik havada mayalandirilmasi ile iiretilen
biranin yapimi giiniimiizde teknolojik gelismelerle beraber modern ve hijyenik bir iiretim
metodu halini almstir.

Bira yapiminda 5 temel asamadan bahsetmek miimkiindiir. Bu asamalar siras1 ile
sunlardir.

1.2.1. Malt Yapim

Malt yapiminda kullanilacak arpalarm oncelikle temizlenmeleri gerekmektedir.
Arpanin icerisinde bulunan tiim malzemeler ayrildiktan sonra 2.5 mm eleklerden gegirilerek
1. sinif arpa elde edilir.

Resim3: Tarladan toplanmaya hazir arpalar Resim4: Bira yapimu icin secilen arpa

Temizlenen arpalar 1slatilarak bir baska deyisle ortalama 10-12° sicakliginda su igine
birakilarak yumusatilir. Bdylece arpanin i¢inde bulunan %10 seviyesindeki nem orani %45’e
kadar ¢ikarilmis olur ve ¥4 oraninda biyiirler.

Eger, acik renkli bir malt elde edilecekse 55-75 saat, koyu renkli malt elde edilecekse
90-110 saat 1slatma devam eder.



Bu islemlerden gegen arpalar steril bir ortamda 14-18° sicaklikta 5 ile 5,5 giin
¢imlendirilmeye alinir. Cimlenme esnasinda arpa tanelerindeki nigasta ve diger
karbonhidratlar sekere doniisiir. Bu islem sonucunda elde edilen ve parmaklar arasinda
rahatca ezilebilen iirline “yesil malt” denir.

UZUH SURE EAVRULMUS {154 SURE KAVRULMUS

Resim5: Degisik derecelerde kavrulmus arpalar

Yesil malt arpanin daha fazla ¢gimlenmesini 6nlemek ve yapilacak biranin tiiriine gore
malta karakteristik bir tat ve koku vermek i¢in kavurma — kurutma islemine tabi tutulur. Bu
islem “kiln” ad1 verilen firinlarda gergeklesir. Bu firinlarda sicaklik 50° C’den baslayarak 90°
C’ye kadar ¢ikar. Boylece %45’ ler seviyesinde bulunan nem orani %1,5-%4 oranlarina kadar
iner. Ac¢ik renkli biralarda, yesil malt firinlarda daha 24 saat siire ile tutulur. Koyu renkli bira
elde edilmek isteniyorsa bu siire 48 saate kadar ¢ikabilir.

Resim 6: Uretimde kullanilmaya hazir paketlenmis malt Resim7: Arpalarin depolanmasi



Tim bu uygulamalar neticesinde artik “malt” elde edilmis olur. Biranin kalitesi i¢in
malt ¢cok 6nemlidir. Bira iireticilerinin ¢ogu ana fabrikalar1 diginda malt1 ayr bir fabrikada
iiretip kullanincaya kadar silolarda depolamaktadirlar. Bundan bagka isi sadece malt iiretip
satmak olan isletmeler hayli ¢oktur. Bira iireticileri piyasadan degisik maltlar alarak bunlar1
harmanlayip kendilerine has tatlar elde eder.

1.2.2. Mayseleme

Mayseleme baslamadan 6nce maltin ¢gimlenmeden dolay1 olusan filizleri kirilir. Hazir
olarak getirilen maltlarda bu islem zaten yapilmistir. Daha sonra mayseleme i¢in ilk basamak
olan maltin degirmende 6giitiilmesine gegilir.

Resim8: Malt ilavesi Resim9: Malt ilavesi

Malt kabaca un haline getirilerek arpanin kabugundan digari ¢ikmasi saglanir. Bu
islemde bazi ireticiler 6zel tatlar elde etmek i¢in musir, piring gibi katki malzemeleri de
kullamirlar. Bu katki malzemeleri ayr bir degirmende 6giitiiliir. Bir 6nemli nokta &giitme

8, o 5

Resim10: Méltm sicak su ile k

énsmlmam Resim11: Maltin sicak su ile kanistirilmasi

Malt un haline getirildikten sonra bir kazanda sicak su ile seyreltilir ve sulandirilir. Bu
isleme “On mayseleme”denir. Malt ile suyun karismasindan olusan siviya ise mayse (mash)
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ad1 verilir. Piring kullanilacak ise malt ile ayr1 kazanlarda mayseleme islemine tabii tutulur
ve yarim saat sonra maltin lizerine ilave edilir.

Malt i¢in baslangi¢ sicakligi 35° C iken kademeli olarak yiikseltilen 1s1 80° C kadar
ulagir. Ancak higbir zaman kaynatma olmaz. Bu iglem 2,5 — 3 saat siirer. Boylece maltin
sahip oldugu seker, nisasta aroma ve tadlar suyun i¢ine karigir.

- Resim12: Mayse kazani

Mayseleme islemi bittikten sonra elde edilen iirlin tabani siizge¢ olan kazanlarda
stiziilerek sira ve malt kiispesi birbirinden ayrilir. Sonucta mayseleme ile ortaya bira yapimi
icin gerekli olan s1vi elde edilmis olur.

Resim13: Yiiksek sicaklikta sira elde edilmesi Resim14: Siiziildiikten sonraki kiispe



1.2.3. Kaynatma

Maysenin siiziilmesi ile elde edilen malt sirast kaynatilmak tizere “Ketlle” veya
“Copper” ad1 da verilen biiyiik kaynatma kazanlarma alinir.

Resim15: Yiiksek sicakhkta sira elde edilmesi

Kaynatma iglemi sirasinda biraya serbetciotu da ilave edilir. Serbetci otu maya otu
olarak da bilinir. Kendirginler (Cannabaceae) familyasindan, tirmanici bir bitkidir. Anayurdu
Avrasya ve Kuzey Amerika’dir. Tiirkiye’de sadece Bilecik ilinde yetistirilir Yaklagik 7.5
metreye kadar uzayabilen sarilici govdeleri yapraklarla birlikte kisin 6liir, ertesi yil yerine
yeni govdeler siirer. Asma yapraklarimi andiran, genellikle parcali yapraklart uzun saph ve
disli kenarhidir. Serbetci otunun disi ¢igekleri bira yapiminda kullanilir. Bu nedenle yalnizca
disi ¢icekli bitkilerin tarimi yapilir.

Resim16 — 17 — 18 : Serbetci otu bitkisi

Ancak bu asamada serbet¢ci otunun kaynayan siraya ne zaman ilave edilecegi
iireticiden treticiye faklilik gostermektedir. Genellikle kaynatma ile siranin {izerinde ince bir
tortu olugsmaktadir ve bu tortu olustugunda da serbet¢i otu ilave edilmektedir. Siraya
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eklenecek serbetci otu miktar ise iiretilecek biranin miktarina gore 10 litrede 20 — 70 gram
arasinda degisir. Kaynatma isleminin siiresi ise 2,5 saati bulabilir. Serbet¢i otu biraya
kendisine has aciliginin siraya gegmesini saglar. Ayrica sirada bulunabilecek olasi
mikroorganizmalar1 yok ederek siray:r sterilize eder. Siradaki proteinleri ¢okeltip siramin
stiziilmesini kolaylastirir.

Resim19: Serbetci otu ilavesinden sonra maysenin kaynatilmas

Kaynatma islemi sonunda siranin iginde proteinlerin olusturdugu tortulari ve serbetgi
otunu almak iizere sira siiziiliir. Kaynatma sonunda serbet¢i otunun siradan hemen ayrilmasi
gerekir; aksi halde serbetgi otu siraya hos olmayan bir tat verir.

