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GASTRONOMIDE SARABIN YERi VE ONEMIi
( BIR iSLETME ORNEGI )
HALIL UGUR CELIK

Bu calismanin amaci, sarabin gastronomi i¢indeki 0nemini, gelismekte olan
gastronomi anlayisi ile etkilesimini, ayrica gelisen gastronomi siireci ile birlikte,
sarap ve sarapciliga karst olusan algimmin nasil degistigini ve degismeye devam
edebilecegini ortaya koymaktir. Bu amagla, 06rnek bir isletmenin tim
departmanlardaki en yetkili kisisi ile yiiz yiize goriisiilmiis, 6zellikle sarap turizmi
kapsaminda sarap pazarlamasina yonelik olarak firma yetkilisine temel pazarlama
karmasi elemanlar1 goz oOniinde bulundurularak yapilandirilmis sorular milakat

yaparak sorulmus ve veri toplanmistir.

Calisma ii¢ boliimden olusmustur. {1k bolimde yiyecegin kronolojik tarihgesi,
giiniimiiz gastronomi anlayis1 olusana kadar gecirdigi siire¢ iizerinde durulmustur.
Ikinci bélimde bagcilik, diinya sarapciligi, Tiirkiye'nin sarapcilik bolgeleri ve
sarapciligin sektorel gelisimi agiklanmaya c¢alisilmistir. Son boliimde ise, veriler

yazili ortama aktirilarak desifre edilmistir.

Calismanin sonucunda Ornek isletmenin pazarlama karmasi faaliyetleri ve
literatiir taramasi ile elde edilen bulgular betimsel analiz yontemi kullanilarak

degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek-icecek, Sarap, Gastronomi



ABSTRACT
THE IMPORTANCE OF WINE IN GASTRONOMY
(A BUSINESS EXAMPLE)

HALIL UGUR CELIK

The key objective of this study is to expore and put forward the importance
that wine carries in gastronomy, it’s interaction with the developing understanding in
gastronomy, morover, how the conception of the wine and the wine industry changed
and may continue to change with regard to this understanding. For this purpose, a
face to face meeting has been made with the most authorised person in all
departments of a example company, questions constructed considering the essentials
of marketing elements, concerning particularly wine marketing within the scope of
wine turism are applied within the form of interview to gather data.

The study is constituted in three parts. The First part elaborates on the
chronological food history and its process until the formation of contemporary
understanding of gastronomy. The Second part is an explanatory take on viticulture,
worldwide wine industry, wine regions of Turkey and the sectoral developement that
the wine industry has undergone. In the final chapter the data is transferred to written
form and deciphered. As a consequence of this study, the marketing practices of a
example company and the information distiled from academic resources are

evaluated.

Key words : Food and Beverage, Wine, Gastronomy



ONSOZ

Yeme igme artik bir eglence, hos¢a vakit gecirme icin yapilan bir eylem
haline gelmistir. Insanlar farkli mekanlarda, farkli lezzetleri tatmak icin
biitcelerinden daha fazla pay ayirmaktadir. Bununla beraber kaliteli malzeme
kullanan, hijyenik calisan yemegi olmasi gerektigi gibi yapabilen restoranlar da
Onem kazanmistir. Yani toplum olarak daha 6zenli ve bilingli bir tiikketim i¢inde
olmaya galistigimizi séylemek miimkiindiir. Bu gin yemek yemekten keyif alan
kisilerin yemek yaninda sarap tercih ettigini gormekteyiz. Ciinkii sarap yemek yanina
eslik edebilecek nitelige sahip bir icecektir. Tezimi yazarken anladim ki sarab1 ve
yiyecegi anlatmak hi¢ de kolay degilmis. Yirmi yildir yiyecek icecek sektoriinde
calistigim ve az ¢ok kendimi tecriibeli saydigim igin bu konuyu tercih ettim; fakat
caligmanin arastirmasini yaparken, sarapla ilgili bilmedigim ve 6grenecegim bilginin
ne kadar fazla oldugunu fark ettim. Calismami hazirlarken sunu amag¢ edindim; bu
tezi okuyan kisi sarap hakkinda en ufak bir bilgiye sahip olmasa bile, artik bir
restorana gittiginde yedigi yemegin yanina uygun bir sarap segebilmeli ve sarabi

tantyarak igebilmeli.

Calismami hazirlarken bana yarattigi ekstra zamanlar1 ve Onemli
yonlendirmeleri i¢in saym danismanim Dr. Ogr. Uyesi. Sehnaz Demirkol’a, verdigi
bilgilerle ufkumuzu agan sayin bdliim baskanimiz Prof. Dr. Fiisun istanbullu Dinger
hocamiza tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica her konuda bilgi paylagimini benden
esirgemeyen, sektorde aktif calisir oldugum igin akademik agidan bir ¢ok konudaki
eksigimi tamamlamama yardim eden, degerli arkadasim Dr. Ibrahim Cif¢i’ye sonsuz

tesekkiirlerimi sunarim.

Halil Ugur Celik

Istanbul
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GIRIS

Insanoglunun hayatin1 siirdiirmesi i¢in gereksinim duydugu en &nemli
unsurlarin basinda yiyecek gelmektedir. Yiyecek, insanin en temel ihtiyaci oldugu
kadar; toplumsal hatta ulusal 6zelliklerin olusumunu da sekillendiren faktorlerin
basinda gelmektedir. Tarih boyunca insanlar damak tatlarina hitap eden lezzetleri
elde etmek icin arayista olmuslardir. Bu damak tatlarinin olusmasinda insan
topluluklarmin yasadiklari yerlerin cografi ozellikleri de yadsinamaz. Cografi
kosullarin yani sira insanoglunun yiyecek maddelerini lezzetli hale getirme ¢abasi
sonucunda her toplumun kendi Kkiiltiiriyle sekillendirdigi ve kendi damak tadina
hitap eden bir gastronomi kavrami olugsmustur.

Gastronomi, bir bakis agisini ve estetigi ifade etmektedir. Toplumdan topluma
degisen bu bakis agisi, ylizyillar siiren uzun bir siirecin sonucunda olusmustur.
Insanlar, damak zevklerine hitap eden yiyecekleri arastirirken zamanla sunumundaki
estetige de onem vermeye baslamislardir. Gastronominin olusum siirecinde insanlar
yemege sekil verirken yiyecegi elde etme siireci de insanlarin ruhsal ve fiziksel
Ozelliklerine etki etmistir (Freedman, 2007). Cografya insanlarin aligkanliklarini,
yasam tarzlarini, beslenme bigimlerini, ritiiellerini belirleyen en 6nemli unsularin
basinda gelmektedir.

Gastronomi ¢ok genis anlami olan ve triiniin tiretiminden tiiketilmesine kadar
olan siireci kapsayan bir terimdir. Sarap ve sarapcilik gastronomi kavrami iginde
bulunan dinamiklerdendir. Gelisen sarap sektoriindeki tiiketici egilimleri sayesinde,
sarap ve sarapcilik gelisimini siirdirmektedir. Sektérde olusan rekabet anlayisi,
firmalar1 daha kaliteli {irtin verme ag¢isindan zorlamaktadir (Yunc, 2010: 2).

Calismada temel olarak sarabin gastronomi igindeki yeri ve nasil bagdastigi
incelenmis, gilinlimiizde gelisen gastronomi ile olan etkilesimine deginilmistir.
Arastirmada faydalanilan kaynaklar araciligiyla literatiire katki saglamak amaciyla
sarap terminolojisi hazirlanmistir. Calismada, yiyecek ve sarap konusu evrensel
olarak ele alinmistir. Bu baglamda, yiyecegin ve sarabin tarihsel gelisimi kronolojik
olarak birlikte incelenmistir. Bu kronolojik incelemede sarabin sosyal yasam

igerisindeki yeri ¢cevresel etmenler ile birlikte ele alinmistir.



Yiyecegi gastronominin temel kavrami olarak diisiindiigiimiizde, avlanarak yasayan
insanlarin beslenme sekilleri, yine gastronomi kavraminin i¢inde diisiiniilmelidir.
Kronolojik siralama Ortagag mutfak kiiltiirii ile devam etmis, restoranciligin ortaya
cikis1 ve sonrasinda Onlimiizde ki siirecte nasil bir degisim gosterecegi ile ilgili
varsayimlar ile sonlandirilmistir.

Ikinci boliimde, bagcilik, asmanin varolosu, tarihi, sarap kiiltiirii, restoranda
sarap servisi ve Diinya’ da sarapcilik sektoriinde oncii iilkeler incelenmistir. Sarap
tadim ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Tiirkiye’ de sarap sektoriiniin yapisi ele
alinmigtir. Diinya siralamasinda bulundugu konuma deginilmistir. kinci bdliimde
pazarlama karmasi elemanlari ele alinmstir.

Calismanin {igiincli boliimiinde, arastirmanin amaci, kapsami ve smirhilidi,
veri toplama, analiz yontemi agiklanmistir. Bu ¢alismada Ornek bir isletme
incelenerek betimsel analiz yontemi kullanilmigtir. Calismada toplanan veriler yiiz
yiize goriisiilerek, miilakat teknigi ile elde edilmistir. Son olarak elde edilen bulgular,
yorumlanarak sunulmustur. Bu caligmada sarabin gastronomi dinamiklerinden biri
oldugu, yorumlamanin yani sira, 0rnek bir isletmenin penceresinden bakilarak

aktarilmaya caligilmistir.



BiRINCi BOLUM
GASTRONOMININ VE SARABIN GELiSiMi

1. 1. Gastronominin Tanimi

Gastronomi, kisaca bir yeme ve igme sanatidir. Fakat gastronomiyi bir ciimle
ile 6zetlemek miimkiin degildir. Ciinkii gastronomi, bir bakis agis1 ve bir estetik ifade
etmekle birlikte, insanoglunun beslenmesiyle ilgili her seyin sistematik olarak
incelenmesidir. Yani bir yemegi olustururken lojistik durumun ne kadar &nemli
oldugu, ham maddenin nasil temin edildigi, yar1 mamul haline getirilmesi,
saklanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi gibi unsurlar, gastronomi kavraminin i¢indedir.
Bir baska deyisle gastronomi, yiyeceklerin sagliga uygun bir sekilde g6z ve damak
zevkini tatmin etmek suretiyle sofraya getirilmesini kapsayan surectir (Deveci ve
digerleri, 2013). Yiyecek ve igcecegin toplumsal ritiiellerden etkilenerek sekillenmesi
topluma ait bir gastronomi kimligi olusturmaktadir. Bu olgu bize gastronominin
toplumun i¢inde ekonomik, ideolojik, kiiltiirel yapisiyla birlikte var oldugunu
gostermektedir (Caliskan, 2013). Gastronominin ana konusunun insan oldugunu
diisiinebiliriz. Insanoglu yemek ve igmekten dogasi geregi hoslanmaktadir. Bash
basina gastronomik degerler, kiiltiirel, toplumsal, cografik, ve sosyal beslenme

faktorleri gibi bircok temele dayali olabilmektedir (Gillespie ve Cousins, 2001:2).

1.2. Gastronominin Tarihsel Gelisim Siireci - Yiyecek

Evrende yasayan tiim canlilar hayatlarini siirdiirmek ic¢in farkli yollarla da
olsa beslenmek zorundadirlar. "Belenme biyolojik bir eylemdir" (Besirli, 2010).
Diinya nasil her gegen giin kendini yenilemekte ise beslenme kavrami da kendini
siirekli yenilemistir. I¢giidiisel olarak baslayan bu seriiven ginimuzdeki modern
halini almistir. Yiyecek ve icecekler sosyo kiiltiirel uygulamalarla ilgili oldugu gibi
dini ritiiellerle de iligkili oldugundan her dinde yiyeceklerle ilgili emir ve yasaklar

bulunmaktadir (Kilig, 2011).



1.2.1. Availik ve toplayicilik siireci

Canlilar, i¢giidiisel olarak a¢lik duygusunu hissettiklerinde yiyecege yonelirler.
Bu durum, avcr ve toplayici insanlar i¢in de gegerliydi. Avcilik ve toplayicilikla
yiyecege ulasmaya caligsan atalarimizin damak tatlari, siiphesiz bizimkinden
farkliydi. Bugiin bizim yemegi aklimizdan bile geciremeyecegimiz bazi yiyecekler
onlar i¢in sOlen sayilabilirdi. Yapilan arkeolojik caligmalardan yola ¢ikilarak ilk
atalarimizin avcit degil av olduklari tahmin edilmektedir. Arastirmay1 yapanlar, bu
tezlerini insanlarin  kafataslarindaki  yirtict  hayvanlara ait dis izlerine
dayandirmaktadirlar. Bu durum, insansilarin avlanamadiklar1 i¢in les ile
beslendiklerini ortaya koymaktadir. Fakat bu durum bodyle siirmemis, Homo
Sapiens’in (ilk insan) tarih sahnesine ¢ikmasiyla birlikte lescilik tartismasi dnemini
kaybetmistir. Ister avcilik ister lescilik yoluyla olsun insanoglu alet kullanmaya
basladigr andan itibaren beslenmesindeki et miktarinin 6nemli OGlgiide artmis
olabilecegi anlasiliyor. Ciinkii insan beyninin biiylimeye basladig1 bir donemdir bu.
Yani insan beyninin gelismesine olanak vermistir ( Freedman, 2007).

“Insan ve maymunlarin son ortak atasinin, 5-10 milyon yil dnce yasadig, her
ikisinin de omnivor oldugu sanilmaktadir. Ancak yiyecek arayisindaki yollarin
ayrigmasi sonucu insanin goriiniimiinii stirekli degistirmistir. 1994 yilinda kesfedilen
Ardipithecus Ramidus, en eski insansi oldugu sanilmaktadir. Ardipithecus Ramidus’
un yaklasik 5 milyon y1l 6nce yasadigi varsayilmaktadir. Dort metre boy uzunluguna
sahip oldugu, dik ylridugii ve ormanlarda yasadigi tahmin edilmektedir (Symonds
and Michael, 2000).

Atesin bulunmasi, insanoglunun gelisiminde bir doniim olmustur. Istnmak ve
yemek pisirmek amaciyla atesin ilk kullanilist Homo Erectus’a dayandirilmaktadir.
Insanoglu besinlerini pisirerek yemeye basladiktan sonra sindirime harcayacag
enerjiyi beyin ve diisiinme giicine harcayabildiginden, alet yapimi ve kullaniminda
onemli asamalar kaydetmistir. Cilinkii bagirsaklar metabolizma enerjisinin epey bir
boliimiinii harcamaktadir. Sindirimden elde edilen enerjiyi insanlar farkli alanlarda
kullanma olanagi bulmuslardir. Atesin bulunmasi ayni zamanda insanlarin damak
tatlarinin gelismesini de saglamistir. Artik lezzet agisindan ¢ig ve pismis yiyecekler

arasinda bir tercih yapabilme olanagina sahip olmuslardir ( Freedman, 2007).



Gilinimiizde oldugu gibi tarih o©ncesinde de insanlar, karalar disinde
denizlerden de beslenmislerdir. Denizlerin algalip yiikselmesi sonucu kiyrtya vuran
balik ¢esitleri onlar i¢in giizel bir besin kaynagi olmustur. Tamamen kara ortaminda
yasayan avci ve toplayici gruplar stirekli dolagsma geregi duyarken kiy1 seritlerinde
yasayan avcl ve toplayict gruplarin ise yerlesik yasam siirdiigiinii dogrulayan pek ¢ok
arkeolojik ¢alisma vardir. Bunlardan deniz yakininda yerlesik bir yasamin
belirlendigi en inli avci toplayict topluluk Danimarka’daki Ertobolle kiltiridar
(Freedman, 2007).

1.2.2. Yerlesik Kiiltiir ve i1k Ciftciler

Insanlarin tarimsal iiriinleri diinyanin farkli bolgelerinde birbirlerinden habersiz
olarak ekip bigmeye basladiklar1 sanilmaktadir. Yakin Dogu, Orta Amerika ve Cin,
ekilip big¢ilmeye baglanan bdlgeler olarak bilinmektedir. Yakin Dogu’da yaklasik on
bin y1l once bugday ve arpa gibi tahillar ilk kez 1slah edilirken, yaklasik dokuz ila
sekiz bin yil once musir ve fasulye gibi iriinler de Orta Amerika’da ilk kez
yetistirilmistir. Ilklerden birinin de Cin’de yasandif1 ve piring yetistirildigi
sanilmaktadir. Urlinlerin yetistirildigi bolgelerin cografi kosullar1 ve toprak yapisi da
belirleyici bir rol oynamaktadir. Diinyanin farkli bélgelerinde tarima gegisin niteligi
konusunda pek ¢ok tartisma olmakla birlikte bazi yorelerin ciftcilige gecisi cabuk ve
eksiksiz olarak benimsedigi sanilmaktadir. Ornegin Britanya’da Neolitik Cag’in
baslarinda deniz beslenmesinden kara beslenmesine dogru belirgin bir gecis
gorilmektedir. Misirin kullanilmas1 da yapilan arastirmalara gore ayni ¢aga
rastlamaktadir. Insan kalintilar1 {izerindeki karbonizotop arastirmalari, bu gegis
stirecini belirlemekte etkin rol oynamaktadir (Gursoy, 1995).

Tarimsal hayata gegis, artilarinin yaninda eksilerini de beraberinde getirmistir.
Bu sirecte, Insanlar yiyecege ulagsmak igin hayatlarmi tehlikeye atmadan, daha az
hareket ederek besin elde edebilme firsatini yakalamistir. Elde edilen yiyecekleri,
pisirerek lezzetlendirip, karinlarini daha kolay doyurabilmislerdir. Fakat bu kolaylik
saglikta bozulmalara yol agmistir. Bol kalori alinmasina karsilik tekdiize beslenme
bi¢cimi obezite, diyabet ve rasitizm gibi saglik sorunlarin1 beraberinde getirmistir. Bu

monoton beslenme tarzi o donemdeki insanlarin damak tadina pek de Onem
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vermediklerini gostermektedir. Bildikleri {irlinleri yetistirmis, yetistirebildikleri
driinleri yemislerdir. Ozellikle tarih oncesi caglarda karinlarin1 doyurarak hayatta
kalmak, insanlarin asil hedefi olmustur. Avcilar, Neolitik Cag’da (Cilali Tas) av
aletlerini gelistirmis, yeni avlanma teknikleriyle avlarina daha kolay ulagsmislardir.
Cag baslarinda Ingiliz yerlesim yerlerinde yapilan kazilarda siit sagiminin da yaygin
oldugu belirlenmistir. Ke¢i, koyun, sigir ve domuzun Yakin Dogu’da 9 ila 8 bin yil
once evcillestirildigi sanilmaktadir. Hayvanlar1 6nce yemek icin evcillestiren ilk
insanlar, bitkisel tarima gegisten kisa bir siire sonra onlar1 yetistirmeye de
baslamislardir. BOylece yiyecek bulmak i¢in avlanmaya gerek kalmamistir. Bu
stirecte siit ile tanigsmiglardir. Tarih oncesinde peynir, yogurt gibi iiriinlerin yapimin
saptamak gii¢ olmustur ; fakat siit sagiminin bazi erken donem ¢ift¢i topluluklarinda
yaygin oldugu bilinmektedir. Arastirmalar ve yapilan kazilardan elde edilen bilgilere
gore mayalanmig igeceklerin tarihini de bu devirlere kadar indirmek mimkundar.
Kimiz (kisrak siitli), subat (deve siitli) ve kefir (sigir siitli) gibi mayalanmis alkollii
siit iceceklerinin o zaman da sosyal acgidan Onem tasidigi tahmin edilmektedir

(Glrsoy, 1995).

1.2.3. Yeni Kent Kulttru ve Eski Misir

Ciftcilige dayanan kii¢iik tarim kdyleri zamanla birbiriyle kaynasarak kentleri
meydana getirmislerdir. Yeni kent kiiltiirii denince ise akla ilk gelen Eski Misir’dir.
Tarihte tarimla ugrasan tiim halklarda oldugu gibi, Misirlilar da enerji ve besini
biiyiik 6l¢tide tahillarin sagladigi bir beslenme diizeniyle sagliyorlardi. Hangi toplum
katinda olursa olsun, ekmege diiskiin olan Eski Misir halki i¢in tahillarin en basta

geleni arpa olmustur (Bober, 2003).

1.2.4. Antik Yunan ve Roma’da Yemek Kulttri

Antik Yunan mutfag, tahil, sarap ve yag ti¢liisiinden olusmaktadir. Yasanilan
bolge arpa yetistirmeye daha uygun olmasina ragmen tercih edilen tahil kabuksuz
bugday cesidi olmustur. Arpa ve diger kabuklu tahillar 1sitilarak corba ve lapa
yapiminda kullanilmaktaydi. Insanlar artik damak tadin1 ayirt edebiliyor, sirf doymak



icin yiyip icmiyor lezzet, bir arayis haline gelmisti. Bugday ununa ekledikleri gesitli
yaglar, sivilar ve baharatla ekmegin tadim1 ve kivamini degistirmislerdir. Sarap ise
Yunanhlarin beslenmesinde yer almaktaydi. Akdeniz havzasi boyunca Yunan
kolonileri kurulurken sarap tretimindeki ustalik da artmisti. Literatlirde Yunan
sarabinin ¢igek, menekse, giil ve siimbiil kokan rayihasi oldugu, beyaz, altin saris1 ve
koyu ya da siyah renklerde oldugundan s6z edilmektedir ( Bober, 2003). Benzer bir
mutfak kiiltlirtinii Romalilarda da gérmekteyiz. Onlarin, pragmatik ve yararli bilgileri
ogrenmeye hevesli oldugu bilinmektedir. Bagciligi ve sarap yapimini Yunan
komsularindan 6grenmislerdir. Fakat sarap kiiltlirliniin gelisip yayilmasina diger
halklardan daha fazla katkida bulunmuslardir. Imparatorlukta ki gida tiiketimi
ayrintili olarak bilinmiyor fakat tarim ve gida teknolojisinde deneylere girisip
yenilikler getirdikleri ve bunlar1 yaydiklar1 tahmin edilmektedir. Yine seftali, ayva,
badem ve daha bir¢ok gida bitkisini de Avrupa’nin kuzey bdlgelerine onlarin
gotirdukleri tahmin edilmektedir (Dalby & Grainge, 2001).