Stiziilen siranin mayalandirma tankina alinmadan Once, enzimlerin c¢alisabilecegi
uygun ortam haline getirilmesi gerekir. Bu nedenle de sira sogutulur. Ust mayalandirma
yoluyla iiretilecek biralarda, sira 14 -16 C”ye, alt fermantasyon yoluyla iiretilen biralarda ise
sira 5 — 6 C”ye kadar sogutulmalidir. Sogutma isleminin kapal kaplar i¢inde yapilmast,
siranin mikroorganizmalarin etkilerinden korunabilmesi agisindan 6nemlidir. Bu asamadan
sonra ise elde edilen s1ivi mayalandirma tanklarina alinarak mayalandirmaya birakilir.
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Resim20: Yiiksek sicakhikta maysenin kaynatilmasi

1.2.4. Mayalandirma

Maysenin serbet¢i otu ile kaynatilmasi sonucu elde edilen sira igerisinde bulunan
sekerin alkole doniismesi gerekir. Bu doniisiimii saglamak i¢in de s6zii edilen sivinin
mayalandirma islemine tabi tutulmasi gerekir. Bu nedenle sira istenen dereceye
sogutulduktan sonra mayalandirma kabina alinir ve maya ilave edilerek mayalandirmaya
birakilir. Bira mayas1 her 10 dakikada bir kendisini yeniden fireten, bir tip tek hiicreli
mikroskobik mantardir. Mayalandirma iki sekilde olur:

@  Ust mayalandirma yontemi

Ust mayalandirma yontemi Ingiliz ale tipi biralarin iiretiminde kullanilan
mayalandirma yontemidir. Ust mayalandirma yontemi ile iiretilen Ingiliz ale tipi biralarda,
maya siranin lizerinde birikmekte ve faaliyetini bu sekilde slirdiirmekte, alkole doniisiim bu
sekilde tamamlanir. Mayalandirma islemi 15 — 20 C”de 1 hafta kadar siirmektedir.
Mayalandirma siireci sonunda maya swranin {izerinde birikmis durumdadir ve buradan
almarak siradan ayrilir. Bazi ale tiirii biralar ikinci bir mayalandirma islemine daha tabi
tutulur. Bu iireticiden {ireticiye degisen bir tercihtir. Ale tipi biralar daha koyu renkli ve daha
agir yapili biralardir. Renk tonlar1 agik kizildan, siyaha kadar degisebilir.

11



Resim21: Yiiksek sicakhikta maysenin kaynatilmasi

@  Alt mayalandirma yontemi

Alt mayalandirma ydntemi ise
ilk olarak 1842 yilinda simdiki Cek
Cumbhuriyeti  sinirlarinda  bulunan
Pilsen kasabasinda uygulanmustir. Alt
mayalandirma  Alman lager tipi
biralarin iiretiminde kullanilan
yontemdir.

Alt  mayalandirma  yoluyla
iiretilen lager tipi biralarda ise, maya
siranin dibine ¢okmektedir ve sekerin
alkole doniismesi alttan yukariya
dogru olmaktadir. Ayrica
mayalandirma  siireci suni olarak
yavaslatilmaktadir. Yavaslatma ise
siranin sogutularak 1s1s1n1n
diistiriilmesi  yoluyla yapilmaktadir.
Lager tipi biralarda mayalandirma
isleminde uygulanan 1s1 dereceleri 8—
12 C° arasindadir. Mayalandirma 10 -
15 gin arasinda siirebilir. Alt
mayalandirma yoluyla iiretilen biralar
daha agik renkli ve daha duru olur.

12

Resim22: Fermantasyon tanklar:



1.2.5. Dinlendirme

Ale ve lager tipi biralarda
mayalandirma sonrasi elde edilen
taze bira bir siire dinlendirilir.
Dinlendirme agir ve yavas
olmalidir. Bu da ancak diisiik 1s1
derecelerinde temin edilir bu
nedenle taze biralarin
dinlendirilecegi dinlendirme
mahzenlerinde sicaklik 0-2 C°
arasinda tutulmalidir.
Dinlendirme siiresi ise biranin
iiretim yontemine gore
degisebilir. Lager tipi biralarda bu
sire 1 ile 3 ay arasindadir. Ale
tipi biralarda ise silire daha kisa
tutulur. Bu siire i¢inde taze bira
berraklasir, tadi hosa gider bir hal
alir.

Resim23: Dinlendirme tanklari

1.2.6. Dolum ve Pastorizasyon

Dinlendirilen bira stiziilerek
berraklasir ve karbondioksit gazi ile birlikte
siselere, kutulara ya da figilara doldurulur.
Siselenen biralar pastorize edilerek piyasaya
sunulur. Figilardaki biralar 6zel makinelere
takilarak sifon bira olarak satilir. Sise veya
tenckedeki biralar ise 30 ila 50 clL
ambalajlarda satilir.

I

Resim24: Doldurulmus sise biralar

Dolum o6ncesi fig1 veya siseler iyice temizlenir ve ig¢ine gaz basinci verilir. Bira
dolmaya baslayinca gaz siseden ¢ikmaya baglar. Ancak bira tam olarak sise agzina kadar
doldurulmaz ve sisenin igerisinde biranin tizerinde karbondioksit gazi kalir. Bu gaz biranin
bozulmasini dnler ve uzun siire dayanmasini saglar. Bu isleme “izobaromatik doldurma”
denir.
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Resim25: Sise biralarin makinelerde doldurulmasi

Pastdrize etme bira iginde ¢liriime ve bozulmaya neden olan bakterilerin yok edilmesi
icin uygulanir. Pastdrizasyon biraya 6zgii canlilifin bir kismimi yok etmesine ragmen;
biranin dayanma siiresini uzattig1 i¢in tercih edilir. Siselenen bira 18 dakika i¢inde 60 C”ye
kadar 1sitilir ve daha sonra yavasca sogutularak igindeki mikroorganizmalarm Glmesini
saglanir.

Resim26: Yikanmis siselerin doluma gitmesi
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Tiim bu anlatilanlar1 asagidaki sekil tizerinde 6zetleyelim:

Resim27: Bira iiretim asamalari

Malt ilavesi

Maltin kaynatilmasi ve piire haline getirilmesi sira elde edilmesi
Ekstra maddeler ilavesi ile siranin kaynatilmasi. (Serbetgci otu gibi...)
Mayanin filtre edilmesi

Dinlendirme

Dolum ve pastdrizasyon

[SEORORNRORN

1.3. Biramin Cesitleri

Bira ¢esitlerinden séz edebilmek i¢in biralar1 birtakim
oOlgiitleri dikkate alarak smiflandirmak gerekir. Bu konuda
cogunlukla biranin alkol igerigi, mayalandirma yontemi, rengi,
ambalajlandirilmasi gibi 6lgiitler kullanilir.

1.3.1. Mayalanma Yontemine Gore

Biralar mayalanma yontemlerine gore ikiye ayrilir.
Mayalanma biraya iki farkli renk katmaktadir. Ale biralarin rengi
koyu kahverengi ve siyaha yakin iken, lager tipi biralar ise agik
saridir.

Resim28: Ale Stout bira
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@  Ale (Ust mayalama) bira

““Ale”’ler sicak ortamda iist fermantasyon yontemi ile mayalanir. Ingiliz pub
geleneginin temeli olan koyu renkli, yogun kopiiklii ve zengin lezzetli biralar olan “Ale”
biralar lager biraya oranla fermantasyon, renk, kopiik, tat, yani hemen her seyi ile farkli bir
iiriindiir. ingiliz, Isko¢ ve Irlanda biralarinin ¢ogu iistten mayalanma ile elde edilen ale tipi
biralardir. Genel olarak 7-12 derecede servis edilir.

“Ale”ler ayrica kendi arasinda ¢esitli siniflara ayrilir. Bunlar:

Barley Wine: Sarap kadar yiiksek alkollii bira, bu yiizden arpa sarabi
denir.

Berliner Weisse: Berlin’in bugdaydan yapilan {inlii "beyaz" birasidir.
Bitter: Serbetci otu bol kullanildigindan tadi acimtirak olan biradir.
Belgian Ale: Belgika birasidir.

Best bitter: Serbetci otu bol kullanilmis acimtirak biradir.

Cream Ale: Amerikalilarin kolay i¢imli, dolgun ama yumusak biralaridir.
Brown: Kahverengi-kizil, tathmsi biradir.

Dark Mild: Koyu renkli ama yumusak biradir.

Dry Stout: Tatlimsilig1 olmayan, iyi kavrulmug malttan yapilan siyah
biradir.

Dunkel weisen: Bugdaydan yapilan, koyuca sar1 biradir.

Framboise: Belcikalilarin tinlii ahududulu birasidir.

Hefe weisen: Filtre edilmemis, mayasi iginde kalmis beyaz biradir.
Imperial Stout: Rus ¢arlar i¢in 19. yiizyilda yapilan, ¢ok yiiksek alkollii
stout biradir.

India Pale Ale: ingilizlerin eskiden Hindistan’a gitmek iizere yaptiklar:
ve yola dayanikli olmasi i¢in serbet¢i otunu bol kullandiklar biradir.
Irish Red Ale: irlanda’nin kizil renkli birasidir.

Kolsch: Koln’iin agik sari, yumusak i¢imli birasidir.

Lactic fermantation: Siit sekeri eklenerek mayalandirilmig biradir.
Lambic: Belgikalilari, havadaki dogal mayalarla mayalanmig tatlimsi
bugday birasidir.

Light Ale: Diisiik alkollii, hafif icimli biradir.

Oatmeal Stout: lyi kavrulmus yulaftan yapilan, hafif eksimsi biradir.
Old Ale: Figilarda dinlendirilmis biradir.

Pale Mild: Soluk sari, hafif i¢imli biradir.

Porter: Orta kavrulmus malttan yapilan, koyuca biradir.

Pure yeast: Saf maya ile mayalanmis biradir.

Spontaneous fermantation: Havadaki mayalarla kendinden mayalanan
biradir.

Stout: Iyice kavrulmus malttan yapilan, adeta siyah renkli biradir.
Strong bitter: Hem yiiksek alkollii hem aci1 biradir.

Strong Scotch Ale: iskoglarmn yiiksek alkollii birasidir.

Sweet stout: Tatli, lezzetli stout birasidir.
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Wheat beer, witbier: Bugday birasidir.

Weissbier, weizen: Beyaz bira. Tabii beyaz degil, ¢ok acik renkli,
bugdaydan yapilir.

Weisen Bock: Koyu renkli Alman bugday birasidir.

@  Lager (alt mayalama) bira

Lager, tipi biralarda maya kaynamakta olan arpa sirasma c¢elik tankin altindan
verilmekte ve mayalanma uzun siirede olmaktadir. Bu biralarin 6zelligi, daha hafif i¢imli
olmalaridir. Parlak renkli ve berraktir. Alkol dereceleri % 3-6 arasinda degisir. Diinyada ve
Tirkiye’de biralarm biiyilk cogunlugu bu yontemle iiretilir. Lager biralar adim1 Almanca
“stoklama” anlamina gelen “Lagern” kelimesinden almaktadir.

Lager ailesinde su biralar vardir:

American Malt Liquor: Cok soguk icilen, diisiik alkollii Amerikan
birasidir. Lagerlardan daha agir bir tada sahiptir.

Bock: Sert bira. Lagerlarin genelinden daha tathidir.

Dark Bock: Koyu kirmizi renkli bock birasidir.

Dortmunter Export: Dortmund’un ihracat i¢in yapilan dolgun i¢imli,
acimtirak birasidir.

Dunkel: Alman tipi koyu renkli biradir.

Helles: Agik sar1 renkli biradir.

Double (ya da Duppel) Bock: Alkol derecesi, normal Bock’un iki kati
olan biradr.

Marzenbeer, Oktobrfest beer: Almanlarm ekim ayindaki iinlii bira
festivalleri i¢in mart ayinda mayalayarak yaptiklari 6zel biradir.

Pale Bock: Soluk sar1 renkli bock birasidir.

Pilsner: Adim1 Cek Cumhuriyeti’ndeki Pilsen kasabasindan alan bira,
bolgenin olaganiistii yumusak suyu ve aromatik serbetgiotu sayesinde
Unlidiir. Agik renkli ve serbetciotu kokusu, tadi hissedilir.

Viyana tipi: Hafif tatlims1, kirmizimtirak biradir.

Sote: Genellikle sarap olarak diigiiniiliir. Ama biradir. Piringten {iretilir.
Japonya’ya ait bir icki olup ¢ift fermantasyona ugrar. Agir alkollii bir
ickidir.

1.3.2. Pazarlama Tekniklerine Gore

Biralarin tiiketime sunulmasi 3 sekilde olur:

@  Fig1 Bira

Bira figilar1 ilk olarak ahsaptan yapilmaktaydi. Ingiltere’de hala ahsap fict
kullanilmaktadir. ingilizler biralarin ahsap figida ikinci kez fermantasyona girerken dzgiin
lezzet kaldigim1 savunurlar. Glinlimiizde ise paslanmaz gelikten iiretilen 35 ve 50 litrelik
figilar kullanilir. Figilar buharl sterilazyon isleminden gecirildikten sonra yar1 pastdrizasyon
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olarak {iretilir. Bu nedenle hi¢ agilmamus fig1 biralarin bir ay iginde tiiketilmesi gerekir. Eger
kullanima baglamis ise 3 giin i¢inde tiiketilmesi gerekir.

] ‘
o b

Resim33: Ficilarin yitkanmasi Resim34: Ficilarin dolumu
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@  Sisebira

Bira piyasada cesitli sekil ve ebatlara sahip siselerde de servis edilir. Siselerdeki biralar
tam pastdrizasyona tabi tutulur ve raf 6miirleri fazladir. Her firma kendini ifade edecegi ve
piyasada imaj yaratacagi siseyi yaratmak ister. Bira siseleri diger alkollii icecek siselerine
nazaran daha kalin ve koyu renkte camdan yapililar.

Son zamanlarda biralar maliyet agisindan cam yerine plastik siselerde satilmaya
baslanmustir. Ancak plastik siseler igerisinde uzun siire bekleyen biralarin 6zgiin tatlarmdan
uzaklastiklar1 goriilmektedir. Sise biralar piyasada 35 cl ve 50 cl olarak satilmaktadir.