Romalilar ¢agina gelindiginde dikkati ¢eken bir husus da insanlarin artik etteki
lezzet farkliliklarin1 6nemsemesi olmustur. Yani artik begendikleri eti yemeyi tercih
etmekteydiler. Romalilarin en ¢ok domuz etini sevdigi soylenmektedir (Dalby ve
Grainge, 2001).

Sonug¢ olarak Antik Cag mutfagi, tahil, et, zeytinyagi, c¢esitli baliklari,
baharatlari; ayrica karsimiza cikan degisik soslariyla ve elbette saraplariyla

kendisinden sonraki ¢aglara cok dnemli bir zemin hazirlamistir.

1.2.5. Orta Cag Gastronomi ve Mutfak Kultlra
Gastronomi kavraminin olusum siirecinde, her cografya kendine 6zgii
kultiri ile degisime katki saglamistir. Her kiltiir asagidaki basliklar

altinda ele alimnistir.

1.2.5.1. islam Mutfag
Orta Cag Islam mutfag: - 6zellikle Osmanli imparatorlugu mutfag- gesitliligi
ve gorkemiyle dikkati cekmektedir. Bu donemde insanlar yiyeceklerini yaparken ve
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secerken Islami kurallara uygun olmasmna da dikkat etmekteydiler. Kur’an’m 2.
suresinde Allah “Size verdigimiz riziklarin iyi ve temizlerinden yiyin.” demektedir.
Donemin Miisliman halki da bu dogrultuda Kur’an’in buyruklarina uyarak
yiyeceklerini helal ve haram diye ayirirken sarhos edici igeceklerden de uzak
durmaya c¢aligmislardir. Dinlerin bazi yemeklere 6nem vermesinin yaninda bazilarini
yasaklamalar1 farkli kiiltiirlerin olugsmasina yol agmaktadir (Hatemi, 1996).
Geleneksel Islam mutfaginda en ¢ok one cikan dzellik, kanaatkarliktir. Hz.
Muhammed’in de en énemli dusturu “6nune ne konursa onu ye” idi. Nitekim kendisi
de boyle davranir ve Allah’a slikretmekten geri kalmazdi. Hz. Muhammed’in
Mekke’den ¢ikisindan sonraki gida kitligt zamanlarinda bir lokma aci yaprak, en
berbat cins hurma, suya katilmis bir avug arpa ile yetindigi giinler oldugu ve bu
durumdan hi¢ sikayet etmedigi bilinmektedir. Yemedigi tek sey kertenkeleydi.
Kertenkele kizartmasi oldugu sofrada yemege hi¢ dokunmadigi sdylenmektedir.
Haram olup olmadigini soranlara ise sadece bu yemegi sevmedigini sOylermis.
Boylece daha sonraki Islam alimleri tarafindan kertenkele “mekruh” sayilan bir
yiyecek olmustur. Hz. Muhammed’in ¢ok sevdigi yiyecekler de vardi. Bunlar
arasinda en ¢ok Oviileni “et” tir. Hatta Hz. Muhammed’in: ”Bu diinyada ve cennette
insanlarin en muhtesem gidasi ettir.” dedigi sdylenir. Hz. Muhammed’e gore hicbir
et yemegi et yahnisi olan tirit kadar giizel olamaz. Giiniimiiziin yoksul yemegi olarak
bilinen tirit, eskiden ¢olde yasayan Miisliimanlar igin en leziz yiyeceklerdendi. Hz.
Muhammed sonrasinda bu yemek daha da ¢esitlendirilerek yapilmistir. Tiridin artik
ragbet gérmeyen bir yemek olmasina karsin, ¢alistigim isletmede gayet usuliine
uygun bir sekilde yapildigimi ve yiyenlerin ¢cok begendigini belirtmek isterim. Bu
durum bize gosteriyor ki; dnyargili olarak begenmedigimiz ve eskiden kalma damak
tatlar1 olarak gordiigimiiz baz1 yemekler aslinda ¢ok lezzetli ve sagliklidir. Hizl
tikketilen ve sagliga faydasi olmayan bagka iilkelere ait mutfak kiiltiirlerinin
benimsenmesi yerine ge¢misimize doniip bir baksak ¢ok daha saglikli ve lezzetli
yiyecekler oldugunu gorecegiz (Freeedman, 2008).
Islam mutfagina genel olarak baktigimizda gidalarin helal ve haram olarak iki
kategoride toplandigini gormekteyiz. Les, kan, domuz eti, usuliince kesilmemis

hayvanlar, sarhos edici icecekler ve Allah’tan baskasi adina kesilmis canlilar haram
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kilinmistir ve insanlarin bunlar tilketmekten kaginmalari bildirilmistir.

Sarhos edici igceceklerin haram olmasi, 6zellikle Osmanli mutfaginda serbet
yapim ve g¢esitlerinin gelismesini saglamistir. Simdiki mesrubatlara kiyasla bu
serbetlerin ¢ok daha saglikli oldugu kuskusuz ortadadir. Her tiirlii yemis ve
meyveden serbet yapilmaktaydi. Uziim, badem, gil, demirhindi, meyankokii, nane
gibi bircok bitkiden serbet ve suruplar yapiliyordu. Gelen misafirlere duruma ve
yemege uygun serbetler ikram ediliyordu. Ozellikle et yemeklerinin yaninda mutlaka
serbet icilirdi. Bunun yaninda bitki sular1 ve ¢aylar1 da —ihlamur, zahter, yasemin
papatya, melisa vb.- siklikla tiiketilmekteydi (Doger, 2004). Belki de glnimizde
goriilen bir¢ok hastaligin o zamanlar olmamasinin sebebini bu dogal beslenme

tarzina baglayabiliriz.

1.2.5.2. Avrupa Mutfag:

Orta Cag’a hé&kim olan disiince, insanlarin ekmek ve sarapla hayatta
kalabilecegidir. Bununla birlikte Orta Cag Avrupa’sinda insanlar cografi kosullara
uygun olarak bulabildikleri ve damak tatlarina uydurabildikleri her tiirlii giday1
tikketmislerdir. Bugday ve et arasinda ¢ok biiyiik fiyat farki (bugiinkii kadar) yoktu.
Ekmek tiikketimi ve toplumsal konum birbirine paralel idi. Yani orta smif ekmege
biitgesinde daha fazla pay ayiriyordu. Ust smifin sofralarinda ise ekmegin yeri ikinci
planda geliyordu. Birinci planda ¢esitli soslarla hazirlanmis et yemekleri olmaktaydi
(Anderson, 1996).

Orta Cag’da yiyeceklere dogasini veren en 6nemli 6zellik, baharat ve keskin tat
tutkusuydu. Rayiha katmak, sindirimi kolaylastirmak ve renk vermek amaciyla
baharatlara bagvurulurdu. Solen sofralarim1 lezzetiyle c¢esitlendirecek soslar ve bu
soslarla yapilan etler yemeklerin vazgecilmeziydi. Ozellikle Italya mutfag 15.
Yiizyilda yeniden kesfedilmistir. Yani yeni bir gastronomi anlayist ortaya ¢ikmistir;
¢linkii Roma Imparatorlugu’nun yikilmasiyla mutfaga dair bazi algilamalar yok
olmustur. Italya’nin yeni gastronomi bakisini kazanmasi 500 yillik bir siireyi
kapsamaktadir. Orta Cag’da biitiin Avrupa’da dikkati ¢ceken bir husus da yeme ve
igmede asiriliktir. Yukarida bahsettigimiz sebeplerden dolayr kullanilan baharatlarla

istah acict hale getirilen yiyecekler, elit kesimin toplantt ve solenlerini
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cesitlendirmekteydi (Allen, 2009).

14. ylizyilin ortalarina kadar gastronomi ve ince zevk iirlinlerinden olusan
lezzetlere ulagsmak Orta Cag Avrupa’sinda pek kolay olmamistir. Taze gida
tiketmek, belli bir statiiye has bir imkan olmustur. Avrupa’daki elitler, bu dénemde
biiyiilk miktarda taze et yemekteydi; fakat diger kesimlerdeki halk eti ancak
kurutulmus ve saklanmis halde yiyebiliyordu. Ayrica iist siifin sofralarinda av
etlerine onemli bir yer ayrilmaktaydi. Basta geyik ve yaban hayvanlar1 avlanarak
mutfaga hem degisik lezzetler hem de bir statii kazandirmaktaydi. 1320’lerden
itibaren ve Ozellikle veba salgini sonrasinda biiyiik kitlelerin kirilmast sonucu
Avrupa’da beslenme dengeleri degismistir. Kisi basma diisen hayvan sayisi
yiikselmis ve et tilketimi artmistir. Bunun sonucunda toplumun tim kesimleri yemek
konusunda daha fazla segenege sahip olmustur (Bulduk, 2002).

Orta Cag’in gorkemli sofralarinda sarap da yerini almistir. Sarap, statli gostergesi
olarak da 6nemli olmustur. Tiiketimi kadar sunumuna da 6zen gosterilen sarap igin
altindan yapilmis siirahiler, karaflar ve yaldizli kadehler elit kesim tarafindan
kullanilmistir. Once hizmetgilerin saraptan bir yudum almasi (zehirli olup olmadigin
anlamak i¢in) olagan bir gelenek haline gelmistir. Sarap, iist sinifin sofralarinda

tercih edilen bir igecek olmustur (Allen, 2009).

1.2.5.3. Ronesans Mutfagi

Barut, pusula ve matbaanin icadi... Bu ii¢ biiyiik icat, erken modern ¢ag
Avrupa’sinda yemek kiiltliriinii de degistirdi. 14. ve 15. Yiizyillarin Avrupa’sinda
matbaa, yemek Kkitaplarinin ve hatta gastronomi felsefesi ile ilgili eserlerin
basilmasina olanak tanidi. Ilk modern yemek kitabi da bu donemde yazilmis ve
basilmistir. Hatta bu donemde yemek kitaplar1 saglik ve yemek felsefesi bakimindan
bir rehber islevi gormiistiir. Bu tip eserlerde Ortagag’in aksine yeme i¢mede
Olcululuk ve tutumluluk 6nemle tavsiye edilen unsurlar arasinda olmustur (Rebora,
2003).

Ortagag’in Ol¢iisiiz ve zengin solen sofralarindan sonra bu donemde ilk dikkati
ceken ozellik, sofra adabinin diizene baglanmasi olmustur. Sofralar artik eglence

yapilan yerler degil, kibarlik 6giitlerinin verildigi sosyal bir paylasim ve disiplin
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alani haline gelmistir. Elit sofralarinda bile oturma ve yemek diizeni siki kurallara
baglanmustir. Rénesans Ingiltere’sinde biiyiik konaklarda genellikle yemek salonu
igin bir yer gosterici bulunmaktaydi. Konuklar1 masada kendilerine uygun yerlere
yerlestirmekten sorumluydu. Hizmetgiler ve sosyal mevkii diisiik konuklar elitlerin
masasina oturtulmazdi. Bu diizen anlayis1 evlerin mimarisinde ayr1 bir yemek odasi
yapilmasini gerektirmistir (Bean, 1971).

Bu donemde yazilan yemek kiiltiiri ve gorgii kitaplarinda verilen pratik
ogiitler, bugilinkii gorgii kurallarinin temelini olusturmaktadir. Bu kurallara gore
kisinin elini soslu yemeklerin i¢ine daldirmasi artik kaba bir davranis haline gelmisti.
Istenilen yemek catalla almmaliydi. Yemegin biitiiniinden parca segmek yerine
Oniintizdeki kistmdan alinmaliydi. Catalin  kullammmi da ilk bu doénemde
kaydedilmistir. Elit kesimin sofralarinda standart bir unsur haline gelmesi 16. ve 17.
yiizyillara rastlamaktadir. Yemek sofralarma ¢igek konulmasi, masadaki yerlerin
diizenlenmesi, uygun pecete ve sofra ortiilerinin kullanim1 yemek yemenin 6l¢iilii bir

zevk haline geldiginin bir gostergesi olmustur (Giirsoy, 1995).

1.2.6. Modern Cagda Gastronominin Gelisim Siireci
Oncelikle modern toplumlarda tim aile fertleri hep birlikte yemek yemeyi
tercih etmekteydiler. Tum bireyler igin yeterli yiyecek olmasiyla ilgilenmekteydiler.
Erkeklerin yiyecek tercihindeki belirleyiciligi devam etmektedir (Mclntosh, 1996).
Bu donemde teknik ilerleme, sanayilesme ve kentlesme ile paralel olarak
yemek kiiltiiriinde de ilerleme ve degisiklikler olmustur. Et, balik ve tereyagi gibi
gidalar nadir bulunan lezzetlerden olmustur. Ozellikle et yemekleri elit kesime
mahsus olmustur. GuUnimize oranla taze meyve ve sebze tlketimi de asgari
dizeydeydi. Baharatlar ve soslar Ortagag Avrupa’sina gore daha az kullanilmaktaydi.
Bu donemin en kapsamli gelismesi patates ekiminin artmasiydi. 16. yiizyil baslarinda
Almanya’ya ulasan Amerika kokenli patates, ilk baslarda sadece sigir yemi ve yoksul
halkin yiyecegi olarak onem tagimistir. Fakat bu dénemde yasanan biiyiik kitliklar
sonucunda bazi yoneticiler iirliniin besleyici degerinin farkina varmis ve ekimi
desteklemistir. Boylece horlanan patates Almanya, Avusturya ve Isvicre gibi

ulkelerde her kesimden insanin temel besini haline gelmistir. Tahillara oranla doniim
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basina ¢ok daha fazla insan beslemekteydi. Ayrica farkli yontemlerle ¢ok cesitli
yemekleri yapilmaktaydi, sindirimi kolayd: ve doyurucuydu (Ambrosi, 1997).

Yeme - icme aliskanliklarindaki 6nemli bir degisim de ispirto tuketiminin
artmasidir. Koyliiler sarap preslerinin artik tortularindan, tahillardan ve farkl
meyvelerden ispirto damitmaya baslamig, hatta patatesten de ispirto damitilmistur.
Ispirto, biranin bile Oniine gecmistir. Ancak sarap iretim bdlgelerinde eski
aligkanliklar devam etmistir. Bu dénemin sonunda {i¢ i¢ki gbze ¢arpmaktadir: ispirto,

bira, sarap (Brillant-Savarin, 2009).

1.2.6.1. Restoranciigin Olusumu

Restoranciligin dogusu gastronomi kavraminin dogusuyla ayn1 zamana denk
gelmigtir. “Restoran” kelimesi ilk baslarda lokanta anlami tagimiyordu. Saghiga iyi
gelen ve viicudu vyenileyen corbalarin sunuldugu bir mekan anlaminda
kullanilmaktaydi. Restoran kelimesinin Fransizca anlami da “restore etmek,
yenilemek ve tazelemektir.” Bununla ilgili olarak restoran tip bilimi ile birlikte
anilmaktaydi. Tibbin gelismesiyle restorancilik olmasi gerektigi gibi zaman iginde
ayr1 bir birim haline gelmistir. Boylece Fransiz Devrimi sirasinda Paris’te 100’1
bulmayan restoran sayisi, 1604’¢ gelindiginde bes hatta alt1 kat artmigtir (Spang,
2000). Oturabileceginiz, belirtilen fiyatlara sahip bir meniiden secebileceginiz ve
siparis Uzerine pisirilen ¢esitli yemeklerden olusan bir yemek alabileceginiz bir
restoran gibi bir igletme heniiz olmamisti. Ayrica bir as¢1 i¢in resmi bir egitim, baska
bir asciyla ¢iraklik yapmak ve mutfak hiyerarsisi i¢inde iist siralarda yer almak
disinda higbir yoktu (Wilson, 2008). Customers Miisterileri geldikleri zaman kabul
eden, onlar1 6zel bir masaya oturtan ve yalnizca 18. yiizyilin ortalarinda ortaya ¢ikan
sabit fiyatlarla genis bir yelpazede pismis yemekler sunan gerg¢ek restoranlar.
Bunlardan ilki, 1765 yilinda Paris'teki Champ d'Oiseau Tavern' sinde Boulanger adli
bir taverna tarafindan ac¢ilmigtir ve “restoratif” olan ve “restoran” teriminin kokeni

olan ¢esitli gorbalar servis etmistir (Abala, 2013).
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1.2.6.2. Sanayi Devrimi Sureci

Sanayilesme, kentlesmeyi de beraberinde getirmistir. Bununla beraber Kadin
ve erkek evde de esit rolleri paylasmaya baglamistir. Bu durum, geliri iyi kesimlerde
bir hizmet¢i sikintisint dogururken bu kadar geliri olmayanlarda ise pratik mutfak
ihtiyacin1 dogurmustur. Uzun surse de mutfaklarda teknik ilerlemelerin baslangici bu
donemde olmustur. Mutfak artik evin ¢ok 6nemli bir boliimii haline gelmistir. Hatta
beyaz badanali ve emaye donanimli, derli toplu mutfaklar sanayilesmis Avrupa’da
moda haline gelmistir. 18. yiizyilin sonlarina denk gelen bu donemde artik asillerin
hakimiyeti yok olmaya baslamistir (Giuliani, E. 2007). Zengin girisimciler tarafindan
sanayi gelistirilirken ticaret de onem kazanmistir. O donemde yiikselen sinif,
yemeklerinin en az asiller kadar rafine olmasini istemekteydiler. Bu zengin
girisimciler i¢in 6zel kuliiplerde yemek servisi baglatilmisti. Yine bu dénemde orta
sinif tarafindan da disariya yemege gitmek, karsilanabilen bir maliyetti. Boylelikle

restoranlarin 6nemi artt1 ve restorancilik popiiler bir meslek oldu (Girsoy, 1995).

1.2.6.3. Birinci ve Ikinci Diinya Savaslarmin Mutfak Kultiriine
Etkileri

Birinci Diinya Savasi’nin en biiyiik etkilerinden endiistriyel yemek hizmeti
alaninda olmustur. Ciinkii hiikiimetler, halkin1 doyurmayi amaglamisti. Boylece
isverenlere iscilerini iyi besleme konusunda baski yapmistir. Savasin sonunda
Ingiltere’deki fabrikalarda karnin1 doyuran iscilerin sayis1 bir milyona ulagmustir.
Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra ise piyasayi catering modasi sarmustir. Iki diinya
savasi arasindaki yillarda Ingiltere’de catering alaninda oldukga olumlu gelismeler
yasanmustir (Gursoy, 1995)

Ozellikle karne sistemi kalktiktan sonra diisiik gelir diizeyindekiler bile
disarida yemek yemeye baslamislardir. Icki satislarinda da patlama olmasi bu
doneme rastlar.

Yemeklerin yaninda igilmesi sartiyla artik restoranlarda icki sunumu (6zellikle sarap)
baslamistir.

Ikinci Diinya Savasi’nin etkileri ilk savasmn etkilerinden ¢ok daha fazlaydi.
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Silahlarin tahrip giiciiniin artmas1 nedeniyle yikicilik daha fazla olmustu. Bu arada
sanayi de felce ugramis, gida maddeleri karneyle bile bulunamaz hale gelmisti. Liiks
restoranlar ise kapanmanin esigine gelmis ya da kapanmisti. Bu dénemde
Ingiltere’de secimleri is¢i partisinin kazanmasi toplu yemek sektoriiniin ¢abuk
toparlanmasin1 sagladi. Hiikiimet, fabrikalarin yani sira hastane ve okullarda da
yemek verilmesini sart kosunca 1945 yilinda toplu yemek hizmeti veren isletme
sayis1 25.000’e ulagsmisti. Ayrica 1950 ve 1960 yillar1 arasinda zengin ve fakirler
arasindaki ugurum azalmaya basladi. Insanlar daha fazla siit, kahve, yumurta, sebze
ve tavuk tiiketmeye basladilar. Iste tam bu donemde daha basit ve ucuz meniiler
sunan “steak house”lar donemi bagladi. Bu tip isletmeler zengin ve pahali meniiler

sunan restoranlara karsi orta sinifin alternatifi oldu (Gursoy, 2000).

1.2.7. Gunumizde ve Gelecekte Gastronomi Kavrami

Gastronomi alanindaki gelisimi, 1970’1 yillar doniim noktas1 olmak {izere, iki
doneme ayirabiliriz. Cilinkii 1940’11 yillar ve dncesindeki yokluk 70’li yillarda yerini
bolluga birakmisti. Teknoloji, pisirme, saklama ve gida isleme alanindaki gelisme
sonucu triinlerin tiiketiminde ve kalitesinde artis oldu (Brillat, 2009).

1945 ve 1975 yillar1 arasi biitiin Avrupa’da et donemi olarak bilinir. Bu
donemde et ve diger gidalarin tiilketimi artmasina artmist1 fakat artik insanlar sadece
karin doyurmak amaciyla yemek yemiyorlar, biyolojik bir diirtii olarak yaklastiklari
yemeklerin baska bircok amaca da hizmet ettiginin farkina variyorlardi. Is
goriismeleri, topluca yemek yemenin zevkine varma, kendini ddiillendirme ve sosyal
sinifin1 ifade etme gibi anlamlar da yiiklenmisti yemege. Ancak temel nokta, yeni
yemekler ve zevkler konusunda hayranligin arttigiydi. Sosyal psikologlar bunu
“yenilik korkusunun azalmasi” olarak nitelendirmektedirler (Freedman, 2007).