Resim36: Yesil renk bira tipi
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@  Kutu bira

33 ¢l ve 50 cl lik aliiminyumdan yapilmig ambalajlar iginde pazarlanir. Cam
ambalajlarin  kirilgan olmasindan dolayr tasinma ve depolanmada kolaylik saglamasi
acgisindan ilk defa 1960 yilinda Amerika’ da kullanilmaya baglanan kutu biralar zamanla
piyasa igindeki pazar paymi artirmuistir. 1986 Tiirkiye'nin ilk kutu birasi izmir Fabrikasi'nda
iiretildi. Sise biralardan daha kisa siirede istenilen sogukluga ulasir ancak daha kisa siirede
1s1n1r.

Resim38: Kutu bira kapaklar: Resim39: Cesitli ebatlardaki kutular

1.3.3. Alkol Oranlarina Gore Biralar

Alkol oranlar1 damak zevki ile birlikte, biralarin satiginda ve tercih edilmesinde 6nemli
rol iistelenir. Ulkemiz ve diinya piyasasmin tiimiine hakim olan sar1 biralarda ki bu diinyada
beyaz bira diye bilinir, alkol oran1 %5 derecedir. Fakat piyasada degisik tiir ve ihtiyaclara
yonelik olarak iiretilen alkol oranlar1 %13 dereceye kadar yiikselen biralar bulunmaktadir.

@  Maltigecegi

Bilindigi lizere malt en genis tamimiyla tahilin ¢imlendirilmis ve kavrulmus halidir.
Biranm, alkollii 6zelligine kavusmasi fermantasyon sirasinda ilave edilen mayanin sekeri
alkole doniistiirmesinden meydana gelir. Alkolsiiz biralarda sira hicbir sekilde maya ile
etkilesime girmez. Bu igeceklere fermantasyon siireci uygulanmadigindan alkol olusumu
engellenmekte ve boylece B vitamini yoniinden zengin bir malt icecegi elde edilmektedir. Bu
alkolsiiz igecek ile Siimerlerin ilk biray1 elde edisleri ve kullanmalari arasinda bir fark
yoktur. Ancak gilinlimiizde alkolsiiz bira lireten isletmeler bu malt icecegini ¢esitli meyve
sular1 veya aromalari ile karigtirmakta ve degisik tatlar elde etmektedir.

@  Alkolsiiz bira

Alkolsiiz biralar %1,5”den daha az diizeyde alkol igeren biralardir. Bu biralarda
fermantasyon bagladiktan hemen sonra kesilir. Boylece diisiik alkollii biralar elde edilmis
olur. Piyasada ¢ogunlukla alkolsiiz bira olarak satilir.
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@  Diisiik alkollii bira

Diustik alkollii biralar, piyasada “light bira” olarak da bilinir. Alkol dereceleri
%3,5”den daha azdir. Diisiik alkollii biralarda fermantasyon, yarida kesilir ve béylece alkol
derecesi diisiik tutulur. Serbet¢i otunun tad: daha az alinir. Yemek esnasinda en ¢ok tercih
edilen biralardir. Bu biralarda i¢imi daha rahat ve serinleticidir.

@  Yiiksek alkollii bira

Yiiksek alkollii biralar genellikle %5,50 ve %80 arasinda yer alir. Ust mayalanma yolu
ile elde edilen biralarda alkol orami yiiksektir. Bu biralarda tam fermantasyon gergeklegir.
Votka gibi damitma yoluyla elde edilen alkol derecesi yliksek igkiler ilave edilerek de
biralarin alkol dereceleri yiikseltilebilir. Bu biralara “Extra” “Strong” gibi isimler verilerek
sertligi vurgulanmig olur. Diinyanin en sert birasi, Avusturya’da "Samichlaus" adi verilen
biradir. Yilda sadece bir giin, Saint Nicolas giiniinde satilir ve bir yil sonra igilir. Bu bira
%140 alkol igerir.

1.4. Biralarin Tasinmasinda ve Depolanmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Sicaklik, biranin tad1n1n bozulmasina neden olur Sogutma islemi blramn raf omrunu
uzatan en ideal yoldur. & - .

Sise ve kutu Dbiralar
sogutucu icerisinde 3 ila 7
derece arasmda yaklasik 3
ay boyunca bozulmadan
muhafaza edilebilir.
Biranmm  depolanmasinda
sicaklik degisimleri de
biranin tadina olumsuz
yonde etki edecektir. Her
tirlii 151k, bira igin
potansiyel bir tehlikedir.
Isik, serbet¢i otu bilesimi
igerisinde reaksiyona
sebebiyet verir.

Resim45: Paketlenen biralar
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Bundan kurtulmanin yollarindan
biri renkli cam kullanmaktir. Cam rengi
ne kadar matsa, koruma o kadar iyi olur.
Kahverengi veya amber rengi en iyi
renktir. Daha sonra yesil renk gelir. Tiim
biralar dik bicimde depolanir. Ancak fig1
biralar yan olarak depolanmasinda bir
sakinca yoktur.

Sise biralar birbirleri ile temas
etmeyecek bicimde genelde plastik
kasalar  icinde  hassas  bicimde
tasmmalidir. Son zamanlarda
vakumlanmig  posetler icinde de
tasinmaktadir. Tasima sirasinda biralar
sarsilmamalidir.  Tasima  sirasinda
mutlaka el arabalar1 kullanilmalidir.

Biralar depolanma sirasinda 1s1
degisimine ugrarsa dengesini kaybeder,
bulanir ve tortulanir.

Resim46: Depolanmis ficilar

Resim47: Depolardan bira ¢ekilmesi

\
—

Resim48: Ficilarin tasinmasi
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Resim49: Arabalarla bira cekilmesi Resim50: Kutu biralarin istiflenmesi

1.5. Serpantin (Bira Makinesi)nin Kullanima Hazirlanmasi ve
Kullanimi

Otellerin, restoranlarm, birahanelerin ve bira evlerinin timiinde kullanilir. Kullanimi
basit olmasina karsin temizligi ve bakimi dikkat ve hijyen isteyen bir makinedir. Genelde
bira lreticileri kendi biralarin1 satmalarini sart kosarak bu makineyi isletmelere {icretsiz
vermekte ve bakimini da yine lcretsiz yapmaktadir. Kasalarca birayr sogutmaktansa
serpantin kullanmak daha akillicadir.

g

Basing
dilsgiirtci

Manometreler

Adaprér
Spiral hortum
lzoleli :
hertum Mipeller

CG; T.iJFIiJ
Serpantin ——— g
Fig1

Resim51: Fic1 bira tesisi
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Serpantin: Biramn iginden gecerken sogudugu bir sogutucudur. igerisinde soguk su
dolu bir havuz vardir. Bu havuzun lizerinde, suyun donmamasi igin karigtiran bir karistirici
motor vardir. Bu havuzun igerisinde helezon seklinde dosenmis borular vardir. Bira borular
icerisinden geger ve gecerken sogur.

Adaptor: Figinin igerisine CO, basarak, fig1 icerisindeki biranin figidan serpartine
gitmesini saglar.

Izolasyonlu hortum: Bu hortum biranin serpantinden kuleye kadar soguk bir sekilde
tasimnmasini saglar. Birayr kuleye tasiyan hortum, igerisinden soguk su gecen hortumlar
tarafindan ¢evrelenmistir. Bu sayede bira, serpatinden fig1 kulesine kadar soguk tagmmis
olur. Basimng diisiiriicii: Uzerinde 2 adet manometre bulunan ve CO, tiipiinden, spiral hortum
vasitasiyla gelen yiliksek basingtaki CO, gazimin basimci diisiirmeye yarayan bir aparattir.
Uzerindeki manometrelerden birisi CO, tiipiinde bulunan gazin miktarim, digeri ise fig1
igerisindeki basinci gosterir.

Spiral hortum: CO, tiipiinde bulanan yiiksek basingtaki gazin basing diisiiriiciiye
aktarilmasini saglayan hortumdur.

Nipel: Sistemde bulunan tiim hortumlar nipel adi verilen ¢esitli boy ve sekillerdeki
baglant1 aparatlari ile birbirine baglanir.

CO, Tiipii: I¢inde yiiksek basingta CO, gazi bulunan tiiptiir.
Fi¢1: 50 1t ve 30 It olmak {izere iki ¢esittir. Genelde 50 It kullanilir.
Kule: Biranin servis edildigi musluktur.

1.5.1. Fi¢1 Bira Tesisi Kurulumu

CO, tiipleri ve figilar yuvarlanmadan ve darbe gormeden tagmmalidir. Her ihtimale
kars1 degistirilecek olan tiipler ve figilar yarim saat dinlendirildikten sonra takilmalidir. CO,
tliipii miimkiinse miigterinin bulundugu mahallin diginda, duvara dayali ve dik durumda
tutulmali, olas1 bir devrilmeyi 6nlemek igin duvara sabit bir bi¢imde baglanmalidir. Ayrica,
tliplin glineste birakilmamasi, ocak, soba, kalorifer gibi 1s1 kaynaklarindan uzak tutulmasi
gerekir. Aksi halde biranin tadi bozulur.

)

Resim53: Duvara monte edilmis fic1 ve CO,

24



Gaz kagagi olup olmadigi tiip tesise baglanmadan 6nce, vana heniiz kapaliyken kontrol
edilmeli, kagak var ise servise bildirilmeli ve tiip iade edilmelidir. Tiipte CO, olup olmadig1
vana hafif agilarak kontrol edilir ve vana tekrar kapatilir. Yiiksek basing sipiral hortumu
uygun anahtarla tlipe baglanir. Sipiral hortum takilirken contalar1 kontrol edilmelidir. Sipiral
hortumun diger ucu basing diisiiriiciiye monte edilir. Basmg diisiliriici mutlaka bir yere
sabitlenmelidir. Aksi takdirde iizerinde bulunan manometreler ¢abuk kirilabilir ve dogru

degerleri gostermeyebilir.

Resim54: Hortumun CO,’ye takilmasi

Basing diisiiriiciiden ¢ikan
hortum ve bira tastyacak hortum
adaptore baglanir. Adaptorler,
her yeni fi¢1 baglanisindan 6nce
su ile yikanarak
temizlenmelidir. Daha sonra
ficinin agzindaki kapak agilarak
adaptor baglanmalidir.

Adaptér, once kol iiste ve
serbest durumdayken yuvaya
oturtulur ve saga g¢evrilerek
(Saat yoniine dogru) sikistirilir.
Daha sonra kol asagi indirilir.
Bu islemden sonra CO, tiipiiniin
vanasit Ozellikle sonuna kadar
acgilmalidir.

i ;
Resim56: Adaptoriin figiya takilmasi
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Resim57: Adaptor takilmis fic Resim58: Adaptoriin oturtulmasi

Bira tastyan hortum serpantine baglanir. Serpantinden ¢ikan bira tasiyan hortum ise
kuleye baglanr.

| ‘_I- .
L 7] 8
Resim59: Bira ficisinin ici Resim60: Bira ficisimin kapag

Sogutucunun hava alabilmesi i¢in ¢evresi agik olmali ve serin ortamda bulunmalidir.
Sogutucunun etrafinda her yonden en az 25 cm’lik bir agiklik olmalidir. Sogutucunun
yaninda dolu fi¢1 ve CO, tlipli koyulmamalidir. Aksi takdirde fici ve CO, 1siya maruz
kalacaktir. Kullanilacak priz daima toprak hatli olmalidir. Fis hicbir zaman prizden
¢ekilmemeli, sogutucu zaman zaman kapatilmamali, termostat ile oynanmamalidir.
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Resim61: Tesisatin bitmis hali

Sogutucu servisten en az ii¢ saat once c¢alistirilmalidir. Sogutucudaki suyun istenen
1sida olmamasi biranin kdpilirmesine yol acar. Ayrica sogutucudaki su seviyesi cok
onemlidir. Servisin yogun olmadig1 zamanlarda mutlaka suyun seviyesi kontrol edilmeli,
eksik ise tamamlanmalidir.

val

Resim62: Tesisatin kesiti Resim63: Serpantin

Fig1 tesisinin kurulumu tamamlanmistir. Kuleden bira ¢ekmek i¢in sogutulmus bira
bardagi 45 derecelik a¢1 ile musluk altina tutulur. Bira muslugunun tizerindeki kol ¢ekilerek
bira akmasi saglanmir. Bardak doldukg¢a bardagin egimi azaltilir. Bardak iizerinde iki parmak
kopiik olusacak sekilde doldurulur.
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Resim64: Bardagin egik tutulusu Resim65: Bardagin yavas yavas diklestirilmesi

1.5.2. Fi¢1 Bira Tesisinin Bakinm

Fi¢1 bira tesisi gilinliik olarak bakim gérmek zorundadir. Hijyen kurallarina uyulmadigi
takdirde ¢abucak bozulacak olan bira zehirlenmeye dahi yol agabilir. Dolum yapilan ¢evre
devamli paspaslanmalidir. Dolum tezgahi her zaman silinerek temiz tutulmalidir. Damlalik
zaman zaman bosaltilip yikanmalidir. {s bitiminde adaptér figidan sékiiliip yikanir.

Resim66: Adaptoriin sokiilmesi Resim67: Adaptoriin ve damlalam temizlenmesi

Daha sonra CO, tiipiiniin vanasi kapatilir ve hortumdaki hava alinir. Borudaki kalan
bira bosaltilir. Bira gecen hortumun ucu temiz su musluguna takilir ve kuledeki damlaliktan
temiz su gelinceye kadar su akitilir. Bu iglem her giin tekrarlanirsa bira mayasinin hortumu
tikamasi dnlenmis olur. Bir CO, tiipii yaklasik olarak 50 litrelik 10 — 12 fig1 bira tiiketir.
Ancak her giin mutlaka CO, tiipiiniin basinc1 kontrol edilmelidir. Bu basing ideal olarak 2,5
kg\em® ile 3,5 kg\em’ arasinda olmalidir. Basing 2,5kg\cm®den asagi diiserse mutlaka
yedegi ile degistirilmelidir.
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Resim68: Damlaligin temizlenmesi Resim69: Basing monomenti

Bundan bagka bir de aylik bakim vardir. Aylik bakim bira dagitici firmasmin teknik
elemanlar1 araciligiyla yapilir. Teknik eleman bira figisin1 ¢ikartip yerine yaninda getirdigi
ici ilacl sicak su dolu 6zel figisini takar. Bu fig1 i¢indeki su bosaltilincaya kadar damlaligi
acik tutar ve boylece gerekli temizligi bitirmis olur. Bu tehlikeli bir istir ve sadece yetkili

servis elemanlar1 aracigiyla yapilmahdir.
@%ﬂ °

Resim70: Ayhik bakim ficisi
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Fi¢1 Biradaki Problemler

Problem Nedenleri

Sert Bira 1 — Depolama 1sisinin ¢ok fazla olmasi
2 — Doldurma basincinin ¢ok fazla olmast
3 — Bira hatt1 hortumunun ¢ok kisa veya
uzun olmasi
4 — Gereksiz yere muslugun acilip
kapatilmas1
5 — Muslugun zayif olmasi

Kopiiklii Bira 1 — Depolama 1sisinin ¢ok soguk olmast
2 — Yetersiz hava basinci
3 — Adaptorde kagak veya basing hortumun
delik olmast
4 — Figmin sicak ortamda bulundurulmast
5 — Serpantin sogutma gorevini yapmamast
6 — Serpatinin termostatinin derecesinin az
olmasi

Bulutlu Bira 1 — Hortumun eski ve kirli olmasi

2 — Muslugun aralikli agilmas1 ve
fiskirmaya sebep olmasi
3 — Hortumun kivrilmasi




(UYGULAMA FAALIYETI

BiRANIN SERVISE HAZIRLANMASI

Islem Basamaklan

Oneriler

@ Siparisi aliniz.