Cagimizda iretkenligin artmasi ve insanlarin yemek konusunda daha ince
zevklere sahip olmalar1 sonucunda yemek sektoriine yapilan yatirnm da artmustir.
Hem isletmeciler hem de tiiketiciler agisindan artan yatirimlarla {ilkemizde de olumlu
gelismeler gdrmekteyiz. Ornegin; ilk defa Yeditepe Universitesi’'nde “Gastronomi
Bolimii” acilmistir. Bu boliim  yiyecek igcecek sektoriiniin  Tiirkiye’de de

bilimsellestiginin bir gostergesidir. Bu programda Fransizca egitim verilmekte olup
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yiyecek igecegin tarihi, pisirme teknikleri, isletme ve yoneticilik konularinda
egitilmektedir. Bunu takiben bazi 6zel {niversitelerde de gastronomi boliimleri
actlmistir. Yine mutfak egitimi ile ilgili olarak 6zel egitim kurslar1 faaliyet
gostermeye baslamistir. Bu yemek kurslarinda yemek yapimi ve sunumu modern bir
sanat gibi ele alinmaktadir. Egitimden bahsetmigken yurt disinda mutfak egitimi
alarak Turkiye’ye gelip restoran agan, bilgi ve becerilerini sunan énemli sefleri bu
kategoriye koymamiz gerekir.

Mutfak egitimindeki gelismeler, yeme igmeye ayrilan zaman ve biitge bu isin
artik iilkemizde ¢ok 6nemli bir sektor haline geldigini gostermektedir. Bu sektorde
yer alan egitimli ve vizyon sahibi sefler ile yeni yetisen nesil, Tiirkiye’nin yemek

kiltlirii ve gastronomi gelecegine umutla bakmamizi saglamaktadir.

1.4. Sarabin Taninm

Sarap, taze lizim sirasinin mayalanmasi ile elde edilen alkolli bir icecektir.
Uzim suyu kendi kendine hicbir midahale olmadan fermente olup sarap
olabilmektedir. Dunyada gerek kultiirel, gerekse ticari olarak daima Onemini
korumus bir Griindir (Anl;, 2006). Unlii filozof Sokrates’in ifadesiyle “giinesin
topraktan olma oglu” olan sarabin ortaya cikis1 da, bir tesadiif sonucudur. Uziim
suyunu sikip, kaplarda sira olarak saklayip, sonra tiikketmeyi amaglayan insanoglu,
siranin dogal fermantasyonla saraba doniismesiyle yeni bir {riinle tanisir ve

sagkinliga ugrar.

1.4.2. Sarabin Tarihi

Insanoglunun sarapla ilk karsilasmasmnin nasil gerceklestigi bilinmemektedir.
Fakat tarihi, M.O. 6000 ya da daha eski oldugu tahmin edilmektedir. Antik caglarda
sarap Uretiminin Mezopotamya’da basladig1 kabul edilmektedir. Bugiinkii iran ve
Misir’in (Dicle ve Firat nehirlerinin arasindaki havza) yakinlarindaki bolgede sarabin
ilk olarak {retildigi diisiinlilmektedir. Asurlardan Siimerlere, Hititlerden Eski
Misirlilara, Yunanlilardan Romalilara kadar her uygarlikta iiziimiin ve sarabin yeri

oldugu tahmin edilmektedir. Insanlik tarihi boyunca daima var olan sarap, kutsal
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kitaplarda, ¢ok tanrili dinlerde, edebiyatta ve sanatta yer bulmustur (Nowak ve
digeri, 2009: 2).

Eski Misirlilar, sarabi oliimden sonra yasamla iligkilendirmislerdir. Tanriya
sarap sunmakla hem o6liimden sonraki yasamlarini, hem de simdiki yasamdaki
mutluluklarint garanti altina aldiklarini diisiinmiislerdir. Bagcilik ve sarapgiligi
Hititlerden 6grenmisler, zamanla bu konuda en iist diizeye ulasmislardir. Uziimleri
asilayarak kendilerinden beklenmeyecek Ol¢iide modern bir sistemle sarap
tretmiglerdir. Tarihte bilinen ilk budama yontemlerini gelistiren ve ilk cardaklari
kuran da onlar oldugu bilinmektedir. Sarap testileri iizerine sarabin bagini,
rekoltesini ve treticisini yazan Misirlilar, tanrilarina duyduklart saygiyr ifade etmek
icin cenaze torenlerinde de sarap iger ve ikram ederlermis (Abbasoglu, 1994).

Antik Yunan ve Hitit uygarligi da saraba biiyiik deger vermistir. Hitit
metinlerine “wiyanna” olarak gecen Anadolu kokenli bu sézcuk, zamanla Yunancada
“oinos” diye yerlesmis ve bugiinkii Ingilizcede “wine” haline ddniismiistiir. Sarap
kilturd, Antik Yunan’dan Roma’ya ve oradan da Hristiyan kiiltiiriine gegmistir.
Dikkat ¢eken nokta ise biitiin bu siirecin Anadolu topraklar1 ve civarinda gelismis
olmasidir. Sonraki yillarda sarapeilik ve bageilik Ege kiyilarindan Yunanistan, italya
ve Fransa’ya ve nihayet Ispanya ve Akdeniz' e yayilmustir (Tilmag, 2003: 254).

Yunanlilar sarap i¢cmeyi onceki kiiltiirlerden daha hevesle benimsemislerdir.
Eski Yunan doneminde sarap, seckin kesimin degil halkin tiimiiniin i¢ebildigi bir
icecek olmustur. Sarabin dionysos’un yani sarap tanrisinin bir armagani olduguna
inaniliyordu. Yunanlilar, sarabin tadinin bozulmasini gizlemek i¢in i¢ine bazi bitki
ve baharatlar katmayr da oOgrenmislerdi. Yaptiklari aromali saraplar Yunanistan
igerisinde almip satilir ve Akdeniz Ulkelerine ihra¢ edilmekteydi. Kisaca
Yunanlilarin ekonomisinde de sarap dnemli yer tutmaktaydi (Tilmag, 2003: 256).

Anadolu’nun giiney sahillerinde yasayan Fenikeliler denizcilikte ve ticarette
cok ilerlemislerdir. Sarabi1 once Ege sahillerine, Adalara, Yunanistan’a tagiyarak
biiyiikk paralar kazanmiglardir. Sarabin gemilerle nakli sivri u¢lu “amphora”larla
yapilmaktaydi. Ege ve Akdeniz sahillerimizde batiklarda bulunan “amphora”larin bir

kismi bu doneme aittir.
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1.4.2.1. Sarap ve Mitolojik Hikayesi

Sarabin gergek tarihi yaninda mitolojik tarihi de kayitlarda ve edebi
calismalarda 6nemli yer bulmus; hatta bazen mitolojik tarih, gercek tarihle i¢ ice
geemistir. Eski Yunanlilarda efsanevi Yunan tanrilarinin sik sik insan bigimine
girdiklerini okumusuzdur. Ancak, Yunanlilardan 6nce Perslerde ve Misirlilarda da
saraba iligkin bir¢ok mitolojik hikaye oldugunu biliyoruz (Pitte, 2006: 87).

Bunlardan ilki Nuh Peygamber’le ilgilidir:

Nuh Peygamber, siiriisiiyle birlikte Agri Dagi’nin eteklerindedir. Giiniin
birinde sevgili kegisinin kayboldugunun farkina varir. Kegi birkag giin sonra geri
gelir. Ancak tavirlart degismistir. Neselidir. Siirekli giiliiyor, oynuyor ve etrafina da
nese sagtyordur. Nuh Peygamber kecideki bu degisime bir anlam veremez. Sonunda
keciyi izlemeye karar verir. Keginin her gun belli saatlerde siirliden uzaklastigini,
yere diismiis, hafif fermente olmus iiziim tanelerini yedigini ve boylece neselendigini
anlar. Bunun Gzerine toplanan Gzumleri bir kaba doldurup fermente etmeye karar
verir boylece sarap ile tanigmis olur (Pitte, 2006).

Sarap, insanoglunun hayatina girdigi giinden itibaren daima inaniglarin i¢inde
kendisine 6nemli bir yer edinmistir. Ozellikle Yunan ve Roma dinlerinde tanrilar
anilir iken bir arag olarak kullanilmistir (Pitte, 2006: 9 ).

Kutsal kitaplardan Tevrat’taki Tekvin metni, sarapla Tanr1 arasindaki bagin en
eski taniklarindan biridir. Buna gore Nuh, tufandan kurtulur kurtulmaz Tanriyla akde
varip sarap liretmek tizere tiziim kiitiikleri diker. 3. bin yildan itibaren ise bira tiiketen
Mezopotamyalilar Toros ve Kafkasya sinirlarindan sarap ithal ederler. Bu sarabin
Agr1 dagmin karsisinda, ermeni Hiristiyanliginin 6nemli yerlerinden olan Surp
Kevork Manastir1 ¢evresindeki baglardan geldigi belirtilmektedir. Dolayisiyla tarihi
bulgulara gore bu bolgede yasayanlar diinyanin en eski sarap {ireticilerindendir.
Uziim baglar1 ve sarap, dort Incil boyunca da kendini gostermektedir. Isa iiziim
kitiigli, takipgileri ise bag c¢ubuklar1 olarak goriilmektedir. Kudas gelenegini (
Hiristiyanlarin ekmek ve sarabi kutsamak i¢in yaptiklar1 téren ) kurarken de kendi
kanina doniisecek madde olarak sarabi segmektedir (Pitte, 2006: 9 ).

Hiristiyanlar, Mesih’in saraba duydugu biiyiik saygiyr miras almis ve iiziim

baglarin1 diinyanin her yanma yaymislardir. Bunda sarabi yayginlastiran Batili
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kesislerin de ¢ok dnemli katkis1 oldugu tarihi belgelerde belirtilmektedir. Bagciligin
yayilmasi siirecini inceler iken Hiristiyanligin yayginlagmasini milat olarak kabul
edebiliriz. Yeni Diinya ve Avrupa’ ya yayilmasinda Hiristiyanligin yayginlagsmasina
bagli oldugunu gormekteyiz. Ayin, konukseverlik gorevi ve kesislerin yasama
sevinci bu yayilmanin itici giigleri olmustur (Yalgin, 2003).

Tevrat’ ta asmanin ilk yetistiricisinin Stimerler oldugu belirtilmistir. Bu donem
Isa’nin dogumundan 6000 y1l dncesine denk gelmektedir. Misir’da yapilan arkeolojik
kazilarda 1.0. 4700 yilina ait beyaz, siyah ve pembe iiziim salkimlar1 bulunmustur.
Yine Misir’da yapilan arkeolojik calismalarda 1.0. 3500 yilina ait kaya mezarlarinda
yer alan kabartmalarda iiziim, asma ve sarapla ilgili figlirlere rastlanmistir (Anls,
2006: 14).

Eski bir Pers hikayesine gore; antik ¢aglardaki krallardan biri {iziimii ¢ok sevdigi i¢in
tizerinde “zehir” yazan toprak bir kavanozda saklarmis. Bagkalarinin yiyip
bitirmesini dnlemek i¢in. Haremindeki kadinlardan biri bir giin intihar etmek istemis
ve Uzimin kavanoz dibine akan suyunu i¢mis. Olmeyi beklerken igi fikir fikir
kaynamis ve keyfi yerine gelmis. Krala da ikram etmis, bir anda kralin gozdesi
oluvermis. Kral da bundan bdyle iiziimlerin mayalanmaya birakilmasin1 emretmis

(Nowak ve digeri, 2009).

1.4.2.2. Avrupa’da Sarap

Gilinlimiizde sarabin merkezi olarak kabul edilen Avrupa’nin sarapla tanigmasi
Roma donemine rastlamaktadir. Ozellikle Hiristiyanlikla farkli bir boyut kazanir.
Romalilar isgal ettikleri topraklara {iziim baglar1 dikmisler ve sarapc¢iligi da
getirmiglerdir. (Yalgin, 2003).

Roma Imparatorlugu’nun yikilmasiyla sarabi yok olmaktan kurtaran gelisme,
Hiristiyanligin yayilmasi olmustur. Aslinda sarap her zaman dinle ve ilahi giiclerle
bagdastirilmistir. Ancak Hiristiyanligin tarih sahnesine ¢ikmasiyla ayinlerin
vazgecilmezi olmustur. Manastirlara ait sarap imalathaneleri, Avrupa’nin dort bir
yaninda biiyiik iiziim baglari olusturdular. Iste Fransa’nin diinyanin en biiyiik sarap
tiretim bolgesi olarak 6ne ¢ikmasi da bu doneme rastlamaktadir (Yalgin, 2003: 19).

Sarapta nitelik aranmaya 17. ve 18. yiizyillarda ortaya ¢ikan zengin ve sarap sever
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kesim ile baglamistir. Iyi saraba olan ilgi sonucunda sarabin yillandirildik¢a daha
kaliteli ve i¢imi gilizel oldugu anlasilmistir. Fakat sunu da belirtmek gerekir ki her
sarap yillandirilmaya uygun degildir. Uziimiin cinsi ve iiretim teknigi, yillandiriimayi
belirleyen iki onemli Olgiittiir. Bazi iiziimlerin igerdikleri aromalar1 saraba iyi
yansitabilmesi i¢in geng tiiketilmesi, bazilarinin da yumusamasi ve i¢ime uygun hale
gelmesi i¢in yillandirilmas: gerekir. Fakat Avrupa o zamanlar bu bilgileri
bilmiyordu. Deneme yanilma yoluyla ve yeni liretim teknikleri kesfederek zamanla

nitelikli ve kaliteli sarap {iretiminde oncii oldular ( Ettlinger, 2003).

1.4.2.3. Turkiye’de Sarapc¢ilik Sektoriiniin Gelisim Siireci

Osmanli imparatorlugu déneminde iilkenin birgok yeri giizel iiziim baglariyla
kapliydi. Osmanli Devleti, azinliklarin sarap iiretim ve ticaretini serbest birakmustir.
Diger yandan pekmez, pestil, cevizli sucuk gibi geleneksel iiriinlerin iiretimi daima
stirdiirilmiistdr. Anadolu halki bagciligi ve iizimi her zaman sevmis ve
benimsemistir.

Tarihe s0yle bir baktiginizda sadece Anadolu Yarimadasi’nin degil Trakya’nin
da diinya sarap¢iliginin en eski bolgelerinden oldugu goriiliir. Hatta Avrupa’ya ilk
giden asma c¢ubuklarmin Fogali denizciler tarafindan gotiirildigii konusunda
tarih¢iler hemfikirdir. O ¢aglardaki ad1 “Ganos” olan Miirefte, binlerce y1l 6nce bile
onemli bir sarap merkeziydi. Miirefte ve civarindaki baglarda yetismekte olan
tizlimler sarap yapildiktan sonra diinyanin dort yanina deniz yoluyla dagitilmaktaydi.
1950°1i yillara kadar Miirefte ve Istanbul arasinda karayolu olmadigindan sarap
figilar1 Istanbul’a da deniz yoluyla getirilmekteydi. “Bomba” ad: verilen 500 litrelik
sarap figilar1 kayiklarin arkasina baglanarak Miirefte acgiklarina gelen teknelere
cekilip migolar tarafindan teknelere yiikleniyordu. Istanbul’a nakledilen sarap figilar:
eski Istanbul meyhanelerine ve sarapevlerine dagitilmak iizere Galata’daki sarap
iskelesine indiriliyordu. Bosalan figilar ise Miirefte acgiklarina gotiiriiliip denize
atiliyor ve oradaki kayiklar tarafindan toplanip saraphaneye ulastiriliyordu
(Sarap Profesyonelleri Sertifika Programi, Master Tirbuson, s:11).

Aslinda Miisliiman halk arasinda 6zellikle Bektasi kiiltliriinde- sarap daima

yagsamistir. Bu konuyu hicveden ilging hikdyelerden biri sdyledir: Padisah IV. Murat,
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ickiye kat1 bir yasak getirdigi donemde halkin yasaklara uyup uymadigmni kontrol
etmek icin kiyafet degistirerek halk arasina karisir ve icki igenleri yakaladiginda da
Oliimle cezalandirir. Bu tebdili kiyafet denemelerinden birinde aniden bir Bektasi
dergahina gider. Ani baskin sonug¢ vermistir. Etraf sarap kiipleriyle doludur.
Hiddetlenen Padisah, Bektasi Dedesine kendini tanitir ve hiddetle ¢ikisir: “Bre, sen
icki yasagini bilmez misin? Ne cliretle sarap yaparsin?” Sakinligini koruyan Bektasi
Dedesi: “Padisahim, biz sarap yapmadik ki, iiziimleri siktik, bir kismini igtik,
kalanin1 saklamak amaciyla kiiplere koyduk. Bagkaca da bir sey yapmadik der.
Padisah ne diyecegini bilemez. Ama Bektasi Babasinin niiktedanligi hosuna gider ve
bir seferlik kellesini bagislar. Hikdye ne kadar dogrudur, bilinmez. Ancak,
Anadolu’da bu kiiltiirtin Hiristiyan olmayan bir kisim halk tarafindan da yasatildigi
tahmin dilmektedir (Anl1, 2006).

Yapilan kisitlamalarin sonucu olarak, yiizlerce saraplik iiziim ¢esidine ve sarap
uretimine uygun iklim kosullarina sahip iilkemizde sarapgilik bugiin diinyada hak
ettigi yerde degildir. Bugiin iyi sarap iiretimi i¢in sahip olmasi1 gereken “terruar’a
tilkemiz miikemmel bir sekilde sahiptir. Fakat {ilkemizde tiretilmekte olan liziimleri
sadece % 2’si sarap iretiminde kullanilmakta olup geri kalani ise sofralik,
kurutmalik ve diger iriinlerde kullanilmaktadir (Sarap Profesyonelleri Sertifika
Programi, Master Tirbuson). Turkiye’ nin sarap sektér yapisina baktigimizda,
Diinyanin ve Avrupa’ nin gerisinde oldugunu gérmekteyiz.

Cumhuriyetin kurulmasiyla 1926 yilinda ¢ikan 790 sayili kanunla alkol ve
alkollii icki tiretimi devlet tekeline alinmis, sarap bunun disinda tutulmus ve 6zel
sektoriin sarap tretimi cesaretlendirilmistir. 1929 yilinda Tekel’in kurulmasiyla
birlikte sarap iiretiminde yeni bir donem baslamistir (Sarap Profesyonelleri Sertifika
Programi, Master Tirbuson ). Ilk saraphane 1931 yilinda Tekirdag’da kurulmus, bunu
1935 yilinda Izmir’de, 1943 yilinda Tokat, Urgiip, Gaziantep ve Ankara’da kurulan
fabrikalar izlemistir. Sonraki yillarda Elazig, Kilis ve Kirikkale’de fabrikalar
kurulmus, 1962 yilinda Canakkale Sarap ve Kanyak fabrikasi agilmis; 1970 yilinda
Urfa, 1971 yilinda Hoskdy, 1973 yilinda Kirca Salih, 1974 yilinda Bor ve 1997
yilinda kurulan Tekel’e bagl diger fabrikalar bunu izlemistir. Tekel, kendi iiretimi

yaninda sarap piyasasini denetleme gorevini de lstlenmistir. Tekel, 10 Kasim 2003
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tarihinde yapilan 6zellestirme ile 6zel sektore devredilmistir (Anli, 2006: 114).

1.5. Sarabin Hammaddesi Uziim ve Saraphk Uziim Cesitleri

Insanlik tarihinin en eski ve en kutsal bitkilerinden biri asmadir. Dolayisiyla
Uziim insanligin tanisti@i en eski meyve olma 6zelligini tasimaktadir (Celik, 2002:
22). Uziim ile ilgili bagbozumu dedigimiz etkinlikler diizenlenmektedir. Turkiye’ de
Eylil aymin baglarinda olmakla beraber bolgelere gore degisiklik gosterebilir.
Saraplik olarak kullanilmasinin yaninda pekmez ve pestil yapiminda da bolca
kullanilmaktadir. Uziimiin ¢ok kullanilmasinin {i¢ ana nedeni vardir: Asma kendi
basina zor kosullarda yetisebilen bir bitkidir. Bu nedenle cografyasi cok genistir.
Verdigi meyvesinin disinda iiziimden elde edilen pestil ve pekmez gibi iiziimler
dayanikli ve sagliga yararlidir. Uzimiin diger bir iiriinii olan sarap ise basta Avrupa
olmak uizere diinyada ¢ok yaygin kullanilmaktadir (Anli, 2006: 12). Uziim, hem taze
hem de kurutulmus sekilde kullanilabilecek bir yapiya sahiptir. Asma ve iiziim ile ilk
tanisma bu iki sekilde kullanim yoluyla olmustur. Yabani asma ve Uzumle ilk
Anadolu’ da karsilasildigi tahmin edilmektedir. Uziimiin tarimda kullanilan ilk
bolgelerin den biri olan Anadolu’ da sofralik ve saraplik olarak kullanilabilecek
yaklasik 1000 ¢esit tiziim oldugu tahmin edilmektedir (Anli, 2006: 14).

1.5.1. Yabanci Tiirler (Kirmizi)

e Merlot
Merlot, mengei Fransiz olan bir iiziim ¢esidir. Bu karakterde ki iizlimden, yumusak
kolay i¢imli, dolgun ve kuvvet dengesi orta 6zellikte olan saraplar elde edilmektedir.
Cabernet Sauvignon gibi baskin lezzete ve kuvvete sahip liziimler ile birlestirilip
farkli 6zellikte saraplar elde edilmektedir (Master Tirbuson, 2006: 36 ).

e Cabarnet Sauvignon
Fransa’ nin Bordeaux boélgesinde yetisen en 6nemli tiziim ¢esitlidir. Kuvvetli ve sert
lezzette sarap yapiminda kullanilir genel olarak bu iiziimden yapilan saraplar figida
bekletilir. Figilarda beklemesinin amaci, ilk yapildiginda ortaya ¢ikan sert sarabin

yumusamasini saglamaktir. Bu saraplik {izim c¢esidi, diinyanin en ¢ok taninmis ve
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bilinen saraplik tiztimlerinden biridir (Tagliazucchi, vd., 2005).

e Pinot Noir
Fransa’ da yetisen bakim1 zor ve diinyaca bilinen bir iiziimdiir. Y1l boyunca giinesli
ve serin bir iklimde yetismesi gerekir. Bu iklim kosullarina sahip olan en iyi bolgenin
Fransa-Burgonya bolgesi oldugu bilinmektedir. Bagka bolgelerde Pino Noir Gzimi
ile yapilmis saraplar, Fransa’ da ki gibi iyi sonug¢ vermemistir (Scholten, P. 1982).

e Shiraz
[lk olarak Iran’in Siraz kentinde yetistirilip Fransiz kesisleri tarafindan 13. yiizyilda
Fransa’nin Rhone Bdlgesi’ne getirildigi sanilmaktadir. Sulu bir yapiya sahip bir
Uzlm ¢esididir. Taneleri oldukga kiigiiktiir. Rengi diger tiziimlere gore da koyudur.
Guney Afrika ve Avusturalya’da da yetisir. Uzun yillar yillandirilmaya uygun
saraplar elde edilen bir tiziimdiir (Tagliazucchi, vd. 2005).

e Nebbiolo
Italya’min cografi sartlarinda yetisen bir iiziimdir. Italya’ da ki tebesirli toprak
yapisinda en iyl uyumu saglayan tiziimlerden biridir. Yillandirilmaya uygun saraplar

elde edilebilmektedir ( http/www.bagvesarap.org, 24 Aralik 2012).

1.5.2. Yabanci Tiirler (Beyaz)

e Chardonnay
Chardonnay, beyaz tzlmler iginde en ¢ok taninan iiziim ¢esididir. Fransiz kokenli
olmasina ragmen, Ulkemizde &zellikle Trakya bélgesinde, sarap iiretiminde sik¢a
kullanilmaktadir. Kuvvetli ve govdeli olarak adlandirilabilecek karakterde iiriinler
vermektedir Chardonnay Diinya’ da sarap iretilen iiztimlerin basinda gelmektedir
(Agaoglu, 1999: 173).

e Sauvignon Blanc
Sauvignon Blanc uUzimd bilinirlik olarak Chardonnay ile birbirine ¢ok yakindir
meyvemsi Ozelliklere sahiptir. Fransiz kokenlidir. Ulkemizde Trakya basta olmak

tizere yetistirilmektedir (Anderson, 1996: 78).
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1.5.3. Yerli Tarler (Kirmizi)

e Bogazkere
Ulkemizde en ¢ok tanmnan iiziim gesitlerinden biridir. Diyarbakir civarinda sik¢a
yetistirilmektedir. Sert ve Kuvvetli yapiya sahip bir lziimdir. 5- 10 yil kadar
yillandirilmaya uygundur (Anli, 2006: 67).

e Okiizgozii
Okiizgdzii liziimii tanelerinin iri olusu ile bilinmektedir. Aromasi ¢ok cesitli saraplar
yapildigindan ¢ok talep goren bir liziim olmustur. Yumusak i¢cimli oldugundan
bogazkere tizlimii ile harmanlanip kullanilabilmektedir (Agaoglu, 1999: 173).

e Kalecik Karasi
Tirkiye’ nin karakteri kendine 6zgii olarak yetisen liztimlerinden biridir. Cografi
olarak en iyi sonuglarin alindigi yer Ankara’ dir.  Denizli bolgesinde de

yetistirilmeye baglanmistir (Anli, 2006: 67).

1.5.4. Yerli Tarler (Beyaz)

e Narince
Tokat civarinda yetisen Tiirkiye’ ye 6zgili bir liziimdiir. Bu liziimden, aromatik ve
meyvemsi saraplar elde edilmektedir. Tiirkiye’ de yabanci kokenli iiztimler ile
harmanlanarak farkli 6zellikte saraplar iiretilmektedir (Celik, 20002: 94 ).

e Misket ve Sultaniye
Izmir ve Manisa ¢evresinde yetismektedir. Uziimiin rengi kirmiziya yakindir. Aroma
bakimindan ¢ok zengin bir yapiya sahiptir. Sultaniye ise Manisa ve Denizli tarafinda
yetismektedir. Aroma bakimindan gayet zengindir. Agustos ortalarinda hasat edilir

(Nowak ve Digeri, 2009: 36).

3.3.2. Sarap Uretim Asamalar

Sarap, kontrollii bir mayalanma siirecinin iiriiniidiir. Bu mayalanma sirasinda
lizim sirasinin i¢indeki seker alkole doniislir ve bir yandan da bu faaliyetin yan
iirlinli olarak karbondioksit ortaya olusur. Mayalanma faaliyeti bittikten sonra sarap,
kabaca da olsa ortaya c¢ikar. Tabi igilebilir hale gelmesi i¢in baska birtakim
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asamalardan geg¢mesi gerekir. Bunlari anlatmaya baslamadan once birka¢ 6nemli
noktayr daha belirtmek gerekmektedir. Agustos ayin sonlar1 ve Eyliill aymnda
bagbozumu yapilmaktadir. Yapilan bagbozumu sonrasi, sarap iiretim asamalarina

baglanmis olur.

3.3.2.1. Hasat ve Nakil

Ulkemiz cografi dzellikleri nedeni ile iiziimlerin hasadma Agustos ve Eyliil
aymda baslanir. Hasat oncesi siire¢ titizlik ile takip edilir. Uziimlere periyodik
dlgiimler uygulanir. Uziimlerin seker ve asidite oranlar1 dl¢iiliir. Tiim bu analizler
sonucunda istenen kivam yakalandig1 zaman kesim ve toplama islemi baslatilir. Bu
isleme de “hasat” denir. Hasat, sarap yapiminin en kritik asamasidir. Baglardaki
Uztmlerin hepsi toplanmaz. Kalite kontrol yapilarak en makbul salkimlar secilir ve
zaman kaybetmeden tagima islemi baslatilir. Tagima islemi sirasinda oldukca hassas
olunmalidir ve dzellikle iiziim tasimak icin plastik kasalar tercih edilmelidir. Uziimii
tasirken soguklugu ayarlanabilen buzdolab1 nitelinde kasaya sahip kamyonlar tercih
edilmelidir (https://www.doluca.com/sarap_dunyasi/sarap-yapimi). Oldukgca
maliyetli olmasima karsin ozellikle kaliteli beyaz saraplarin yapiminda kullanilan
liziimlerin tasinmasinda bu yontemin tercih edilmesi ¢ok 6nemlidir (Master
Tirbuson, 2006: 36).

3.3.2.2. Salkim Ayrim

Hasatta toplanan salkimlarin hepsi oldugu gibi iiretim haneye sokulmaz.
Salkimlardan siraya istenmeyen aciliklar gegcmemesi icin iiziimler salkimlarindan
ayrilir. Gilinlimiizde bu islemi salkim ayirict makineler gerceklestirmektedir. Bazi

saraplarda tanen oraninin yiiksek olmasi istenir, boyle durumlarda taneleri ile sira

birlikte bekletilir (Master Tirbuson, 2006: 36 ).

3.3.2.3. Maserasyon

Maserasyon, sarabin renk almasi i¢in iiziimiin kabuklari ile birlikte sikildiktan

sonra elde edilen Gzim suyunun bekletilmesidir. Bu siire¢ ne kadar uzun olursa renk
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koyuya dogru gider. Ayrica liziimiin karakteristik ozellikleri de bu iglem sonucu
saraba gecer. Tanen dedigimiz, saraba kekremsi tat veren madde maserasyon ile

saraba gecer.

3.3.2.4. Sikma Pres

Sikma siireci, beyaz ve kirmizi saraplarda yer degistirmektedir. Sikma
yapilirken {iziimiin ¢ekirdek ve kabuklarinda bulunan acilifin saraba ge¢gmemesi
gerekmektedir. Anadolu da sarap yapilirken presleme islemi, {iziimler ¢ignenerek
yapilmaktaydi (Agaoglu, 1999: 173).

3.3.2.5. Sira Kalitesi ve Cibre

Sikma islemi sonucunda elde edilen iiziim suyuna sira, siradan ayrilan posaya
“cibre “denir. Uziimler toplandiktan sonra catlak yerlerinden sizarak elde edilen sira
en kaliteli olandir. Cibrenin de kullanim alanlar1 vardir. Baglarda hasat dénemi
bittikten ve asmalarin yapraklar kuruduktan sonra yagacak yagmurun topraga
islemesi icin toprak acilir. Iste bu agilan topraga eger cibre serpilirse yagan yagmur
suyuyla birlikte cibreli mineraller topraga isler. Boylece liziimdeki mineraller tekrar

dogaya geri doner. Cibre, hayvan yemi ve grappa yapiminda da kullanilmaktadir.

3.3.2.6. Filtrasyon

Sarap yapimu siirecinde iiziim sirasinda bulunan tortulari ayristirma islemine
filtrasyon denir. Son yillarda dibe ¢6ken ve yogun tortular igeren boliim igin sikga
kullanilan bir filtrasyon sistemi de “Drum Filter”dir. Bu sistemde vakum giiciiyle sira
daha etkili bir bi¢cimde tortularindan arindirilir. Son olarak da sira, merkez kag
kuvveti ile ¢alisan “merkezkac” islemine tabi tutulur. Bu islem sonunda da sarap,
tortularindan hemen hemen tiimiiyle arinmis ve berraklasmis olarak kargimiza ¢ikar.

Son yillarda benimsenen bir yontem olarak “kisith Filtrasyon™u da
gormekteyiz. Bu yOntemin uygulanma amaci, yogun filtrasyon uygulanan
saraplardaki meyvemsi 0Ozelliklerin eksilmesini ve dokularindaki seyrelmeyi

engellemektir. Kisith filtrasyon islemi, filtrelerin gézeneklerinin biraz daha fazla
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acilarak uygulanan bir yontemdir. Yani kisith filtrasyona tabi tutularak {iretilmis bir
sarapta daha fazla tortu ile karsilasabiliriz. Ama sarabi igerken meyvemsi

Ozelliklerini ve aromasini tamamen korudugunu hissedebiliriz.

3.3.2.7. Fermantasyon

Fermantasyon, en genel anlamda siranin i¢indeki sekerin mayalarin yardimiyla
saraba doniismesi isidir. Saraplarin mayalanma siireci ortalama iki haftadir.
Fermantasyon siirecinde en biiylik kolaylik ve yenilik sabit sicaklik kontrollii
paslanmaz celik tanklardir. Clinkii bu tanklarla, fermente edilmekte olan siranin

istedigi sicaklig1 ayarlamak ¢ok kolaydir.

3.3.2.8. Yillandirma

Her sarap yillandirmaya uygun degildir. Ciinkii tanen, tiretim sekli, liziimiin
cinsi yillandirmaya etki eden faktorlerdir. Bir sarap yillandirilmak isteniyorsa iiretim
siirecinin basindan itibaren buna uygun bir yol izlenmelidir. Yillandirma isleminde
kullanilan, geleneksel beton kiiveler ve biiyiik ahsap gadozlar yerlerini paslanmaz
celik tanklara birakmistir. Celik tanklarda yillandirma isleminde ise sarap Ozgin
aromalarint oldugu gibi korumaktadir. Bu durum, sarap ireticilerinin tercihini bu
yone kaydirmaktadir. Genellikle beyaz sarap iiretiminde aromayr ve canliligi
korumak icin kullanilan en ideal yontemdir. (Sarap Profesyonelleri Sertifika
Programi, Altin Tirbuson). Baska bir deyisle, mese figida bekletildiginde alinan
sonuglar iyi olmayan saraplarin mese ficida yillandirmanin saraba getirisinden ¢ok
gotiirlisti olur. Yani” ficida yillanmayan bir sarap kaliteli olamaz” diisiincesi her
zaman dogru degildir. Bir zamanlar sarab1 saklamak ve tasimak i¢in sadece mese
ficilar kullanilirdi. O zamanlar mecburi olarak kullanilan mese figilar, saraba kattig
mese agacina 6zgii bukeler sayesinde yillandirilmak istenen saraplarin vazgecilmezi
oldu. Mese agacindan yapilan figilardaki gozeneklerden gegen hava, sarabin nefes
almasini saglar. Bu da sarabin saglikli bir gelisim siirdiirmesine olanak saglar. Mese
ficilarda yillanan saraplar, yumusak ve kadifemsi bir dokuya sahiptirler. Fakat mese

ficilar da kendi iglerinde tonajlarina gore bircok kategoriye ayrilir. Geleneksel
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sarapcilikta kullanilan biiyiik tonajl figilarin saraba buke kazandirma 6zellikleri daha
azdir. Oncelikle biiyiik ficilarin imal edildigi mese tiirii, giiniimiizde kullanilan 500
litrelik ve 225 litrelik “barik “ mese figilarin kesfedilmesiyle 6nemini yitirmistir.
Ciinkii bu biiytik figilar, uzun yillar kullanildiginda iginde sarap tasi denilen bir tortu
birikir. Bu tortular ficinin gézeneklerini kapar ve sarabin nefes almasini engeller. Bu
yizden giiniimiizde sarap yapimcilari biiyiik ebatli figilar yerine demin de
bahsettigimiz barik fig¢ilar1 kullanmay1 tercih etmektedirler. Hatta sadece yeni mese
ficilardan saraba yogun bukeler gectigi icin sarap iireticileri, hi¢ kullanilmamis mese
ficilar1 tercih eder ve ortalama bes yildan fazla bu figilar1 kullanmazlar.

Fransa, sarapg¢iligt oldugu gibi mese fi¢1 kullanimi ve {retimini de en
gelistirmis iilke olarak karsimiza c¢ikar. Ayrica mesenin yetistigi bolgedeki iklim
Ozellikleri, toprak yapisi, yetistigi ormandaki agaclarin sikligi mesenin kalitesini
etkileyen faktorlerdir. Fransa da bu niteliklere sahip oldugundan Fransiz mese
ficilari, prestijini ve fiyatim1 giderek artirmaktadir. Tirk sarapciliginda, diinya
sarapciligina oranla daha az mese fi¢1 kullanilmaktadir ve Tiirkiye, ficilarim

Fransa’dan ithal etmektedir.

3.3.2.9. Siseleme ve Mantar

Bekleme siiresi sona eren saraplar, siselemeden Once son filtrasyondan
gecirilerek, piril piril berrak hale getirilir. Havayla temas ettirilmeden tamamen
otomatik bir siseleme sistemiyle dolumu gergeklestirilir. Daha sonra saraplar, yeralti
kavina alinarak igime hazir hale gelene kadar eskimelerini strdurdrler. Bir tir natdrel
ahsap olan mantar, diinyada sadece Portekiz ve Ispanya’nin Atlantik kiyisindaki bazi
bolgelerinde ve Fas, Tunus ve bir miktar da Sicilya’da yetisen mantar mesesinden
elde edilir. Mantar mesesi, tipki liziim gibi kendisine uygun iklim kosullar1 ve toprak
yapist oldugunda basarili  sonuclar vermektedir. Ornegin, yagism 400
milimetrekiipiin altinda oldugu boélgelerde yetismemektedir. Mantar iiretimi ig¢in
ideal yagis ise 600/700 metrekiiptiir. Ayrica soguga cok duyarhdir. -5 derecenin
altinda yasayamamaktadir.
Mantar giiniimiizde sarabi1 en iyi koruyan kapatma materyali olarak kabul

gormektedir. Bunun nedenlerini su sekilde siralayabiliriz:
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e Mantar, Oncelikle dogal bir malzemedir. Mantarin bu 6zelligi tiiketici i¢in
tercih sebebi olmaktadir.

e Mantarin gecmisi 17. yiizyila kadar uzanmaktadir. Son yillarda kullanilmaya
baslanan yapay mantarlar pahali olmasina ragmen gercek mantarin yerini
alamamustir.

e Mantar, sivi veya gazlara karsi gecgirgen olmayan bir yapiya sahiptir.
GoOzeneklerinden gegirdigi kisitli hava sayesinde sarabin solunum yapmasina
olanak verir.

e Mantar, siseye uyum saglamasi ve sisenin boynuna ¢ok iyi yapismasindan
dolay1 sarabi dis etkenlerden korur.

e Siselerin depolanmasi esnasinda olusan nem, genlesme, daralma, sicaklik

farklar1 gibi etmenlere esnek yapisi sayesinde uyum gosterir.

Sonu¢ olarak, dogal mantarlar kimyasal ve fiziksel oOzellikleriyle sise
kapatmada vazgecilemeyen bir materyaldir. Fakat tabi ki dogal mantarin da olumsuz
yonleri vardir. Nem oran1 yliksek sarap isletmelerinde mantarlar kolaylikla
kiflenebiliyor.

Mantarin tadi ve kokusunun zamanla saraba sinmesi de giincel bir sorundur (Sarap

Profesyonelleri Sertifika Programi, Altin Tirbuson: 34).

28



IKINCI BOLUM
BAGCILIK, DUNYADA VE TURKIYE’ DE SARAPCILIGIN
SEKTOREL GELISiMi

2.1. Bagciigin Olusumu, Tarihsel Ozgecmisi ve Gelisimi

Asmanin en eski bitkiler arasinda oldugu bilinmektedir. Kuzey Amerika ve
Avrupa’ da asma yapragi ve asma ¢ekirdegi fosillerinin bulunmus olmasi, asmanin
tarihini ¢ok koklii oldugunu kanitlar niteliktedir. Arkeolojik bulgulara gore asma
tiirlerinin en dnemlisi olan “vitis vinitera”nin ilk olarak M.O. 5000-6000 yillarinda
(Cilali Tas Devri) Kafkasya ve Anadolu’da dogup buradan tiim diinyaya dagildig:
bilinmektedir (Turkben ve Digerleri 2012: 47). Bagcilik, bu isle ilgilenenlerin daha
1yi bilecegi gibi ¢ok mesakkatli bir istir. Bag, bagcinin ¢ocugu gibidir. Siirekli ilgi ve
bakim ister. Sarabin giizelligini ve kalitesini belirleyen en 6nemli faktor, bagciliktir.
Tiirkiye’de bagciligi koyliiler yapar, sarap fabrikalari da iizimleri bu baglardan
toplayarak sarap iiretmek iizere fabrikaya gotiiriir. Ancak kaliteli bir sarabin meydana
gelmesi icin sarap iiretim yerinin bagin i¢inde olmasi gerekmektedir. Ciinkii nakliye
sirasinda iizlimlerin kalitesi belli bir miktar azalmaktadir. Fransiz sarap gelenegine
gore sarap bagda yapilir. En kaliteli Bordo saraplarinin etiketlerinde sarap
tireticisinin adi, “vigneron” yani bagci seklinde yazmaktadir (Sarap Profesyonelleri
Sertifika Programi, Master Tirbuson:16).

Bagcilikta kullanilan yontemler sarabin kalitesine dogrudan etki eder. Diyelim
ki ¢ok iyi ve yiiksek kalitede bir sarap tireteceksiniz ve bunun igin karakteristik bir
liziim yetistirmek istiyorsunuz. Fransa’daki Bordo bolgesinde bu kalitede bir iiziimii
yetistirmek icin bahar aylarinda “yesil hasat” denilen bir budama yapilmaktadir.
Heniiz tomurcuklanan salkimlarin yarisi kesilip atilmakta bdylece asma bagina diisen
salkim oran1 yaritya inmektedir. Asmanin salkima verebilecekleri iki katina
cikmaktadir. Boylece diisiik verimde yetistirilen iizim madde ve aroma zenginligi
acisindan daha yogun olurken sarabi da daha konsantre ve kivamli olmaktadir.
Ayrica sarabin yillanma potansiyelini de artirmaktadir. Budama, bagciliktaki en

onemli unsurlardan biridir. Ozellikle yaprak budamas: iiziimlerin giineslenmesine
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olanak sagladigindan iiziimiin daha iyi olgunlagsmasini garantilemektedir. Ciinkii
asma, tanelerinde yiiksek oranda seker biriktirdigi i¢in giinesi seven bir bitkidir.
Gelisme donemi boyunca en az 1250-1300 saatlik giineslenme ister (Gurkan, 1979:
127).

2.1.1. Tiirkiye’de Bagciligin Gelisimi

Ulkemiz bagcilik icin son derece elverisli bir iklim yapisina sahiptir. Ancak
Tiirkiye bag alani yoniinden 6nemli bir {ilke olmasina karsin sarap iiretimimiz diinya
tiretiminin binde ikisine karsilik gelmekte, diinyada 27. sirada yer almaktadir.
Yetistirilen liziimlerin %40°1 taze sofralik, %35’1 kurutmalik, %23’{i pekmez ve
pestil {rlinleri i¢in kullanilirken yalnizca %2’si sarap tretiminde degerlendirilir.
Tiirkiye’de sarapcilik diger iilkelerdeki sarapgiliga benzemez. Su bakimdan ki diger
iilkelerde bagcilar aym1 zamanda sarapcidir. Genellikle bagcilar birleserek biiyiik
kapasiteli saraphaneler kurarlar (Anl1, 2006).