@ Alnan siparise gore servis
edilecek biray1 seginiz.

@ Biralarm soguklugunu
kontrol ediniz.

QY QR

Giiler ylizlii olunuz.

Siparis almaya giiniin saatine uygun selamlama
ile baslayimiz.

Kendinizi tanitiniz.

Siparis alirken konugun sizi rahatga gorebilecegi
bir yerde durunuz ve g6z temasinizi asla
kaybetmeyiniz.

@ “Icecek olarak ne alirsimz, efendim?” gibi

QY ¥ 8 © (SR

Q

climlelerle misafiri yonlendiriniz.

Siparisinizi not ediniz ve tekrarlayiniz.

Bira siparisi alindiktan sonra 6zel bir marka istegi
olup olmadigini 6greniniz.

Biranin fi¢1 bira m1 yoksa sige bira m1 oldugunu
belirleyiniz.

Bazi biralarin kendine has garnitiirii olabilir.
Hazirhginizi buna gére yapiniz.

Her misafir oncelikle kendi iilkesinde {iretilen
birayi tercih eder.

Siparise gore biray1 hazirlayimz.

Standart sogutucular birayr 4 derecede tutmaya
ayarlanmigtir. Sogutucularin sicaklik ayarlarmi
kontrol ediniz.

Servise baslamadan 3 saat 6nce bira makinesinin
sogutucusunu ag¢iniz ve termostat derecesini
kontrol ediniz.

Bircok kaliteli lager, 6 ila 9 derece arasinda servis
edilmelidir. Kaliteli aleler ise 7 ila 11 derece
arasinda servis edilir.

Bira istenen derecede soguk degil ise soguk
bardak kullaniz.

@ Cok soguk birada aroma ve tad kaybolur. Cok

sicak birada ise bu tad yogun sekilde hissedilir.
Bunun i¢in biray1 dogru sicaklikta servis ediniz.
Sogutucunun figini takimz. Toprakhi priz
olmasina dikkat ediniz. Termostat ayarim kontrol
ediniz.

Adaptorii figiya takiniz. Adaptorii figiya takarken
kol mutlaka yukarida olsun. Digliler yerine
oturduktan sonra kolu agagiya indiriniz.
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@ Bira makinesini kullanima
hazir hale getiriniz.

Q ‘. QR

CO, tiipiiniin vanasini aginiz.

Kuledeki muslugun yanmindaki koldan bira akis
hizim ayarlayiniz.

Borudaki havayi bira gelene kadar bosaltiniz.
Damlalik dahil tim alanin temizligini bir kez
daha kontrol ediniz.

Figinin ve CO, tiipliniin yedegini yakin bir yerde
bulundurunuz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

1.

Asagidakilerden hangisi biranin yapim asamalarindan degildir?
A) Oksitlenme

C) Malt yapim

B) Mayseleme

D) Mayalandirma

Bira hangi amagla pastorize edilir?

A) Biranin berrak olmasi a¢isindan

B) Siselerin kapaklarinin daha rahat kapatilmasi agisindan
C) Biranin i¢indeki kotii bakterilerin yok edilmesi agisidan
D) Mayalandirma esnasinda mayanin dibe ¢dkmesi igin

Asagidakilerden hangisi kaynatma sirasinda bira sirasina ilave ediyoruz?
A) Malt

C) Serbetgiotu

B) Arpa

D) Maya

Fig1 biralarin raf 6miirleri neden kisadir?

A) Celik malzemeden yapildiklari i¢in

B) CO, gazi sonradan ilave edildigi i¢in

C) 50 ve 35 It olarak iiretildikleri igin

D) Yari pastorizasyon olarak tiretildikleri igin

Bira yapiminda arpa neden malt haline doniistiiriildiikten sonra kullanilir?
A) Arpalar yumusatmak ve filizlendirmek igin

B) Karbonhidrat ve nisastay1 sekere dondiirmek igin

C) Proteinleri pargalayarak alkole doniistiirmek i¢in

D) Mayseleme tankinda arpanin daha kolay hacim olarak biiylimesi i¢in

Asagidakilerden hangisi bira sirasinin igersine ilave edilemez?
A) Misir

C) Piring

B) Bugday

D) Nohut



Tasman figilar bira tesisatina takilmadan once en az ne kadar siire
dinlendirilmelidir?
A) 15 dakika
C) 30 dakika
B) 45 dakika
D) 60 dakika

Bira sigelerinin geneli neden mat renge sahiptir?
A) Giines 1518indan korunmasi daha iyi olur.

B) Mat renk hosa gider ve satis1 artirir.

C) Mat renkli sise kullanim bira {ireticileri arasinda gelenek haline gelmistir.
D) Mat renk ale tipi biralar ile renk uyumu i¢indedir.

Bira iiretimi esnasinda fermantasyonun yarida kesilmesi ile hangi biralar elde edilir?

A) Malt igecekler

B) Alkolsiiz biralar

C) Distik alkollii biralar
D) Yiiksek alkollii biralar

CO2 tiipiiniin basing ayar1 ka¢ kg\cm2 olmalidir?

A)1,5-25
B)2,5-3,5
C)3,5-45
D)4,5-5,5



OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Uygun ortam ve gerekli arag-gere¢ saglandiginda yontem ve teknigine uygun olarak
barda bira ¢esitlerini tamyacaksiniz servis kurallarina uygun bira servisini yapabileceksiniz

(' ARASTIRMA )

Bireysel veya kendi aramzda olusturdugunuz arastirma gruplarn ile 6gretmeninizin
yonlendirecegi konaklama tesislerindeki veya bagimsiz isletmelerdeki barlar1 ziyaret ederek
bira servisi sirasinda yapilanlari not ediniz. Arastirmalarinizi, arkadaslarinizla paylaginiz.

2.BIRA SERVISI YAPMAK

Turizm igletmelerinde her icecek servis kurallar1 dahilinde sunuldugu zaman bir anlam
tasir. Bira servisi yiyecek ve igecek isletmelerinde yogun sekilde servisi yapilan bir i¢ecektir.
Lager biralar 6 — 8 derecede, ale biralar 7 — 11 derecede servis edilir. Koyu renkli olan stouts
aleler ise 13 derecede servis edilir. Servis derecesinde sunulmayan biralar hem tad hem de
gorliniim olarak deger kaybeder.

2.1. Bira Bardagi Cesitleri

Diinyada bir¢ok bira ¢esidi ve buna paralel olarak da birgok bira bardagi ¢esidi vardir.
Ancak tiim barlarda asagidaki bardaklar standart olarak vardir.