Tiirkiye’de ise bagci, sadece yetistiricidir. Uziimiinii sarap fabrikasi
sahiplerine satar. Sarapg¢iligimizin gelisimi, sarap {ireticilerinin tiziimleri kendi
baglarindan temin etmesi ya da bagcilarin birleserek biiyiik ve modern saraphaneler
kurmasiyla miimkiin olabilir. Ancak sunu da belirtmeliyiz ki, Tiirkiye’de sarap
uretimi ve tilketimi bir gelisme icindedir.
(http/www.vedatmilor.com/paneller/2010/MayisSarappaneli.aspx, 24 Mayis 2010).
Tirkiye’de iliziim ve sarap iretiminin bdlgelere gore dagilis1 asagidaki tabloda

gosterilmistir:
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Tablo 1. Tiirkiye’de Yetisen Uziimlerin Bolgesel Dagilimi

SARAP UZUM YETISEN HALEN YETISTIRILEN VE
URETIM YORELER YETISTIRILEBILECEK UZUMLER
BOLGESI
Tekirdag-Kirklareli | Yapincak-Papazkarasi-Karsakiz-Adakarasi-
Marmara Edirne-Canakkale- Beylerce
Bolgesi Bursa Kuntura-Gamay-Semillon-Riesling-Claret-
Traminer
Ege Bolgesi Manisa-Aydin- Calkaras1-Bornova Misketi-Carignan-
Denizli-Izmir Chardonnay-Cabernet Sauvignon-Beylerce-
Alicante-Merlot
Giiney Dogu Gaziantep-Urfa- Okiizg6zii-Kabarcik-Akgerme-Dokiilgel-
Anadolu Kahramanmaras Horozkarasi-Sergikarast
Bolgesi
Dogu Elazig-Diyarbakir Bogazkere- Okiizgozii
Anadolu Malatya
Bolgesi
Ankara-Eskisehir- Kalecikkarasi-Kalecik-Beyazi-
ic Anadolu Nevsehir-Tokat- Emir-Narince
Bolgesi Amasya Dimrit-Hasandede Beyazi-Ankara Siyahi-

Papazkarasi-Catalkara

Kaynak : (Sarap Profesyonelleri Sertifika Programi, Master Tirbuson)

2.1.2. Bagcihkta Asma ve Asmanin Ozellikleri

a) Sicakhik: Asmanin yetismesini dogrudan etkileyen en dnemli iklim faktorii

sicakliktir. Ortalama sicaklik giinliik olarak 10 dereceye ulagtiginda biiylime baglar.

Sicaklik diigerse bitki kendini dinlenmeye alir. Yani bagcilik yapabilmek ic¢in 10

derecenin tizerindeki 1liman bir iklim gerekmektedir. Hatta temmuz sicaklik

ortalamas1 18 dereceden diisiik olmamalidir. Genellikle -15 derecenin altindaki

soguklarin goriildiigli bolgeler bagcilik i¢in uygun degildir.

31




b) Giineslenme: Bagcilik konusunun en basinda bahsettigimiz gibi fotosentez
tizerindeki etkisi nedeniyle giineslenme Onemlidir. Giineslenme, {iziimiin
olgunlagmasi ve seker oraninin istenen seviyeye gelmesi i¢in en onemli faktordiir.
Ozellikle gelisme doneminde bitkinin yiiksek oranda giinese ihtiyaci vardir.

¢) Yagis: Asmalarin gelisim siirecinde dnemli bir faktdr olarak yagis diizeyi
karsimiza c¢ikmaktadir. Yillik yagis toplam 600 mm civarinda olan bdlgelerde
sulamaya gerek duyulmadan modern bagcilik yapilabilmektedir. Ancak yagis
ortalamas1 300 mm’nin altinda olan yerlerde sulama yapilmadan bagcilik yapmak
miimkiin degildir. Ayrica yagis ortalamasi 900 mm’nin istiinde olursa mantar
hastaliklarinin kontrolii giigliikle yapilir. Yagis miktarimin yani sira yil igindeki
dagilimi da onemlidir. Yagislar kis doneminde topraga isler ise, tabaninda olusan
stok ile tiim yil boyunca asmay1 besler (Doluca Sarap Profesyonelleri Sertifika

Programi-1, Giimiis Tirbuson, 2006).

d) Toprak yapisi: Bagcilik i¢in derin, iyi havalanabilen, kolay 1sinabilen
kumlu topraklar tercih edilmelidir. Bagcilik yapilacak bolgenin analiz edilmesinde
onem arz eden unsurla, topragin tuzlulugu, taban suyu, derinligi dikkat ile
incelenmelidir. Tim bitkiler gibi asmalar da biiyiime ve gelisme igin temel besin
maddeleri olan karbon, hidrojen, oksijen, azot, fosfor, potasyum, kukirt, demir,
kalsiyum, magnezyum, bor, mangan, bakir, kobalt, ¢inko, molibden ve klor
elementlerine ihtiya¢ duyar. Bu elementlerin hemen hemen hepsini saglayabildigi
ana kaynak ise topraktir (Yalgin, 2003).

e) Yer Sarapeilik tiretiminde ilk yer se¢imi 6nemlidir. Bag arazisi, yamag ova,
tepe olabilir. Her bolgenin kendi i¢inde avantaj ve dezavantajlar1 vardir, yamaglarda
toprak derinligi azdir. Ovalar bu derinlige sahip olmasina ragmen, don olaylarindan
daha fazla etkilenmektedir. Tepeler ise toprak derinligi az olmasina ragmen don

olaylarindan daha az etkilenmesi ve diisiik nem nedeniyle olumlu 6zelliklere sahiptir.

2.1.3. Teruar Kavram (Terroir)

Uziimii yetistigi bdlgeden ayr1 olarak ele alip sarabi anlamamiz miimkiin
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degildir. Sarabimi icerken bagmi mutlaka sormaliyiz, ¢linkii iiziimler yetistigi
bolgelerin iklim 6zelliklerine gore ¢ok farkl: tatlar ortaya koyarlar. Tiirkge “teruar”
diye okunan “terroir” sOzcligli Fransizcada toprak anlamima gelen  “terre”
kelimesinden tiiretilmistir (O’Neill, & M. ve Charters 2000). Sarap diinyasinin en
onemli kelimesidir. Teruar icin “toprak ve iklimin kombinasyonu” diyebiliriz.
Mesela chardonnay iizimii Fransa’nin soguk iklimli kuzeyinde yiiksek asitli,
eksimtirak, limon ¢igegi tadinda ve ¢icekli tonlar tagiyan hafif bir sarap veriyor. Ayni
liztim tlilkemizde Saroz’da da yetismektedir. Saroz bolgesinde iiretilen chardonnaylar
ise damakta kalici, meyvemsi ve daha dolgun bir sarap vermektedir. Bu drnekten
anliyoruz ki ayni asmaya ait olan liziimler farkli bolgelerde yetistiginde o bolgenin
iklim kosullar, gece giindiiz arasindaki 1s1 farklari, denize olan yakinligi, toprak
yapist ve giibreleme farkliliklarindan kaynaklanan etmenlerden dolay1 bizlere ¢ok
farkli lezzet sunuyor. Yani teruar kavraminin anlami doganin iiziime ve saraba olan
yansimasidir. Elazig ve Arapkir’de okiizgozii diye adlandirdigimiz bir {iziim tiiri
yetismektedir. Bu {iziimden yapilan saraplarda pekmez, pestil, marmelat aromalari
hissedilmektedir.. Ciinkii yaz aylarinda yore halki tarafindan pisirilen pekmez ve
marmelat gesitlerinin kokusu havayla birlikte baglara niifuz etmektedir. Iste bu,
yOrenin teruarinin saraba nasil etki ettigini bize gostermektedir.
(Doluca Sarap Profesyonelleri Sertifika Programi-1, Giimiis Tirbuson, 2006: 26 )
Baglarin1 teruar ozelliklerine gore ince kriterlerle ayristiran tek {lilke ise
Fransa’dir. Fakat yenidlinya sarapgiliginda birgok iilke bu ozellige dikkat etmeye
baslamistir. Tiirkiye ise heniiz degil baglarin1 biiylik bag bdlgelerini bile teruar
Ozelliklerine gore ele almamaktadir. Ancak degerli bir teruarin diger saraplardan
ayrisan Ozellikteki sarabini, bu 6zelliklerini ortaya koyabilecek tarzda bagina yakin
bir tesiste kendi basina islemek ve saraba doniistiirmek gerektigini de unutmamali

(Yalgin, 2006: 20).

2.2. Sarap Kiiltiirii ve Servisi
Sarap, Avrupa kultirinun vazgecilmez bir pargasidir. Avrupa mutfagi, sarapla
adeta biitlinlesmistir. Sarap, sadece bir i¢cki degil, yemegi tamamlayan bir unsur

olarak Avrupa’ da deger gormektedir. Tarih boyunca krallarin ve kraligelerin

33



sofralarinda yer bulan sarabin sunumunun nasil yapilmas: gerektigi ile ilgili bazi
kurallar vardir. Diinya sarap¢iliginda onde gelen iilkelerde restoranlar Fransizca
”sommellier” (*somelye”) olarak bildigimiz sarap konusunda uzman garsonlarla
calisirlar. Bu kisiler sarap servisi ve kiiltiiriinii iyi bilen ve bu alanda mesleki egitim
almis calisanlardir. Bu durum, yeni yerler goriip yeni tatlar kesfetmek amaciyla
seyahat eden kisiler igin 6nemli bir kolaylik teskil eder. Sommellierin asli gorevi bir
miisteri yemegini sectikten sonra o yemege uygun sarabi Onermek ve servis

kurallarina uygun sekilde sarabi servis etmektir.

2.2.1. Sarap Servis Araclari
e Tirbuson
Tirbusonlar, sarap sisesindeki mantar1 ¢ikarmak i¢in tretilmis aletlerdir.
Mantarin pargalanmamasi ve sisenin diizglin agilabilmesi i¢in 6nemli bir aragtir.
Gliniimiizde tirbuson iiretimi mantar1 yipratmadan siseden kolay ve pratik ¢ikarmaya
yonelik olarak gelismektedir.
o Karaf
Ozellikle yillanmis saraplarin servisinde karaf, ¢ok onemlidir. Ciinkii karaf,
sarabin tamaminin havayla temas etmesine olanak saglar. Saraplarin
dekantasyonunda (sarabi siseden havalandirarak aktarma) kullanilan, 6zel olarak
tasarlanmig, dik veya yatik durabilen siirahilerdir. Karaf kullanimi, ¢ok eski yillara
dayanir. Avrupa’da 14. yiizyilda ilk 6rnekleri kullanilmistir. Gegmiste kullanilan
seramik testiler de genis hacmi sayesinde sarabin havalanmasina olanak
sagladigindan bir nevi karaf gorevi gormekteydi (Doluca Sarap Profesyonelleri
Sertifika Programi-2AltinTirbuson19).
e Termometre
Sarap sunumunda servis sicakligi ¢cok onemlidir. Her sarap (kirmizi, beyaz,
roze) farkli sicakliklarda igilmelidir. Termometreler, “sommellier”in ve sarabin
tadina varmak isteyen herkesin onemli yardimcisidir. Termometreler genelde iki
sekildedir. Birincisi sarabi digardan bilezik gibi sararak sicakligi dlger, ikincisi ise
sarap acildiktan sonra sisenin i¢ine sokularak sicakligi 6lger.

e Buz Kovasi
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Yeterince soguk olmayan saraplarin istenilen servis sicakligina ulagsmasini saglayan
kovalardir. Bir sarab1 dogru sicaklikta servis etmenin yani sira i¢ildigi siire boyunca

o sicakligr korumasini saglamak da onemlidir. Buz kovalarinin kullaniom amaci da
budur.

2.2.2. Restoranda Sarap Servisi

Restoranda miisteri yiyecegi yemegi sectikten sonra o yemege eslik edecek
uygun bir sarap se¢imi yapilir. Yani yemege gore sarap secilir, saraba gore yemek
secilmez. Simdi sarap servisinin agsamalarini sirali bir sekilde asagida verilmistir :

1. Miisteri, yiyecegi yemege karar verdikten sonra ona uygun sarabi secer.
Bazen sectigi moniiye eslik etmesi icin her yemekle birlikte ayr1 sarap da
igilebilir. Ornegin, baslangic yemegi icin beyaz, ana yemek igin de kirmiz1
sarap tercih edilebilir. Yemek ve sarap uyumuna gore tam tersi de olabilir.

2. Sarap, masaya yemekten Once getirilir. Garson, siseyi sol el ile altindan sag
el ile boynundan tutarak miisteriye sectigi sarabin etiketini gosterir. Hatta
sarabin liretim y1l1 ve 6zellikleri ile ilgili bilgi verebilir.

3. Beyaz, roze ve kopiklii saraplar buz kovasi ile kirmizi saraplar ise istenirse
sepetle veya bez bir pecetenin iizerinde sunulabilir. Bazi kirmizi saraplarin da
hafice serinletilmesi gerekebilir.

Sarap kadehlerinin caminin ince veya diiz kristalden yapilmis olmasi tercih
edilir. Yani desensiz olmalidir ki kadehe doldurulan sarabin rengi kolayca
incelenebilsin. Kadehin sekli de cam Ozellikleri kadar onemlidir. Sarabin aroma ve
bukelerini de ideal dl¢iide hissedebilmemiz gerekir. Ozellikle eski saraplar igin genis
hazneli, yiiksek ve agzi igeri dogru kapanan bir kadeh gerekmektedir. Kadehlerin
mutlaka ayakli olmasi gerekir, ¢iinkii ayakli olmayan bir kadehte el temasi fazla
olacagindan sarap gereginden fazla isiabilir. Yani dogru kadeh se¢imi giizel bir
sarabin kendini tam anlamiyla ifade edebilmesi i¢in ¢ok 6nemlidir (WSET 1. Seviye
Sarap Yeterlik Programi, 2012: 31).

4. Bir sarabin servis sicakligi kalitesinin algilanmasinda ©6nemli bir
faktordur.Yanlis servis sicakliginda sunulan bir sarap, ne kadar kaliteli olursa
olsun siradan bir hale gelir. Sarap servis sicaklifini {i¢ temel faktor etkiler:
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sarabin rengi, yapis1 ve yast:

e Beyaz saraplar 6-8 derece,

e Roze saraplar 8-12 derece,

e Kopiiren saraplar 6-9 derece,

e Geng kirmizilar 12-14 derece,

e Yillanmis kirmizilar 16-18 derece sicaklikta servis edilmelidir.

Servis sicakligi istenilen diizeye gelmis sarap, masada tirbuson ile agilir.
Acilirken kullanilan tirbuson ¢ok 6nemlidir. Son yillarda sarap agcimini ¢ok
kolay hale getiren tirbusonlar gelistirilmistir. Burada en Onemli husus
mantarin parcalanmamasidir. Bunun i¢in tirbuson tam olarak mantarin
ortasina dik bir sekilde saplanmalidir ve mantar1 delip mantarin diger
ucundan ¢ikmamalidir. Mantar saga sola biikiilmeden yavasca siseden
cikartilir. Mantar ¢ikarken ses ¢ikmasi bize mantarin 1slak oldugunu gosterir.
Bu durum, sarabin yatik saklandiginin bir gostergesidir.

Siseden ¢ikan mantar, sarabi siparis eden kisinin yanina birakilir; ¢iinkii bu
mantar miisteriye sarapla ilgili 6n bilgi verecektir. Mantarin kalitesi, gézenek
yapist, kiifli olup olmadigr degerlendirilebilir. Ancak, mantara bakarak sarap
hakkinda dogrudan bir hiikiim vermek yanlistir.

. Miisterinin bardagina 1/4 oraninda sarap doldurulur. Onay alinirsa 6ncelikle
kadinlara, erkeklere, en son da sarab1 tadan kisiye servis yapilir.

Sarap begenilmezse degismesi gerekir. Ancak, gergcekten gecerli bir sebep
oldugunu miisteri agiklamalidir. Ornegin; mantar kokusu, sirkelesme,
oksidasyon, bulaniklik veya yogun tortu vb. Boyle bir durumda sarabi sunan
garsonun bilgisi de ¢ok dnemlidir. Gergekten bir sorun olup olmadiginin ilk
Oonce garson farkina varmalidir. Daha sonra aymi sarabin bagka bir sisesi
acilir. Eger onda da sorun var ise bagka bir sarap tercih edilmelidir.

Eger miisteri beyaz bir sarap igiyorsa ancak kadeh bosaldiktan sonra yeni bir
kadeh doldurulmalidir. Burada amag, her kadehin soguk olarak i¢ilmesini

saglamaktir. Zaten bu nedenle beyaz sarap kadehleri kii¢iikk hacimlidir.
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Kirmizi saraplarda ise bdyle bir durum séz konusu degildir.

10. Sarap sisesi bittiginde miisteriye yeni bir sarap isteyip istemedigi sorulur.

11. Eger miisteri yeni bir sarap istediyse garsonun kadehleri degistirmesi ve yeni
acilan siseyi tekrar miisteriye tattirmasi gerekir; ¢iinkii sarap ayni olsa bile

ikinci sisede sorun olabilir.

2.2.2.1. Servis Edilecek Sarabin Saklanma Kosullar:

Sarabin olgunlastirilmasi, kalitesini dogrudan etkileyen son derece 6nemli bir
asamadir. Olgunlagsmada gereken ideal kosullar1 gergeklestirmek, hi¢ de kolay
degildir. Bu nedenle genellikle yakin kosullar yeterli goriiliir. Bu durum, kisa siirede
tilkketilecek saraplar i¢in dnemli bir sorun olmasa da kalitesi yiiksek, fiyati yiiksek ve
yillanma potansiyeline sahip iyi bir sarap i¢in biiyiik kayiptir. Mahzende her seyden
once saklama kosullar1 sabit olmalidir. Ani sicaklik degisimleri sarabi olumsuz
etkiler.

Mahzenin teknik 6zelliklerine gelince; sicaklik kontrol sistemi olmali ve sicaklik 15
dereceyi asmamalidir. Mahzen iyi havalanabilmelidir. Nem degeri ise sarabin
olgunlasirken istedigi en Onemli kosullardandir. Nem degeri % 90 civarinda
olmalidir. Sarap mahzende yatik olarak saklanmalidir. Bunun sebebi de sarap
mantarinin sarapla 1slanarak, siserek sisenin boynuna yapismasini saglamaktir. Aksi
halde mantar kurur ve sarap hava almaya baslar. Bu da sarabin bozulmasina sebep
olur (Anli, 2006: 168).

Unutulmamalidir ki sarabi iiretmenin yani sira olgunlastirmasini saglamak ustalik
ister.

2.3. Sarap Tadim

Tadim, bir gida {irliniiniin kalitesini belirlemek i¢in duyu organlarimiz
yardimiyla yaptigimiz diiriist bir degerlendirmedir. Tarih boyunca insanlik yasamina
eslik etmis Avrupa mutfak kiiltiiriinlin vazgecilmezi olan sarap, karmasik bir yapiya
sahiptir. Tabi ki sarabin tadimi da Ozellikli ve zor bir istir. Sarap tadimi
“profesyonel” ve “amatdr” tadim olmak iizere ikiye ayrilir. Kuskusuz herkesten

profesyonel tadim yapmasini beklemek miimkiin degildir. Fakat amator bir tadim
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yapmak i¢in de profesyonel tadim kurallarii bilmek ve sarabi yakindan tanimak
gerekmektedir. Tadim yaparken duyu organlarimiz olan goz, burun ve agzimiz 6lgiit
olarak kullanilmaktadir. Amatér tadimlarda da kurallar siki olmasa da tadim
asamalar1 profesyonel kurallara benzer sekildedir. Kisisel tadim yetenegi ancak
deneyimle gelisir. Bu durum miizik egitimi almis bir kisinin dinledigi miizigi daha
iyi anlamasi, tanimlamasi ve degerlendirmesine benzetilebilir. Sarap tadim
asamalarini incelemeye baslamadan 6nce bilinmesi gereken terimler asagidadir:
e Tanen
Tanen beyaz sarapta bulunmayan kirmizi saraplarda olan bir maddedir. Verdigi
burukluk hissi ile kirmizi saraplarda kendini hissettirir.  Siranin ¢ekirdegi ve
kabuklar ile bekletilmesi ile saraba geger.
e Buke
Fransizca kokenli bir kelime olan “Bouquet” in Tirkiye de buke olarak
kullanilir. Sarap diinyasinda olgun ya da olgunlasmakta olan saraplarin kokusunu
tarif eder. Kisa ve 6z ifade ile : Fermantasyon ve tretim, yillandirma asamasinda
saraba eklenen aromalarin kokusudur.
e GOvde
Mese figilarda saraba dolgunluk kazandirilir. Sarabin dolgunlugunu ifade eden
bir sarap terimidir. Sarapta ki govde, liziimiin cinsine gore degisiklik gosterir.
Ornegin Oklizgozli Uzimi ile kuvvetli bir Cabernet Sauvignon °
birbirinden farklidir.

un govdesi

e Sarap ve Tat
Geng saraplarin tatlari, yillandirilmis saraplara gore daha aromatik ve
meyvemsidir. Figida yillanmislar ise daha gévdeli ve yogundur. Saraplarin tiziimlerin

ozelliginden farkli olarak, nasil bir tiretimden gectigi lezzetini belirlemektedir.

2.3.1. Profesyonel Tadim Asamalari
Profesyonel tadimlar 6zel olarak dizayn edilmis, laleye benzeyen kadehlerde
yapilmaktadir. Sarap, kadehe dogru oranda ve dogru sicaklikta konmalidir. Sarap

tadimi, dort asamali bir degerlendirmedir (Anli, 2006: 171).
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e Gorsel degerlendirme

o Kokusal degerlendirme

e Tatsal degerlendirme

e Denge-uyum degerlendirmesi.

e (Gorsel Degerlendirme

Tadimin ilk asamasi olan gorsel degerlendirmede kadehe {icte bir oraninda
koydugumuz sarabi 1518a tutarak ve beyaz Ortiiye ya da beyaz bir kdgida yan yatirip
bakariz. Rengini ve gdriinlimiinii bu sekilde inceleriz. Sarap berrak mi, bulanik mi;
rengi agik mi, koyu mu; tliriiniin rengini yansitiyor mu diye bakariz. Bu arada
bulaniklik her zaman bir hata degildir. Ciinkii daha 6nce de bahsettigimiz gibi, bazi
saraplar iclerindeki lezzet maddeleri filtrasyon sirasinda filtre aygitlarinda kalmasin
diye 6zellikle az filtre ediliyor. Ancak sarapta bulanik bir tugla rengi varsa bu durum
cogu kez sarabin bozulmus oldugunu gosterebilir edilmisti (Anli, 2006).
e Kokusal Degerlendirme
Burada kadeh buruna dogru yaklastirihir. Ilk koklama sonucu ortaya cikan
izlenimlere ‘ilk burun’ denilmektedir. Gen¢ ve meyvemsi saraplar, 6zelliklerini bu
ilk asamada yansitirlar. ikinci adimda ise sarap kendi etrafinda dairesel sekilde
calkalanarak daha fazla havayla temas etmesi saglanir. ilk koklamayla anlasilmayan
koku molekiilleri ancak boyle anlasilir. ikinci burun dedigimiz bu asamada yillanmis
saraplarin daha gec ortaya ¢ikan aromalar1 algilanir.
e Tatsal Degerlendirme
Sarabin Ozellikleri ile ilgili olarak bize en ¢ok bilgi verecek tadim asamasi
budur. Alinacak yudum, ne ¢ok biiyiik ne de ¢ok kii¢lik olmalidir. Bu sirada burunda
ve agizdan bir miktar hava alinir. Bu koku, iist koku yollarini hareketlendirir. Agza
alinan sarap, adeta ¢ignenerek agzin her noktasina temas ettirilerek yutulur.
e Denge — Uyum Degerlendirmesi
Bu son asamada saraptaki bilesenler arasinda var olmasi gereken denge

arastirilir. Unutulmamalidir ki kaliteli sarap, dengeli saraptir.
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2.4. Sarap — Menu Uyumu

Avrupa mutfak kiiltiiriinde sarap, yemegin ¢ok 6nemli bir tamamlayicisidir. Bu
nedenle Fransizlar yemek — sarap uyumunu evlilik veya birliktelikle 6zdeslestirirler.
Nasil iyi birliktelikler insana mutluluk verip, aksi kotii hissettirirse, sarap ve yemek
uyumu yakalanamazsa yenilen yemek de gok para vererek i¢ilen sarap da bosa gider.
Gegmis yillarda sarap — yemek eslesmesinde “ Beyaz saraplar, beyaz etler ve deniz
tirtinleri ile; kirmizi saraplar kirmizi etlerle uyumludur.” goriisii temel kistas olarak
kabul edilmekteydi. Ancak giiniimiizde bu kat1 kural terk edilmekte, sarap — yemek
uyumunda kisisel damak zevkleri belirleyici olmaktadir.

Sarap ve yemek ile ilgili dikkat edilmesi gereken temel kurallardan ilki, ayni
oglinde biden fazla sarap sunuluyorsa, kirmizidan 6nce beyaz, domisekten once sek,
agir govdeliden Once hafif govdeli olanin sunulmasidir.

Sarap ve yemegin her biri ayr1 ayr1 cok usta ellerden ¢ikmis, miikemmel
ornekler olabilir; ama sofraya gelindiginde her sey uyumlu olmalidir. Sarap — yemek
uyumu deyince damaktaki tat dengesinden sz etmek gerekir. Agizda aci, tath, tuzlu
ve eksi olmak lizere dort temel tat algilanir. Ancak, bu tatlarin agizda algilanma
siireleri ve sekilleri aym degildir. Ornegin, tath tatlar agizda hizli algilanir. Eksi ve
tuzlu bir yiyecegin tadi da oldukg¢a hizli etkisini gosterir, fakat tatliya gore agizda
daha kalicidirlar. Aci tatlar yavas hissedilir olmasina karsin, etkisi daha uzun
stirmektedir.

e Tuzlu, aciy1 giiclendirir.

e Aci, eksinin etkisini azaltir.

e Tatli, tuzlu, ac1 ve eksinin etkisini azaltir.

e Eksi, tatlilig1 bir yandan dengeler, diger yandan da agizdaki etkinligini artirir.

Bu durumda sadece yemek — sarap i¢in degil, genel olarak damaktaki uyumu
yakalamanin sanildig1 kadar kolay olmadigi ortaya ¢ikmaktadir. “Benim damagim
iyidir, yemekten i¢gmekten anlarim.” Diyebilmek i¢in kisinin asgari diizeyde tat

bilgisine sahip olmas1 ve damagini kullanmay1 6grenmis olmas1 gerekir.
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2.4.1. Sarap — Menl Uyumunda Belirleyici Kurallar

Yemek ve sarap uyumunun altin kurallar1 esnektir ve istisnalarla doludur; ama

yiizyillarin iginden siiziiliip gelen ve dogrulugu kanitlanmis bazi “altin kurallar” da

vardir;

Higbir sarap, sirkeli soslarla iyl uyum saglamaz. Hangi salata olursa olsun,
yaninda sarap igecekseniz sirke yerine limon kullanilmalidir.

Domates, sarabin yaninda iyi giden bir yiyecek degildir. Ozellikle de tazesi
yuksek asiditesi nedeniyle sarabin tadini bozar.

Beyaz saraplardan Sauvignon Blanc, damakta kendini hissettiren asiditesi
sayesinde ve icindeki aromalar ile en ¢ok deniz Urtnleri ve bazi baharath
Uzakdogu lezzetleri ile uyum saglamaktadir.

Chardonnay Karides, Kerevit ve Istakoz gibi lezzeti baskin olan kabuklu deniz
urinlerinde uyumludur.

Sekerin damakta kalan yagi temizleme o6zelligi oldugundan, Ciger pate, kaz
cigeri, ordek butu gibi yaglh av hayvanlan ile ve zeytinyaghlar ile yar1 tath
saraplar tercih edilebilir.

Barolo, Barbaresco’ nun Pinot Noir {izimiinden yaptig1 saraplar da av etleri
yapilan yemeklerde tercih edilebilir (WSET 1. Seviye Sarap Yeterlik Programa,
2012: 36).

2.5. Diinya Sarapc¢ihigi

Diinya sarapc¢iligi, eski ve yenidlinya sarapgilik bolgeleri olmak tizere iki

kategoride incelenmektedir. Oncelikle eski diinya sarapcilik iilkeleri olan sirasiyla

“Fransa, Italya, Ispanya, Almanya ve Porteki”i inceleyecegiz. Daha sonra da

yenidiinya iilkeleri olarak bildigimiz yani sarapgilikta yeni yeni soz sahibi olmaya

baslayan; “Amerika, Arjantin, Giiney Afrika, Sili, Yeni Zelanda ve Avustralya” y1

inceleyecegiz.
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2.5.1. Fransa

Bilindigi gibi diinyada saraplariyla en {nlii iilke Fransa’dir. Hatta Fransa i¢in
Diinyada sarabi Fransa kadar ciddiye alan bir baska ulus daha yoktur. Yillik 55
milyon hektolitre sarap iiretim kapasitesi oldugu bilinen Fransa’da sarap, adeta bir
s1v1 tarih ve sivi kiiltiir halini almistir.

Fransiz saraplarini yakindan tanimak i¢in Fransa’nin bazi sehirlerinin,
kasabalarmin, koylerinin o zor telaffuz edilen isimlerini iyi 6grenmek gerekiyor.
Ciinkii Fransa’da sarapcilik bolgeler iizerine kurulu ve Fransizlar bdlgelerinin
saraplarina adeta fanatik bir baglilik i¢indeler. Deneme ve yanilma ydntemiyle,
yiizyillar siiren asilama islemleriyle ve titizlikle tutulan kayitlar sayesinde miikemmel
saraplar liretmenin yolunu bulmuglardir.

Fransa’nin sarap yapiminda bu kadar basarili olmasinin 6nemli etkenlerinden
biri “sato” sisteminin uygulanmasidir. Sato sistemi, liretim hanenin bagin i¢inde
olmasidir. Daha once de bahsettigimiz gibi, iiziimler kamyonlara yiiklenmeden yani
nakliye sorunu olmaksizin bagdan dogruca hemen bagin yanindaki iiretim haneye
gider. Bu, iiretim asamasinda ¢ok dnemli bir kriterdir.

Fransiz saraplarinin iyi tanimak i¢in “apelasyon” sistemini de bilmek gerekir.
Ac¢ilim1 “appelation d’Origine Controée” olan AOC sistemini “ kontrollii kdken
adlandirmas1” olarak c¢evirebiliriz. AOC demek, bir Fransiz sarabinin ulasabilecegi
en st seviye demektir. Bir Fransiz sarabinin AOC seviyesinde olmasi i¢in agagida
belirtecegimiz siki kurallara uygun olarak iiretilmesi gerekmektedir.

e Uziimiin yetisecegi bag alanlar1 topragin yapisina gore siirlandirilir.
e Yillandirmay belirleyen metotlar bulunmaktadir.
e Saraplarin minimum alkol derecelerine ulasmak i¢in disaridan alkol takviyesi
kesinlikle yapilmamalidir.
e Fransa’da her bdlgenin bulundugu cografya goz oniline alinarak apelasyonlar
farklilik gosterebilir.
AOC apelasyonunun bir alt seviyesi “Vins Délimités de Qualité Supérieure
(VDQS) ‘dir. Bu apelasyonda kurallar AOC ile aymi olmakla birlikte tiziim
seciminde ve baglardan elde edilebilecek verimlilikte daha esnek kurallar mevcuttur.

Fransiz sarap liretiminin ancak % 1’1 VDQS’ ye tabidir. Cilinkii bu apelasyonda
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tiretilen saraplar, bir iist seviyeye ¢ok yakin oldugundan kolaylikla en {ist seviyeye
¢ikabilmis ve AOC seviyesinde liretilmeye baglanmislardir.

Fransa’da uygulanmakta olan iki apelasyon daha vardir:

Vin de Pays apelasyonunda sadece sarap bolgeleri sinirlandirilmistir. Yine sofra
saraplar1 kategorisinde en alt basamak olarak adlandirdigimiz, Vin de Table
bulunmaktadir.
Fransa, c¢ok genis ve ayrintili sarapgilik bolgelerine sahiptir. Bunlar1 sizlere
Ozetleyerek, isinize yarayabilecek pratik bilgiler halinde sunmaya ¢alisacagim:

e Bordeaux (Bordo)

Fransa’nin giineybatisinda bulunan bir endiistri kenti olan Bordeaux, diinyanin
en iinli sarap bolgelerinden birinin merkezidir. Ayn1 zamanda bir liman kenti olan
Bordeaux’da baglar, sehrin tasrasindadir. Giineyinde iinlii Sauternes bdélgesi, ona
komsu olarak da yine bir kaliteli beyaz sarap bolgesi olan Graves vardir. Kuzeyinde
ise linlii Médoc bolgesi bulunmaktadir. En iyi kirmizilar Médoc’dan ¢ikmaktadir. Bu
bolgede daha iki asir 6nce baglar neredeyse karis karig taranmis, toprak ve iklim
analizleri yapilmis, boylece iyi baglarla vasat olanlar belirlenmis(Yalc¢in, sf.91, 2006)
1855°te III. Napoleon Bordeaux’lu sarap tiiccarlarinin Médoc bdlgesine ait kirmizi
saraplar1 degerlendirmelerini ister. Tiiccarlar en pahali sarabin ayn1 zamanda en iyi
sarap oldugu fikrinden yola ¢ikarak bolge saraplarmin fiyat tarihgesini ¢ikarirlar.
Bunun sonucunda Médoc’ta kaliteli sarap iireten altmis bir adet imalathane saptanir.
Bu imalathanelere bir ila bes arasinda ( bir en yiiksek derece olmak {izere ) deger
bigilir. O donemde ortaya ¢ikan bu siniflandirmaya “Premier Cru” ( ilk mahsul ) ad1
verilir. Orijinal siralamaya giren sadece altmis bir sato ( bagin i¢inde olan sarap
imalathanesi ) diger binlerce imalathane bu degerlendirmenin disinda kalmistir. Bu
yuzden 1932’de “cru bourgeois” denen ikinci bir kategoriyle bu imalathanelerin en
tyileri digerlerinden ayrilmaya caligilmistir. Bolgenin resmi {liziimleri, beyazlarda
Semillon, Sauvignon Blanc, Muscadelle ( Misket ); kirmizilarda ise Cabarnet
Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc, Petit Verdot Malbec ve Carmenére. Bordeaux
bolgesinde Ozenle yetistirilen bu iizimlerden diinyaca {inlii Bordeaux saraplari

uretilir.
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e Burgundy

Fransa’nin iddiali, govdeli beyazlar1 ve hos kokulu zarif kirmizilariyla bir
baska sarap bolgesidir Burgundy. Bu bélgenin sarap gelenekleri Bordeaux’dan ¢ok
farkl1.

Bordeaux’da sarap imalathaneleri sato olarak adlandirilirken, Burgundy’de bu
sozciik yerine arazi kelimesi kullanilir. Bu durumdan da anlagilacag: gibi, iki bolge
arasinda hem cografi hem de mecazi anlamda kilometrelerce mesafe vardir.
Bordeaux biiyiik imalat¢ilarin bolgesiyken, Burgundy’de ¢ok ufak alanlarda iiziim
yetistiren binlerce kiiclik iiretici bulunmaktadir. Bu bolgede tek bir liziim baginin
onlarca sahibi olabilir.

Burgundy dendiginde emin olabilecegimiz bazi seyler vardir. Bu bélgede kirmizi
sarap daima Pinot Noir liziimiinden Tretilir. Beyaz sarap imalatinda ise sadece
Chardonnay kullanilir. Bélgenin giiney kesiminde yer alan Beaujolais’de ise Gamay
tizlimiinden hafif ve meyve aromali kirmizi saraplar elde edilir.

Burgundy’nin sarapgilikla ugrasan bazi koyleri, adlarini {irettikleri {inlii
saraplara vermislerdir. Gevrey-Chambertin, Vougenot gibi. Diinyanin en nadir ve
pahali sarabi1 Romanée-Conti de VVosne-Romaée koyiindeki 6zel bir bagin tiriintidiir.
Ufak bir bagdan sadece 1yi senelerde 4-5 bin sise tiretilmektedir bu sarap. “ Biiyiik
beyazlarin vatani” olarak da bilinen Burgundy’de sarap se¢mek c¢ok zor, kiiciik
Domaine’lerin ( Burgonyalilarin igince sarap iiretilen baglara sato degil, “ev”
anlamina gelen “domaine” dedikleri bilinmektedir. Saraplarini bulmak ise meseledir.
Fransizcada “negosiyan” olarak bilinen sarap tiiccarlart eskiden beri kiiciik
imalatcilardan sarap satin alir, harmanlar, siseler ve naklederler. Bunlarin {iriinlerine
ulasmak daha kolay ve daha ucuzdur. Son zamanlarda tiiccarlar arasinda iiziim satin
alarak kendi sarabinm1 kendisi iiretenlere de rastlanmaktadir. Bu tliccarlarin piyasaya
stirdiigii siseler arasinda Grand Cru ( Burgundy sarabinin doruk noktasi ) dahil her
kaliteden saraba rastlamak miimkiindiir (WSET 1. Seviye Sarap Yeterlik Programa,
2012: 38).

e Rhone

Burgundy’den giineye dogru inildiginde Rhone Vadisi’ne ( Rhone Valley )

ulasilir. Burasi topraksi ve cesur karakterde kirmizi ve beyaz saraplarin dogum
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yeridir. Fransa’nin daha sicak iklime sahip bu giiney bodlgesinde iiretilen saraplarin
genelde alkol dereceleri daha yiiksek, tatlar1 daha baharli ve buruktur.

Rhone bolgesinin kuzey ve giiney kisimlari, irettikleri sarap agisindan
birbirinden tamamen farklidir. Kuzeyde imal edilen kirmizi1 saraplar Syrah ( Siraz )
bazlidir ve yillanmaya miisaittir. Bu bdlgenin saraplarina baktiginizda Cote Rotie,
Hermitage, Cornas ve St. Joseph gibi isimlerle karsilasmaniz miimkiindiir. Beyaz
saraplar ise ya Viognier lizlimiinden ya da Marsanne ve Rousanne harmanindan elde
edilir.

Ancak Rhone Vadisi saraplarmin biiyiik bir boliimii bolgenin “ Cotés du
Rhone” olarak anilan giiney kesiminde iiretilir. Bu bolgedeki ana iiziim Grenache’tir.
Giliney Rhone ayni zamanda on ii¢ kadar farkli izimiin harmanindan olusabilen ve
hem kirmizi hem de beyaz olarak iiretilen ‘Chateuneuf -du-Pape’ ile de taninir.
Ancak Grenache, Mourvedre ve Syrah sepajlart bolgenin ana saraplaridir. Chateunuf-
du-Pape, “papanin yeni evi “anlamina gelmektedir. Bo6lgenin isimlendirilisi on
dordiincii yiizyilla dek uzanmaktadir. O donemde papanin bagkanlik ettigi yiiksek
mahkeme Avignon yakinlarina taginmisti. Bu yilizden sehrin hemen kuzeyinde yer
alan ve bugin
Chateunuf-du-Pape olarak bilinen kdyde papa igin yazlik bir ev insa edilmisti (Novak
ve Wichman: 85).

Rhone Vadisi saraplarinin 1iyileri, beyazlar da dahil uzun seneler
yillanabilmektedirler. Beyazlar giiclii, govdeli ve aromatik; kirmizilar da sert, tanenli,
baharli ve dolgun 6zelliktedirler. Kalitelerine oranla fiyatlar1 Bordo ya da Burgundy
saraplarina gore ¢ok daha uygun olan saraplarin tok igimleri ve baharli ¢esnileri,
baharatli yemeklerle iyi uyum gostermelerini saglamaktadir. Dinyadaki Turk isimli
en Unlii sarap olan “La Turque” de, bir Cote-Rotie sarabidir ve egzotik lezzetiyle

icenleri biiyiiledigi belirtilmektedir.

e Loire
Loire Vadisi ( Loire Valley ) Fransa’nin kuzeybatis1 boyunca uzanan Loire
Nehri kiyilarinda yer alir. Bu bolge, Chardonnay disindaki {iziimlerden iiretilen

beyaz saraplariyla taninir. Bu saraplarin en dnemlileri sunlardir:
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Muscadet: Hafif i¢cimli ve sek olan bu sarap ismini ¢ogu Fransiz sarabinin aksine
lizim cinsinden alir.
Vouvray: Chenin Blanc tliziimlerinden elde edilen bu sarap sek, yari sek ya da
kopiiklii sarap olarak tiretilebilir.
Pouilly-Fumé: Sauvignon Blanc iiziimlerinden iiretilen bu bolgeye has bir saraptir.
Sancerre: Pouilly-Fumé’ye gore daha hafif, daha sek ve daha canli bir Sauvignon
Blanc sarabidir.
e Alsace

Alsace (Alzas ) Almanya’da dogan Ren Nehri’nin iizerinde yer alan bir
bolgedir. Tarihe baktigimizda bu bolgenin Fransa — Almanya arasindaki savaslar
neticesinde stirekli el degistirdigi goriiliir. I. Diinya Savasi’ndan beri Fransa sinirlari
icinde yer alan Alsace’nin, tarihsel baglarindan dolayr Almanya ile arasinda 6nemli
benzerlikler vardir. Her iki bolgede de ayni1 iiziim tiirleri yetistirilir, ancak Alsace’de
tiretilen saraplarin Alman saraplarina gore daha az seker icerdigi goriillir. Riesling,
Gewdrtztraminer, Pinot Gris, Sylvaner, Muscat gibi beyaz zumlerden bazen tek
cesit, bazen kupaj olarak iiretilen aromatik ve diri beyaz saraplari ile bilinir Alsace.
Ince ve uzun kalem gibi siseleriyle taninan Alsace saraplarinin ge¢ hasat edilen
tizimlerden yapilan tatlilar1 da vardir ve bunlar diinyanin en kaliteli saraplari
arasindadir (Sarap Profesyonelleri Sertifika Programi, Master Tirbuson, : 47). Daha
once de belirttigimiz gibi Fransa’da sarap tiretimi bolgeler lizerine kurulmustur. Her
bolge de kendi iginde alt bolgelere ayrilir. Asagidaki tabloda Fransa sarapgilik

bolgeleri ve bunlarin alt bolgeleri tablo halinde goriilmektedir:
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Tablo 2. Fransa’nin Onemli Sarapgilik Bolgeleri

Bordeaux Burgonya Alsace Loire Rhone
Médoc ve Haunt- Cote d’or Haunt- Nantais Kuzey
Médoc Rhin Rhone
Chablis Anjou-
Graves Bas- Rhin Saumur Glney
Beaujolais Rhone
Sauternes Touraine
Pomerol
Saint- Emilion

Kaynak : (Sarap Profesyonelleri Sertifika Programi, Master Tirbuson: 44).

2.5.2. Italya

Sarap diinyasini yakindan tanimayanlar Fransa’nin diinyanin en biiyiik sarap
iireticisi oldugunu sanirlar. Oysa liderlik Italya’dadir. Ciinkii Italya, sarap iiretiminin
ve tiiketiminin en fazla oldugu iilkedir. Aslinda italya, sarap iiretiminde uzun
yillardir diinyanin 6nde gelen iilkesidir. Kiigiik bir iilke olmasina ragmen, bu konuda
olduk¢a sasirtici bir performans sergiler. Italya, hemen her bdlgesinde sarap
iiretilmesiyle de diinyada tektir. Ve bu, binlerce yildir bdyle siiregelmistir. Oyle ki,
Eski Yunan’da Italya’ya verilen ad Latincede “Sarap iilkesi” anlamma gelen
“Oenotria”, Tiirk¢ce okunusuyla 6notria’dir(Sarap Profesyonelleri Sertifika Programu,
Master Tirbuson, s: 48).