2.1.1. Highball Bardaklan

Resim71: Highball bira bardaklari
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Highball bardaklar hem ale hem de lager tipi biralarin servisinde kullanilir.
2.1.2. Pilsener Bardaklan

Resim72:Pilsener bira bardaklar

Pilsener tipi bardaklar isminden de anlasilacagi gibi lager tipi biralarda kullanilir.

2.1.3. Kulplu Bardaklar

Resim73: Kulplu bira bardaklar:

Kulplu bardaklar ise her iki tip birada da kullanilmakla birlikte en fazla lager tipi
biralarda kullanilir.
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2.1.4. Ayakh Bardaklar

1

Resim74: Ayakh bira bardaklar

Ayakli bardaklar en ¢ok kullanilan bardaklar arasindadir. Hem lager hem de ale tiirii
biralar servis edilir.

2.2. Bira Servis Sekilleri

Bira servisi bardakla, siseyle, birahiyle ve biraverle olmak iizere dort sekilde olur. Bira
siparigi alinirken servisin sekli belirlenmelidir. Genelde ise servis icin Ozel istek
belirtilmemis ise servis bardakla gerceklestirilir.

2.2.1. Bardakla Servis

Bardakla servis bar bankosu iizerinden veya barda bulunan masalara yapilabilir.
Barmen, bar taburesine oturmus misafirinden siparigini aldiktan sonra bira cesidine gore
uygun bardagi secer. Fig1 tesisinden bardak doldurulur. Bar bankosu tizerine bardak altligi
(Dolly) agar. Bardagi bira altlig1 iizerine yerlestirir. Bardak tutulurken misafirin barmeni
izledigi ve bu yiizden hijyen kurallarma uyulmasi gerektigi unutulmamalidir. Bardaklar
kesinlikle tabanina yakin bir yerden tutulmalidir.
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Resim76: Bar bankosundan bira servisi Resim77: i&ardak. altig1 kullamlms bardaklar

Misafir masasmma da bardakla servis yapilir. Bilindigi tizere igecek servisleri
bardaklarin kuverdeki yerleri hatirlanarak sag taraftan yapilir. Barmen masaya sag taraftan
yaklasir sag ayagmi bir adim One atar ve servis ayagi lzerinde esneyerek bardagi tepsi
iizerinden kuverdeki yerine servis eder.

Resim78: Bardak althginin yerlestirilmesi Resim79: Bardagin servisi
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2.2.2. Siseyle Servis

Servisin baglangici sisenin her tarafinin silinmesiyle baglar. Sisenin de bardak kadar
temiz olmasi gerekir. Daha sonra sisenin soguklugu kontrol edilir.

Eger servis masada gergeklesiyorsa tepsiyle masaya yaklasilir. Bira acik getirilmemis
ise biranin a¢ilmadigi misafire gosterilerek masa servantinda acilir. Bardak sag taraftan
kuverdeki yerine pas edilir. Sise bardaga degdirilmeden ve bardaga en yakin noktadan bira
yavasg¢a doldurulur. Bardak biranin képiigii de hesap edilerek yavasca kaldirilir ve bardagin
sag ilerisine birakilir. Bardak ve sise amblemi misafire doniik olmalidir.

k3 e = =
Resim81: Siseyle bira servisi

Bar bankosunda misafirin gozii oniindii bardagi doldururken ise masadaki servisin
aksine; barmen bardagi sol, siseyi de sag eli ile tutarak bardagi doldurur ve hem bardagin
hem de sisenin altina dolly yerlestirerek servis eder.

2.2.3. (Pitcher) Birahi ile Servis

Birahi; bira servisi i¢in tasarlannmis 2,5 — 3,5 litre arasinda
bira kapasitesine sahip camdan yapilmig servis kabidir.

Birahiyi tasiyan servis elemani masaya sag taraftan yaklasir
ve ilk Once bardaklar1 servis eder. Servis Onceliklerine dikkat
ederek ilk bardaklar servis elamani tarafindan doldurulabilir.
Ancak misafirler kendileri servislerini yapmak isteyebilir. Bu
hallerde ise birahi, servisi yapacak olan kigiye servis edilir. Bu
serviste onemli olan biranin sicaklik derecesidir.

Resim82: Birahi
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Resim83: Birabhi ile servis Resim84: Birahinin icimi

2.2.4. Biraver ile Servis

Biraver hem masaya hem de bar bankosunda oturan misafirlere servis edilebilir.
Biraver 3,5 ila 4 litre bira alabilir. Biranin servis edildikten sonra 1sinmamasi i¢in igerisinde
sogutucusu vardir.

Biraver servisi yapildiktan sonra misafirler kendileri biralarmi alir. Boylece bosalan
bardaklarinin doldurulmas: i¢in beklemezler. istedikleri kadar biray1 bardaklarmna alirlar.

P

Resim85: Biraver  Resim 86: Bir cesit biraverin paracalar Resim 87: Birabhi ile servis
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Resim 88: Biraverin masaya servisi

=

LN Lo

Resim 90: Biraverin masaya servisi

41

Resim 89: Misafirler kendileri alirlar

Resim 91: Biraverin masaya servisi



| R
Resim92: Biraverin bardakla servisi Resim93: Biraverin bardakla servisi

2.3. Biranin Bardaga Doldurulmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Biranin bardaga doldurulmasindan 6nce bira bardaginin temizligi ¢ok Onemlidir.
Giiniimiizde bardaklar bulasik yikama makinesinde steril olarak yikanmakta ve iyi bir
sekilde durulanmaktadir. Ancak bar bankosu arkasinda bira bardagi temizlenmesi gerekir ise
su sekilde hareket edilir. Bardak iyotlu 1lik suda bekletilir. Bdylece bardakta bulunan
mikroplarindan armmig olur. Daha sonra bol su ile durulanir. Bira bardaklarini deterjanli su
ile yikamaymiz. Bardaklar deterjanh su ile yikanir ve duruluma iglemi saglikli yapilmazsa
bardakta olusacak kopiigiin kesilmesine veya biramin kopiigiiniin olusmamasina neden
olacaktir.

Bira bardaklar1 kagit havlularla, pegetelerle veya hav birakacak bezler ile
kurulanmamalidir. Bu sekilde kurulanan bardaklarin iginde kalacak olan pargaciklar da
kopiigiin olugsmasmi engelleyecek ve bira tadini bozacaktir. Iyi yikanmamis ve
durulanmamis bira bardaklar1 lager biralarin berrakligini gizleyecektir. Temizlenmis olan
bira bardaklar1 toz almayacak bir bicimde depolanmalidir.

Lager bira bardaklari doldurulmadan 6nce sogutma dolaplarinda ya da sogutma
musluklarinda sogutulur ise 1sinin kaybolmasi daha uzun siireceginden bira aromasi uzun
stire kendisini muhafaza edebilir.
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Resim 96: Bira bafﬁagmm sogutuas1 Resim 97: Bira bardaginin ldurulmas1

Resim 99: Bira bardaginin servisi
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Resim100:Bardak doldurma acisi Resim101: Bardakta olusacak kopiik miktari

Bira bardag doldurulurken 45”lik agiyla tutulur. Bira bardaga dolmaya baslayinca
bardak yavas yavas dogrultulur. Bira kopiiklii servis edilir. Bardagin {izerinde iki parmak
kadar kopiik olmalidir.

Bira, siseden bardaga misafir masasinda dolduruluyor ise bardak masada kalir sise
bardaga dokunulmadan doldurulur. Ancak bar bankosu arkasinda bira doldurulur iken bardak
ele alinabilir.

Resim104: Bardak kaldirilmaya baslamr Resim105: Kopiik olusturulmaya baslanir
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Resim106: Bardak diizlestirilir. Resim107: Kopiik tamamlanir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

DOLAPLARIN TEMIiZLiGi VE YERLESTIRILMESIi

Islem Basamaklan

Oneriler

@ Servis edilecek bira ¢esidine uygun
bardak seginiz.

@ Tepsiyi hazirlaymiz.

@ Biray1 uygun bardaga doldurunuz.

(SN

Q 8 8 ©

Sert biralar ( Belgika aleleri) igin
derin, lale kesimli bardaklar,

Stouths i¢in basit pint bardaklar,

Old aleler ve Imperial stouts igin
kiigiik brandy bardagini cagristiran
bardaklar,

Belgika meyveli biralar1 i¢in ince
fliit seklinde bardaklar,

Hafif gazli pilsener i¢in uzun
bardaklar,

Bugday biralar igin uzun ince yapili
bardaklar,

Aromatik biralar i¢in genis hazneli
canak seklinde bardaklar kullanilir.

Biranin servis yerine gore tepsi
kullanip kullanmayacagini
belirleyiniz.

Biranin sunuldugu servis kabina
gore ( Sise, bardak, birahi, biraver)
hazirhiginizi yapimz.

@ Estetik olunuz ve diizenli ¢alisiniz.

(SR

[SEORN

Tepsinin temizligini kontrol ediniz.
Tek bardak ve tek sise var ise bardak
sagda sise solda olacak sekilde
yerlestiriniz.

Birden ¢ok sise ve tepsi var ise
bardaklar arkada siseler 6nde olacak
sekilde yerlestiriniz.

Bardak altliklarin1  tepsinin  sag
gerisine yerlestiriniz.

Bardagin temizligini kontrol ediniz.
Bardagin sicakligini kontrol ediniz.
Bardaktaki koplik kesilmis ise,
kuledeki kolu ters yone dogru itiniz
ve kopiik yapiniz.

46




@ Biray1 servis ediniz.

QY 8 8 {8 ‘¥ ‘8 ‘e 8 9Rr

450’lik ac¢1y1 koruyunuz

Bardagi taban kismina yakin yerden
tutunuz.

Ellerinin temizligine dikkat ediniz.

Tepsiyi hazirligim kontrol ediniz.
Servis sirasini takip ediniz.

Bardak altlign kullanmay1 ihmal
etme

Gililer yiizlii ve kibar olunuz.

Is giivenligine dikkat ediniz.

Boslar1 sag taraftan toplayiniz.
Sisenin  bos oldugundan emin
olduktan sonra boslar1 toplayiniz.

Ik 6nce sise, sonra bardagi masadan
aliniz.

Siseleri on tarafa bardaklari arka
tarafa yerlestiriniz.

Masa Dboslarinda mutlaka tepsi
kullaniiz.

Gililer ylizlii ve kibar olunuz.

Is glivenligine dikkat ediniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

L.
A)

Pilsener bardag: asagidakilerden hangisidir?
B) . 0

Ale tipi biralar i¢in hangi tip bardaklar daha uygundur?
A) Pilsener bardaklari B) Govdesi genis, agiz kismi dar bardaklar
C) Kulplu bardaklar D) Highball bardaklar

Bira makinesinden bira alinirken bardak 45 dereceden daha az bir a1 ile tutulur ise
hangisi gerc¢eklesir?

A) Bardak catlayabilir. B) Bardakta kopiik kaybolur.

C) Bardakta ¢ok kdpiik olusur. D) Bardak ¢ok uzun siirede dolar.

Asagidakilerden hangisi bardagin kopiigiiniin kesilmesine yol acar?
A) Kulplu bira bardag: kullanmak B) Eldiven kullanmak
C) Kirli eller ile bardagi tutmak D) Bardakta deterjan artig1 kalmasi

Bira servisinde biranin sicakligi istenenden daha yiiksek ise asagidakilerden hangisi
gerceklesir?

A) Bira istenilenden daha fazla kopiirtir.

B) Biranin rengi daha da berraklagir.

C) Biranin aromasi kacgar ve hi¢ hissedilmez.

D) Bira hi¢ kdpiirmez.

Lager biralar i¢in ideal servis sicaklig1 asagidakilerden hangisidir?
A) 2 — 5 derece

B) 6 — 8 derece

C) 7 -11 derece

D) Oda sicaklig

Ale biralar i¢in ideal servis sicakligi asagidakilerden hangisidir?
A) 2 — 5 derece

B) 6 — 8 derece

C) 7 -11 derece

D) Oda sicaklig
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A)

10.

Asagidaki servis sekillerinden hangisinde garson biray1 bardaga doldurmaz?
A) Siseyle servis

B) Bardakla servis

C) Biraver ile servis

D) Birahi ile servis

Highball bardag: asagidakilerden hangisidir?
B) 0

Tepsi igerisinde bira bardaklari ile siselerin yerlesimini hangisi ifade eder?
A) Bardaklar arkada siseler 6nde
B) Siseler arkada bardaklar 6nde
C) Bardaklar sagda siseler solda
D) Siseler sagda bardaklar solda
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

S I NI A SIS
S lelrdi--li=ll--li=-lellell g

—
<

OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI
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MODUL DEGERLENDIRME

PERFORMANS TESTI (YETERLILiK OLCME)

Biranm servise hazirlanmasi ve bira servisi yapmak ile ilgili asagida verilen iglem
basmaklarini uygulayiniz. Arkadasinizla birbirinizi asagidaki 6lgiite gore degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayir

Bira makinesinin temizligini kontrol ettiniz mi?

CO, tiipi, fig1, serpantin ve musluk baglantilarimi konrol ettiniz
mi?

Bira fi¢isinin ve CO, tiipiliniin miktarim kontrol ettiniz mi?

Yedek fig1 ve CO, tiipiinii kontrol ettiniz mi?

CO, tiipiiniin duvara sabitlendigini kontrol ettiniz mi?

CO, tiipiiniin baglant1 hortumlarini ve contalarini kontrol ettiniz
mi?

Figiya takilacak adaptoriin temizligini yaptiniz m?

Serpantin sicakligini kontrol ettiniz mi?

Sogutucunun suyunu kontrol ettiniz mi?

Sogutucuyu servis baglamadan 3 saat dnce ¢alistirdiniz mi?

Bardaklarin temizligini kontrol ettiniz mi?

Tepsilerin temizligini kontrol ettiniz mi?

Bardakla bira servisi yaparken bardak altlig1 koydunuz mu?

Bira bardagini doldururken bardak doldurma agisina dikkat ettiniz
mi?

Bira bardagi doldururken kopiik olusumuna dikkat ettiniz mi?

Siparis alirken istekleri yiiksek sesle tekrarladiniz mi?

Masaya servisi sag taraftan yaptimz m?

Boslar1 sag taraftan topladiniz m?

Hijyen kurallarina uydunuz mu?

Caligirken sessiz oldunuz mu?

DEGERLENDIRME

Hayir cevabi verdiginiz konulari tekrarlaymiz.Cevaplarmizin hepsi evet ise bu modiil
ile verilen yeterligi kazandiniz. Bir sonraki modiile gegebilirsiniz.
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