O halde italya neden sarap denince ilk akla gelen iilkelerden degil? Gegmise

3

baktigimizda italyan saraplarmin 1980’lerin ortalarina kadar “vasat sarap” olarak
nitelendirildigini goriiriiz. Beyazlar zaten iddiasiz ve silikti; kirmizilarin ise ¢gogu su

gibi, acik renkli, yogunluktan uzak, asir1 derecede hafif saraplardi. Bunu bilen
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sarapseverler Ozellikle sepetli tombul siselerde satilan turistik imajli Chianti’den
uzak durur, Barolo, Barbaresco gibi tok kuzey saraplarini bulurlarsa belki ilgi
gosterirlerdi. Simdilerin yildiz1 Brunello’lar, Italya’min bile bir¢cok yerinde
bilinmezdi. Italyanlar, 1970’lerden itibaren Toskanali iireticilerin basini ¢ektigi
biiylik bir kalite devrimi gerceklestirdiler ve saraplarin1 adim adim giizellestirdiler.
Boylece tiim diinyada ‘kaliteli sarap iilkesi” imajimi yerlestirdiler. Onemli alt

bolgeleri agagidadir:

e Toskana

Buylleyici manzarast ve tarihi kaleleriyle Toskana, yiizyillardir {iretilen
diinyaca iinlii Chianti saraplarinin merkezidir. Chianti, Sangiovese iiziimiinden
yapilan, menekse ve ahududu kokulu, kiraz ve ahududu lezzetli kirmiz1 saraplariyla
tinlii bir bolgedir. Chianti saraplarinin yakin zamana kadar en biiyiik zaaflar
yumusak icimleri, hafif govdeleri ve derinliksiz tatlariydi. Fakat yukarida
bahsettigimiz gibi 1970’lerdeki yenilik devriminden sonra Chianti kirmizilarinin
kalitesi birka¢ gomlek yiikseldi. Ancak Italyan sarapcilifindaki asil patlama,
diinyanin dikkatini bu kalite atagina c¢eken “dalgalandirici” Toskana saraplari
sayesinde olmustur. Chianti’leri diizelten {ireticiler bu kez de Toskana’nin bir sahil
bolgesi olan Bolgheri’de yetistirdikleri Bordo fiiziimleriyle yerli Sangiovese’leri
birlikte kullanarak ¢ok iddiali saraplar yaptilar. Bu jenerasyon saraplar, ( Ornellaia,
Solaia, Mormoreto gibi ‘Super Tuscan’lar) diinya yarismalarinda biiyiik odiiller
alarak “yeni kusak * Italyan saraplarmin onciisii oldular. Toskana’nin en koklii
Ureticilerinden, 1300’lerden beri sarap lireten Frescobaldi ailesinin Kaliforniyali
sarap imparatoru Robert Mondavi ile ortak yapimi olan Luce ve Lucente saraplari da,
Merlot ile Sangiovese tzimlerinden Uretilerek Toskana’da yeni bir rlizgar estirmistir.
Sangiovese’nin yaninda Merlot, Cabarnet; hatta Siraz liziimlerinin bolca yetistirildigi
Bolgheri bolgesi de su siralar Italyan sarapgiliginin yeni yildizi durumundadir.
Toskana’nin gozde saraplarindan biri de % 60 ila 80 oraninda Sangiovese
Uztmiinden dretilen Vino Montepulciano’dur. Toskana’nin en Onemli beyaz

lizlimiiyse Trebbiano adini tasir.
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. Piemonte

bdlgesinin ana iiztimii Nebbiolodur. Bu iiziimiin goriintiisii sisli oldugundan, “Nebia”
Italyanca sis kelimesinden admi almistir. Barolo saraplari, Barolo kasabasinda
tiretilmektedir ve tarihi 19. ylizyil baslarina dek uzanmaktadir. Tatl bir sarap olan
Barolo, 0 zamanlar sadece yore halki tarafindan igilmekteydi. Ne var ki, 19. yiizyil
ortalarindan itibaren donemin Barolo Markizi’nin tutkulu c¢aligmalariyla diinyanin
sayili saraplari arasimna girmis ve yeni iiretim yontemleri sayesinde de bugiinki
govdeli, yogun sek sarap halini almistir. 1980 yilinda hayata gegirilen DOCG
uygulamasiyla birlikte iistiin kalite standartlar1 benimsenmistir ve Barolo diinya
pazarlarinda da daha biiyiik bir ilgiyle takip edilir olmustur. Tam govdeli ve iddiali

bir sarap olmasina ragmen tanenleri yumusak ve kolay i¢imlidir (Mil6r, 2010).
2.5.3. Ispanya

Ispanya, koklii bir sarap kiiltiiriine sahiptir. Fakat ¢ok uzun yillar bu konuda
kendini gosterememistir. Son yillarda ise bu durumu degistirecek 6nemli adimlar
attign gozlenmektedir. Iber Yarimadasi’min sarap iiretimi i¢in son derece uygun
sartlar sunan iklim ve toprak yapisina ek olarak yerli asil iiziimlerinin potansiyelini
daha iyi kullanarak giderek daha kaliteli saraplar iireten Ispanya, dzellikle kirmizi
saraplar ve elbette Seri basta olmak {lizere tatli-fortifiye saraplariyla diinya
sarap¢iliginda artik yerini almistir. Bagcilik yapabilmek icin genis bir alana sahiptir.
Fransa ve Italya’ dan daha genis bir bag tarimi arazisine sahiptir. Ispanya’ da
gastronomi ivedilik ile yiikselmektedir, tapas dedigimiz mezeler ile birlikte sarap

titkketimi de oldukca fazladir.

Zengin bir mutfak ve Bag tarimi arazisine sahip olduklarindan Sarapgilikta
paralel olarak gelisim saglamistir. Hem restoranlarda hem de sofralik olarak evlerde

sarap tiiketimi oldukca fazla ve ucuzdur (Hall, 2006).

2.5.4. Almanya

Almanya cografi oOzellikleri sebebi ile bagciliga ¢ok uygun bir iilke

olmamasina ragmen, diinyaca taninan {iziim ve saraplara sahiptir. Riesling Almanya’
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mn diinya sarapgiligina kazandirdigi 6nemli bir {iziim ¢esitidir. Iklimin soguk

olmasina ragmen Landwein gibi 6nemli saraplari tiretmektedir (Bouquet, 2009: 23).
2.5.5.Portekiz

Avrupa kitasinin en batisinda yer alan, hemen hemen her kdsesinde saraplik
lizlim yetistiriciligi yapilabilen ve ¢ok koklii bir sarap kiiltiiriine sahip olan Portekiz,
tarihinden aldig1 ilhamla ve potansiyeli yiiksek otantik Gzumleriyle dikkatleri Gizerine

cekmektedir.

Aslinda Portekiz, sarapcilik diinyasinda eskiden beri dnemli etkileri olan
iilkedir. Komsusu Ispanya ve kitanin diger iki devi olan Fransa ve Italya’nin
golgesinde kaldigr icin ¢ok One ¢ikamamis olsa da cgesitli stillerdeki saraplariyla
giindemdeki yerini korumay1 basarmistir. Bugiin halen diinyanin en ¢ok sarap ihrag
eden (Glkeleri arasinda ilk on iginde yer almaktadir. Diinyanin dogal mantar
ihtiyacinin biiylik kisminin Portekiz’den saglanmasi da {ilkenin sarap diinyasi

icindeki 6nemli yerini saglamlastiran bir diger unsurdur.

Portekiz’de sarapgiligin gelisim ¢izgisi tarih, cografya ve ekonominin ilging
kesismeleriyle belirlenmistir. Cografi yonden bakildiginda, {ilkenin kendine has
topografik Ozellikleri, Atlantik Okyanusu boyunca kuzey-giiney yoniinde uzanisi ve
kendine has iklim sartlar1 benzerine az rastlanir bir teruar yapisi olusturur. Tarihi ve
ekonomik yonden ise, cografi kesifler doneminin etkileri, ylizyillar 6nceki Fransa-
Ingiltere savaslarmin yol a¢tif1 biiyiik talep patlamasi ve son 25 yildir Avrupa
Birligi’nin getirdigi kazanimlar Portekiz sarapgiligi {istiinde 6nemli etki yapmis belli

baslt unsurlardir.

Bu kosullar i¢inde {iretilen ve Portekiz’i sarapgilik diinyasinda temsil eden
baslica saraplar, fortifiye yani yiiksek alkollii, tath saraplardir. Porto ve Madeira
saraplar1 bu tiirlin diinyadaki en iyi 6rnekleri arasinda sayilir. Bir diger iinlii Portekiz
sarabt da Vinho Verde, yani “Yesil Sarap” tir. 2. Diinya Savasi’ndan bu yana
dunyada en ¢ok tercih edilen kopukli rozelerden biri olan Mateus da adi anilmaya

deger saraplardan biridir.
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Portekiz’in kuzeyindeki bag alanlar1 iki biiyiik DOC (Denominagdo de
Origem Controlada) apelasyonu olan Vinho Verde ve Douro sinirlar1 i¢inde yer alir.
Vinho Verde iilkenin en biiylik sarap bolgesi olmakla birlikte, aym1 zamanda

Portekiz’in karakteristik saraplarindan birinin de adidur.

“Yesil Sarap” anlamina gelen Vinho Verde’nin tamamina yakini iilke icinde
tiiketilir. Yillandirilmadan, tazeyken i¢ildigi i¢in bu ismi alir. Hem kirmizi hem de
beyaz olarak Uretilebilir. En cok tercih edileni olan beyaz Vinho Verde’nin
tiretiminde Alvarinho (Albarino) iiziimii kullanilir. Douro ise iilkenin ve Avrupa’nin
da en eski apelasyonlarindan biridir. Porto sarabinin da iretildigi bolgede, sek
kirmiz1 sarap iiretimi de yapilmaktadir. Bu saraplar yiiksek miktarda iiretilir ve kalite
bakimindan c¢ogunlukla sofra sarabi kategorisinde yer alir. Kirmizi saraplarda
genellikle Porto sarabi yapiminda kullanilan tiziimler tercih edilirken, beyaz
saraplarda kullanilan baslica tiztimler Malvasia Fina, Viosinho ve Gouveio’dur.
Ulkenin ortasinda yer alan diger 6nemli sarap bdlgeleri Ddo ve Bairrada’dir. Douro
ve Tagus nehirlerinin arasinda kalan her iki bolgede de kirmizi sarap iiretimi
agirliktadir. Bunlar genellikle yogun tanenli, olgun kirmizi meyve aromalarinin
belirgin oldugu saraplardir. Giineyde ise Setubal ve Alentejo bolgeleri yer alir.
Ozellikle Setibal bolgesi Misket (Muscat) iiziimiinden yapilan likor sarabiyla

unladar.
2.5.5.1. Porto Sarabi

Porto sarabi diinyada iiretilen fortifiye tatli-saraplarin en iyileri arasindadir.
Alkolle kuvvetlendirilen, bu sayede fermantasyonu yarida kesilerek sira i¢indeki
sekerin mayalar tarafindan alkole g¢evrilmesi engellenen Porto sarabi, ge¢ hasat
edilen olgun Gztimlerden elde edilir. Uretimi belli kurallara tabidir ve Porto Sarap
Enstitiisii’'niin  kontrolii altinda yapilir. Otuzdan fazla {ziimden {iretilebilir.
Dolayisiyla, bir Porto sarabinin degerini iiziimden ¢ok iiretim yontemleri, iiretici ve
yillanma siiresi belirler. Douro Nehri yakinlarindaki Pinhdo ve S&o Jodo da

Pesqueira bolgeleri en ¢cok Porto iiretimi yapilan bolgelerdir.

Tam govdeli ve tathh bir sarap olan Porto ¢ok uzun siire yillandirilabilir.

Normal saraplarin aksine, agzi acgildiktan sonra, sikica kapatildiginda, birka¢ aya
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kadar bozulmadan saklanabilir. Gengken kirmizi meyve tatlari, yillandik¢a kahve,
cikolata, tar¢in, vanilya ve marmelat tatlar1 belirginlesir. Ideal servis 1sis1 18

derecedir ve lale bicimli kadehte icilmesi gerekir.

Birkag farkli tipte sunulan Porto sarabinin en yaygin olanlari; ruby: En geng
ve genelde ucuz olan Porto sarabidir. Yillanmaya pek miisait degildir. Meyve tatlari
ondedir. Tawny: Mese figilarda en az yedi yil yillandirildiktan sonra sislenen
saraplardir. 10-30 yillik olanlar1 bulunabilir. Koyu kahverenginde olur, yillandik¢a
renk degisimleri gozlenir. Vintage: Etikette rekolte yazilir ve sadece kaliteli hasat
alinan yillarda iiretilir. Yillanmaya miisait, ¢ok degerli saraplardir. En az 2 yil figida

olgunlagtiktan sonra 10 - 30 yil sisede yillanir.
2.6.5.2. Madeira Sarabi

15. ylizyilda Portekizli denizciler tarafindan kesfedilmis bir ada olan Madeira,
Atlantik Okyanusu’nda Portekiz’le Fas kiyilarina esit uzaklikta bulunur. Portekiz’e
bagli 6zerk bir bolge ve volkanik bir ada olan Madeira, ayn1 adi tasiyan {inli tath

sarabiyla tiim diinyada taninmaktadir.

Madeira sarabin1 siradan tathh saraplardan aymran pek c¢ok ozellik
bulunmaktadir. Ilk olarak sarabin bugiin bilinen haline gelisinin ilging bir hikayesi
vardir. Cografi konumu geregi 6nemli deniz yollarinin rotasinda oldugundan, ada
kesfedildikten sonra basta Portekizliler olmak iizere gesitli iilkelerin denizcilerinin
ugrak noktas1 olmustur. Bagciligin baslamasiyla onceleri siradan sofra saraplari
tiretilen Madeira’da, denizciler yolculuklarda i¢gmek i¢in yanlarma bol bol bu
saraplardan alirlarmis. Zamanla ticareti de yapilan bu saraplar uzun deniz
yolculuklar1 sirasinda kendiliginden gelisen bir tesadiif sonucu bugiin bildigimiz,
saraplar haline gelmistir. Sarabin uzun deniz yolculuklarinda bozulmadan muhafaza
edilebilmesi icin (izum distilat1 yani alkol eklenmesi bilinen bir uygulamaydi ve diger
fortifiye saraplarin iiretiminde de kullanilirdi. Madeira saraplarim1 digerlerinden
ayiran Ozelligi ise tesadiifen ortaya ¢ikmistir. Sarap figilarinin yolculuklar sirasinda
glvertede uzun sire giinese maruz kalmasi sonucunda saraplar adeta “pismis” ve bu
durum saraplar1 bambaska bir nitelige biiriindiiriince, liretim asamasinda bilingli

olarak kullanilan bir yontem haline gelmistir.
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Bu yontem temel olarak ii¢ sekilde uygulanmaktadir. Figilar giines altinda
dogal yollarla veya 0Ozel olarak isitilan mekanlarda birakilarak veya figilarin
icinden/etrafindan sicak borular gecirilerek sarabin pisirilmesi saglanmaktadir. Bu
yonteme estufagem adi verilir. Her ne kadar sek olarak iiretilebilse de diinya ¢apinda
Une sahip olan Madeira saraplari tatli olanlardir. Madeira Uretiminde geleneksel
olarak dort tiziim kullanilmistir. Hepsi yerel asil liziimler olan Sercial, Verdelho,
Bual ve Malmsey (Malvasia)’in 1870’lerde yasanan filoksera salginindan otiirii
yeterince bulunamamasindan 6tiirii, Tinta Negra Mole {liziimii de iiretimde 6nemli
o6l¢iide kullanilmaya baglamigtir (Gusto, Ocak-Subat 2012: 64).

2.5.6. Amerika Birlesik Devletleri (ABD)

ABD sarapciliga son donemde yaptigi yatirimlar ile Ozellikle son 40 yilda
biiyiik bir gelisim gostermistir. Cografi olarak bagciligin en elverisli oldugu bolgesi

Kaliforniadir. Ayn1 zamanda ABD. Kuzey Amerika’nin en biiylik sarap tireticisidir.

Sarapeilik diinyasida ki konumuna bakildiginda, ¢ok kisa zamanda biiylik bir basari
yakaladig1 gézlemlenmektedir. Kaliforniya’ da iiretilen sarap tiretim miktar1 tilkenin
toplam tiretiminde % 90’ lik bir orana sahiptir. Napa Valley ve Soma en 6nemli
sarapcilik bolgeleri olmakla beraber. Ulkenin cografi kosullarina en iyi uyum

saglayan tiztim “Zinfandel” dir (Hall, 2006).
2.5.7. Arjantin

Diinya sarap¢iliginda iiretim miktar1 degerlendirildiginde iiretim hacmi olarak
Arjantin, besinci siradadir. Ancak bilimsel tekniklerin yeterince gelismemis olmasi
nedeni ile Arjantin saraplari kalite siralamasinda iiretim hacmine kiyasla daha
gerilerdedir. Yerli tiziimlerin yani sira diinyaca talep goren iizimlerin yetistirilmesine
agirhik verilmesi ile Ulke sarapgilig1 ihracat miktarin1 ve marka degerini arttirmistir.
Halkin sarap tliketimi diger {ilkelere oranla oldukc¢a fazla oldugundan, ¢ok ¢esitli ve
yiiksek hacimli iiretim yapilmaktadir. Malbec iiziimii diinyaca bilinen kendine has
karakteri ile 6zel bir iiziimdiir. Ulkenin iklim kosullar1 Malbec iiziimii i¢in ¢ok
uygundur. Kuraklik ve yagissiz bolgeler Malbec yetistirmek icin gerekli olan
kosullardir (WSET 1, 2012).
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2.5.8. Glney Afrika

Giliney Afrika’ nin yakin zamana kadar gecirmis oldugu politik karmasik
sureg, sarapg¢iligin gelismesini engellemistir. Fakat iklim kosullarinin sarapgilik i¢in
cok elverisli olmasi sayesinde, cok cesitli sarap iiretimi yapilmaktadir. Turkiye’ deki
marketlerde Giiney Afrika saraplarin1 kolayca bulabiliyor olmak iilkenin bu alanda

hizla gelistigini kanitlar niteliktedir (Gusto, Ocak-Subat 2012, s. 43).
2.5.9. Sili

Pasifik Okyanusu ve And daglari civarinda bulunan baglar, sarap tiretimi igin
oldukga elverislidir. Bu bolgelerin yillik glineslenme saati oldukga fazla oldugundan,
kaliteli sarap iiretilebilmektedir. Urettigi iiriinler, kalite ve fiyat agisindan da dengeli

oldugu i¢in, hacimli bir ihracat oranina sahip bir iilke olmustur.
2.5.10. Yeni Zelanda

Yeni Zelanda son yillarda Yeni Diinya sarap¢iliginda ¢ok hizli bir ilerleme
kaydetmis ve devam etmektedir. Sarapgilik iiretimin Yirminci Yiizyilin baglarinda
yok denecek kadar az oldugu gorilmektedir. 1960’ larin basina kadar sarap tiikketimi
yasaklanmis bir iilke oldugundan cok elverisli iklim kosullarina sahip olmasina

ragmen heniiz olmasi gerektigi konumda degildir ( www.decanter.com).
2.5.11. Avustralya

Avustralya’da 6zellikle Shiraz Gzlimi ile yapilan saraplar, Diinya’ da olduk¢a
taninmus ve tercih edilmektedir. Sarapcilik. iklim kosullar1 sebebi ile asidite oram
yuksek ve aromatik saraplar tiretilmektedir. Diinyaca taninan tiziimlerin yetistirilmesi
ve alinan sonuglarin bagarili olmasi bu iilkenin sektdrel gelisimini olumlu yonde

etkilemektedir (Gammack ve John, 2006).
2.6. Tiirkiye’nin Sarapcihik Bolgeleri

Tiirkiye' de iiretilen iiziimlerin biiyiik kism1 sofralik, kuru ve yas iiziim olarak
tiiketilmekte. Ancak % 2 kadar1 saraplik {iziim olarak islenmektedir. Fransa, Ispanya
gibi sektore yon veren {ilkeler tirettikleri tizlimlerin % 90 kadarini sarap iiretiminde

kullanmaktadir (i¢li, 2010). Buna ragmen iilkemizin hemen hemen her bdlgesinde
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sarap Uretimi yapilmaktadir. Bu boliimde yiiksek oranda iiretim yapan bolgeler

Ozetlenerek ele alinmistir.
2.6.1. Trakya — Marmara

Marmara Bolgesi icin Tiirkiye’de sarapciligin baskenti de diyebiliriz.
Tiirkiye’deki saraplarin %40°1 bu bolgede iiretilir. Yurdumuzun hicbir yerinde,
yetistirilen {iziimlerin bu kadar biiyiik bir bdliimii saraba islenmemektedir. Iklimi
bagcilik icin ¢ok uygun olan Marmara Bolgesinde sarap yapiminin ¢ok eskilere
dayandigin1 bilinmektedir. Ancak, bolgede Tiirklerin sarap yapma tarihi o kadar
eskilere dayanmamaktadir. 1920’lerde Rum niifusun Yunanistan’a gocunden sonra,
baglar ve saraphaneler Tiirklere kalmis. Kimi daha 6nce saraphanelerde caligsmus,
kimi ise sarapla ilgili higbir sey bilmeyen Tiirkler, baglarin ve saraphanelerin bir

boliminid devralip, tiretimi siirdiirmiisler (Yalgin, 2003).

Bolgenin kuzeyinde 6nemli bir sarap lilkesi olan Bulgaristan’a yakin bir kara
iklimi goriilitken merkezinde I¢ Anadolu’ya yakin bir karasal iklim vardir.
Guneyindeki Enez, Saroz Korfezi ve Gelibolu cevresi ise Akdeniz iklimiyle
benzerlik gosterir. Uzmanlar, Tekirdag baglarinin biiylik boliimiiniin bulundugu
Marmara sahilindeki Miirefte ve Sarkdy ilgelerinin iklimini, Giiney Fransa’ya
benzetmektedirler. Clinkii buralarda sahile inen hafif yamaclik baglar denizden esen
serin riizgarlar1 alirken bir yandan da giindiizleri bol giines almakta. Bu nedenden
dolayidir ki, Sarkdy ve c¢evresi i¢in ‘Tiirkiye’nin Bordeaux’u denilmektedir. Bu
yorede ¢ok manastir bulunmasi ve eskiden bu manastirlarda iiretilen sarabin vergiden

muaf tutulmas1 da burada sarapgiligin gelismis olmasmin diger nedenidir (I¢li, 2010).
Bolgenin baslica bagcilik alanlar1 sunlardir:

*Sarkdy- Murefte- Hoskoy- Gazikdy sahil seridi. Bu bdlgede ayni zamanda
Tiirkiye’nin 6nemli sarap iiretim tesisleri bulunmaktadir. Bolgede yetistirilen baslica
lizim tiirler1 ise kirmizilarda Cinsault, Gamay, Papazkarasi; beyazlarda Semillon,

Riesling ve Chardonnay’dir.
*Edirne- Uzunkopri- Kircasalih bolimii

*Gelibolu Yarimadasi
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*Avsa Adasi. Bu bolgenin tipik tiziimii Adakarasidir

Bunlar iginde 6zellikle beyazlardan Semillon, siyahlardan Cinsault Trakya
bolgesinin favori liztimleridir. Bu iki Fransiz kokenli {iziim, bolgeye ¢ok 1yi uyum
saglamis ve cok giizel saraplar veriyorlar. Bolgenin en eski siyah iizlimlerinden olan
Papazkarast ’nin saraplart eskiden ¢ok sevilmekte ve tiiketilmekteyken bugiin o
kadar ragbet gormemektedir. Baglarin yozlagmasi ve sarap iireticilerinin sahip
ctkmamasi1 bunun sebepleri arasinda sayilabilir. Bélgenin tehlikede olan baska bir
lizimii de Adakarasi’dir. Avsa Adasi’na 0zgii bu iiziim de 6nde gelen sarap
tireticileri tarafindan fazla ilgi gérmemektedir. Marmara Bolgesi’ nin Onemli
sarapcilik bolgelerinden biri Bozcaadadir. Bozcaada’da bagcilik ve Sarapeilik
ekonomik bir faaliyet olmanin Gtesinde bir yasam bi¢imidir. Bu gelenek bélgede
yasayan Rumlardan gelmektedir. Sarap¢iligi eskiden Rumlar yaparmis. 1925’ ten
sonra bolgede yasayan Tirkler sarapcilikla ilgilenmeye baslamis. Ada iklim olarak
giineslenme saati ve aldig1 riizgar sayesinde sarapgilik i¢in oldukga elverislidir (Anls,
2006).

2.6.2. Ege Bolgesi

Yiizyillar boyu sarap iiretimi ve ticaretinin gelismesinde énemli rol oynamis
olan Ege Bolgesi, Anadolu'da kurulan birgok medeniyetin sarab1 Avrupa'ya
tasimasindaki siiregte bir koprii gorevi gormiistiir. Avrupa’ya ilk asma c¢ubuklarinin
Focal1 denizciler tarafindan Marsilya’ya gemilerle gotiiriildiigiinii belirtmistik. Yani
bugiinkii milkemmel Fransiz saraplarinin kokenleri, Fo¢ca’dan giden iiziimler. Sarap
ticaretinin Ege ve Akdeniz kiyilarinda baslamasinda ise siiphesiz bolgelerin denize
konumlar1 ve bu donemde ticaretin deniz yolu ile yapilmasi 6nemli bir etken
olmustur. Ege Bolgesi Tiirkiye'de bag alami olarak 1.sirada yer almaktadir.
Tiirkiye'deki toplam bag alaninin % 28 ini olusturur. Ancak bdlge liziimleri
genellikle kurutmalik oldugundan, Marmara Bolgesi ve Trakya giliniimiizde saraplik
lizlim yetistiriciliginde yukarida da belirttigimiz gibi 1.siradadir. Bununla birlikte,

Oteden beri Ege’nin tath saraplar1 begenilmistir ve aranmistir ( Anli, 2006).

Evet, tatli saraplariyla anilir Ege; ¢linkii yaz aylarinin ¢ok sicak ge¢mesi

tizimlerin erken olgunlagsmasina sebep olmaktadir. Sek saraplik liziimlerin 1liman
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iklimde yavas yavas olgunlagsmasi gerektiginden, kaliteli saraplik bir¢cok iiziim
Ege’de genel olarak iyi sonu¢ vermemektedir. Ege’nin en yaygin Gzimdi, kuru (zim
olarak yurt disina da ¢okga ihra¢ edilen g¢ekirdeksiz Sultaniye ’dir. Bu zimden hos
kokulu beyaz sek saraplar ve domisek saraplar yapilmaktadir. icimi ¢ok giizel olsa da

genelde derinliksiz ve ’kisa’ saraplardir bunlar.

Ege Bolgesi sadece sofralik ve kuru tiziimii ile degil, ayn1 zamanda saraplik
beyaz liztimii ile de Tiirkiye'nin sarapg¢ilik acgisindan en gelismis bolgelerinden
biridir. Yagislarin yiizde 90'ina yakinini kis aylarinda alan bdlgede yazlar sicak ve
kuru oldugundan dolay:r oldukga kaliteli iiziim elde ediliyor. Yiizyillar oncesine
dayanan sarapcilik; Ege Bolgesi'nde 6zellikle farkli dini inanislara sahip halklarin
(Rumlarin, Ermenilerin ve Levantenler) katkilariyla yillar igerisinde biiyiik

gelismeler gostererek giinlimiize kadar gelmistir.

Ege Bolgesi'nde sarapgilikta kullanilan iiziim ¢esitleri semillion, Foga karasi,
Denizli shiraz, sultaniye ve Bornova misketidir. Son yiizyilda ise Cabernet
Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc ve Chardonnay gibi dinyaca 0nli Gzim
cesitleri de bolgeye dikilerek sarapciligin hem bagcilik hem de tesis anlaminda

bolgede 6nemli bir rol oynamasina neden olmustur.

Ik caglardan beri Akdeniz ve Ege kiyilarinda yetistirilen Bornova misket
tizimiinden elde edilen saraplar oldukca aromatik olup, kendine has bir koku ve tada
sahiptir. Izmir'in Bornova ilgesinde yetismesinden kaynakli olarak Bornova Misket
olarak anilan bu iiziim ¢esidi hem sofralik hem de saraplik olarak kullanilmaktadir.
Sek ve domi-sek olarak fiiretilen misket saraplarinda bazen misk, giil gibi degisik
aromalar da kullanilir. Iri ve yuvarlak olan misket iiziimiinden elde edilen saraplar,

soguk giriglerin yani sira bazi tatlilarla da olduk¢a uyumlu.

I¢c Ege diyebilecegimiz Denizli- Cal havalisi ve Giiney ilgesi ise daha 1liman
iklimiyle Gzimleri daha ge¢ olgunlastirmaktadir. Boylelikle Gzumler lezzet
biriktirecek vakti bulabiliyorlar. Bu ydrenin su siralar yiikselen yildizi 6zellikle
Pamukkale saraplarinin vatanit Denizli’nin Giiney il¢esi. Buranin teruar 6zellikleri
Fransa’nin Napa Vadisi’ne benzetilmektedir. Giineydogu’nun karakteristik tztmleri
olan Okiizgdzii ve Bogazkere, Pamukkale Sarapgilik tarafindan burada da
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denenmekte ve giizel sonuglar alinmaktadir. Yine bu yorede kokeni Iran’a dayanan

Siraz liziimiinden meyvemsi, tanenli saraplar elde edilmektedir (Yalgin, 2003 ).

Denizli ve ayn1 zamanda Manisa'da yetistirilen Sultaniye tizimii sarapgiligin
yam sira sofralik ve kurutmalik olarak da tiiketiliyor. Cekirdeksiz olan Sultaniye
liztimlinden daha meyvemsi, az asitli ve hafif saraplar elde ediliyor. Bir¢ok farkl
saraplik iiziim cesidi ile diger Ege illerine gore daha 6ne ¢ikan Denizli'nin Cal
Platosunda yetistirilen Calkaras1 kirmiz1 liziim ¢esidinden ise ¢ok govdeli olmayan

kavun ve ¢ilek aromali saraplar tiretiliyor.

Rengi giiglii olmadigindan dolayr Calkaras1 daha ¢ok roze sarap yapiminda
kullanilmaktadir. Diinyanin en iyi kirmizi iiziim gesitleri arasinda ilk siralarda yer
alan Cabernet Sauvignon, Ege Bolgesi'nde Urla ve Cesme'de yetistirilmektedir. Bu
tinlii Fransiz lizimii yine Fransa'dan getirilen 6zel asi kalemleri kullanilarak
ekilmeye baslandig1 bilinmektedir. Tanesi kiigiik ve kalin kabuklu bir liziim gesidi
olan Cabernet Sauvignon iiziimlerinden yapilan saraplar gévdeli olmasinin yani sira
ayni zamanda aromatik. Yine bir Fransiz iiziimii olan Merlot da Marmara Bolgesi'nin
yani sira Ege Bolgesi'nde de yetistirilen bir diger saraplik {iziim ¢esidi. Kii¢iik taneli,
cekirdekli ve mavi siyah renkte olan Merlot {iziimiinden meyveli ve baharath sarap
elde ediliyor. Daha ¢ok Cabernet Sauvignon ile kupaja girerek kullanilmaktadir.
Italyan kokenli azinlik vatandaslar tarafindan getirilen Carignan iiziim cesidi de
Izmir Seferihisar yakinlarinda yetistirilen bir diger kirmizi iiziim cesididir. Bu
tiziimden daha cok govdeli ve asitli saraplar elde ediliyor. Daha ¢ok sampanya
tiretiminde kullanilan ve Fransamin Burgonya bdlgesinde yetistirilen beyaz iiziim
cesidi Chardonnay'den ise daha cok meyvemsi ve icimi kolay saraplar elde
edilmekte. Elma, seftali, narenciye aromalar1 gencken i¢ildiginde daha ¢ok hissedilir.
Alkol orani yiiksek olmaya miisait olup, mese figida yillandirilabilir. Cok glgli bir
renge sahip oldugundan dolay1 daha ¢ok kupajlarda kullanilan Alicante Bouschet de
Izmir'de yetistirilen bir diger iiziim cesidi. Kirmiz1 siraya sahip tek kirmizi iiziim
¢esidi olan Alicante Bouschet'in asit orani diisiik. Saraplar1 baharatli ve meyvelidir.

Ispanya ve Fransa'dan getirilen bir iiziim ¢esididir ( Anl1, 2006).
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Ege Bolgesi iiziim cesitleri arasinda yok olmaktan son anda kurtulan Foca
Karas1 da yorede binlerce yil once yetistirilmeye baslanan 6zel bir iiziim ¢esididir.
Yorede bulunan bazi girisimciler, yerli halkin da destegiyle Fog¢a Karasi tiziim
cesidinin kaybolmamasi i¢in var giicliyle calisiyorlar. Ancak en iyi hasatin 2015
yilinda alinmasi bekleniyor. Bogiirtlen ve visne aromasina sahip olan Foga Karasi
Uziminden yapilan saraplar daha yogun, sert ve koyu goévdeli oluyor. Bu tarz
tizimlerden yapilan saraplar ise kirmizi1 etler, yaglhh ve hafif baharath yemeklerle

oldukca uyumludur (Yalgin, 2003).

2.6.3. ic Anadolu ve Karadeniz Bolgesi

Cumhuriyetten once Ermeni niifusun yogun oldugu Anadolu illerinde
Ozellikle de Ankara’da sarapgilik azimsanamayacak oranda gelismisti. Bugtinkii
Kalecik Karas1 sarabiyla iinlii olan Ankara’nin Kalecik il¢esi de o donemlerde
onemli bir sarap merkeziydi. Hatta sarapciliktan elde edilen gelir sayesinde bdlge
canlt bir ekonomi merkezi haline gelmisti. Ziraat Bankasi’nin 8. subesi, bu nedenle
Kalecik’te agilmistir. Ermenilerin bolgeyi terk etmesinden sonra Tiirkler de sarap
iiretimi isine ciddiyetle girdiler. Nevsehir’in Urgiip ilgesi civarindaki Kapadokya,
cok eski bir sarape¢ilik bolgesidir. Bolgenin tiiflii toprak yapisi, sarapgiliga ¢ok
miisaittir. Bu bolgede eski c¢aglarda aktif olan volkanlarin piskiirttiigii lavlar,
zamanla ufalanarak ‘tiif” denen tozlu tabakayr meydana getirmistir. Bu tabaka
saraplik iiziim bag alam1 kurmak acgisindan dogal ve de bulunmaz bir nimettir.
Kapadokya’nin sarapgilik i¢in ¢ok dnemli bir bagka 6zelligi de yumusak kayalarin
kolayca oyulabilmesi ve bunlarin saraplarin saklanabilecegi bir kava
doniistiiriilebilmesidir. Bu dogal kavlar, yaz kis sabit sicaklikla saraplart miikkemmel
sekilde saklar. Baska bolgelerde ¢elik tanklarda ve beton kiivelerde saklanan saraplar
bu yorede kayalarin i¢ine oyulan havuzlarda dinlendirilmektedir. Bolgenin baska bir
Ozelligi de her yil yiiz binlerce turistin 6zellikle de kiiltiir turizmiyle ilgilenen aydin
guruplarin bolgeyi ziyaret etmesi ve bol bol sarap tiiketmesidir. Buradaki sarap
yapim evleri halka ve turistlere acik bir sekilde, yani imalattan satig yapmaktadirlar.
Bu bdlge de bulunan sarap firmalari turistlerin rotasindadir. Turistler, buray1 ziyaret
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ediyor, saraplar1 yerinde tadiyor, begenirlerse kasa kasa alip iilkelerine gotiiriiyorlar.
Kapadokya bolgesinin en biiyiik eksikligi ise yorede yetisen birinci sinif bir kirmizi
UzUmin olmamasidir. Yorenin en yaygin {izimii olan Dimrit, genellikle vasat sarap
vermektedir. Ama uretici firmalar, Elazig’dan getirdigi Okiizgdzii ve Bogazkere
tiziimlerini Kapadokya baglarinda yetistirip gayet basarili saraplar ortaya
cikarmaktadir. Orta Anadolu’dan Karadeniz’e dogru ilerledigimizde karsimiza son
zamanlarda sarapciligin yiikselen yildiz1 Tokat ¢ikar. Bélgenin en {inlii izlimii ince
kabuklu bir beyaz iiziim olan Narince’dir. Narince iiziimiinlin adina aldanmamak
gerekir. Ciinki adindan beklenmeyecek Olgiide dolgun saraplar vermektedir.
Tiirkiye’ye gelen 6nemli sarap tadimecilar bu iiziimii, Fransa’nin {inlii Chardonnay ve
Sauvignon Blanc saraplariin bir sentezine benzetiyorlar. Ciinkii Narince iiziimiinden
tiretilen saraplar, Sauvignon Blanc gibi canli ve diri; Chardonnay gibi dolgun ve

yillanmaya uygundur.

2.6.4. Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgesi

Tiirkiye’de kirmizi sarap denilince akla Gilineydogu’nun Bogazkere ve
Okiizgdzii iiziimlerinden yapilan saraplar gelir. Bu saraplar, kuru meyvemsi ve
baharatli 6zellikleriyle Tirk mutfaginin lezzetlerine miikemmel uyum saglarlar.
Bolgede sarapcilik gelenegi hayli eskidir. Cumhuriyetten 6nce Diyarbakir, Mardin,
Urfa ve Antep bolgelerinde Ermeni ve Siiryani niifus bagcilik yapmis fakat bu
nlifusun gogiinden sonra gen¢ Cumhuriyet’in ilk kuruluslarindan olan Tekel
kurulmug ve bu bolgedeki sarapeilik islerini Tiirkler ele almistir. Bogazkere ve
Okiizgdzii’niin kupajiyla yapilan saraplar, ¢ok enteresan bir denge igerisindedir.
Bogazkere, adindan da anlasilacag gibi tanenli ve buruk 6zellikleriyle bogazi ‘keren’
bir saraptir. Okiizgdzii ise boyutlar1 gergekten bir 6kiiziin gdzii gibi biiyiik ve siyah
bir iiziimdiir. Okiizgdzii’'nden yapilan saraplar canli, diri ve bogazda akip giden
ozelliklere sahip olurlar. iste bu saraplarin dengesindeki enteresanlik bogazkere ‘nin
‘Dur, burada kalalim.” Okiizgozii’niin de ‘Kalk gidelim.” der gibi hissettirmesinden
kaynaklanmaktadir. Bu tiziimlerin saraplar1 uzun siireler yillanabiliyorlar. Bu siire on

yil ila otuz y1l arasinda degisebiliyor.
60



Tiirk sarapgiligini diinyaya tanitmak istiyorsak, Bogazkere ve Okiizgdzii
tiziimlerinden baslamaliyiz. Ciinkii bu saraplarda diinyanin bagka yerinde
rastlayamayacagimiz ‘Sark’1 hissettiren tatlar bulunmaktadir. Bu olgun, zengin ve

buruk tatlar Anadolu sarapgiligini tam anlamiyla ifade etmektedir.

2.7. Tiirk Sarap Sektoriiniin Yapisi

Tiirk sarap sektoriinii daha iyi algilayabilmek i¢in, dncelikle gliclii ve zayif
yonlerini ortaya koymak gerekmektedir. Son yillarda sarabin ekonomik yonii
konusunda yapilan bazi calismalarda bu konu iizerinde durulmaktadir. Ozellikle
sektoriin gliglii ve zayif yonleriyle ileriye doniik firsat ve tehditlerin ele alindigi
SWOT analizi sektoriin yapisin1 ortaya koymaktadir. Yapilan calismalar ve
degerlendirmeler 1s18inda Tiirkiye sarap sektoriiniin gii¢lii ve zayif yanlarim1 genel

olarak su sekilde siralayabiliriz:
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Tablo 3. Tiirk Sarap Sektoriiniin Analizi

Guclu Noktalar Zayif Noktalar
-Bagciliga uygun iklim kusaginda bulunmak -D1s pazarda rekabet
-Genis bag alan1 -Tanitim eksikligi

-Ucuz isgiicli -Pazarlama eksikligi
-Kendine yeten tarim potansiyeli -Kalifiye isgiicii eksikligi
-Zengin asma ve gen potansiyeli -Kaliteli hammadde
eksikligi -Teknik mevzuat

-Toprak 6zellikleri ve yapisi yetersizligi

-Yeni teknolojinin girisi -Tuketici bilinci

-Geng nufus -Diisiik diizeyde ihracat
Firsatlar Tehditler

-Ozgiin tiirler (Kalecik Karas1, Bogazkere, -Yiksek vergiler

Okiizg6zii, Narince, Emir vb.) -Haks1z rekabet

-Yeni akim (butik sarapgilik) -Cevre kirliliginin artis1

-Organik sarap tiretimi -Diisiik fiyath liretim

rekabeti

-Buyuyen turizm sektori

-Kalite sistemlerinin gida endiistrisinde gelismeye baslamasi

-Bag tescili ve liriin ¢esitliligi tizerine

Kaynak: (Anli, 2006: 124)
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2.7.1. Diinya Sarap Ticareti ve Tiirkiye’nin Sansi

Tiirkiye 535.000 hektarlik genis bag alaniyla diinyanin dérdiincii biiyiik bag
tilkesi olmasina kargin, lirettigi iizlimiin sadece % 3 — 4 gibi ¢ok smnirl1 bir miktarimni
saraba iglemektedir. Kisi bas1 yillik tiiketim ise, resmi rakamlarla yaklasik 0,5 litre
duzeyindedir. Ancak, kayit dis1 tiiketim de ilave edildiginde 1 — 1,1 litre diizeyinde
bir tiiketim oldugu tahmin edilmektedir. Bu rakama iilkemize gelen turistlerin
gerceklestirdigi tiiketim de dahildir. Buna karsin, sarap iireticisi Fransa ve Italya gibi
tilkelerde kisi basina 55 — 58 litre/y1l gibi onemli bir tiiketim diizeyi vardir. Bu
tilkeler sarap ticaretinden ¢ok onemli gelir elde etmektedir. Durumu daha detayl
gorebilmek i¢in diinya sarap ticaretine kisaca bir goz atalim. Asagidaki ¢izelgede
goriildiigii gibi diinya sarap ticareti gerek ithalat gerekse ihracat alanlarinda genel bir

artig gostermektedir ( Anli, 2006).
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Tablo 4. Diinya Sarap Ithalat-Thracatinin Yillara Gére Dagilimi

ITHALAT
2001 2002 2003
6.022.723.000 6.298.730.000 6.857.366.000
( Miktar: Litre)
13.094.229.000 14.298.281.000 17.564.521.000
( Deger: Dolar )
IHRACAT
6.576.076.000 6.655.008.000 6.715.759.000
(Miktar: Litre)
12.670.378.000 14.206.581.000 17.318.344.000

(Deger: Dolar )

Kaynak: (Anli, 2006: 125)

Bu durumdan Tirkiye icin c¢ikarilacak en akillica sonug; zengin bag
potansiyelini akilci bir sekilde kullanmak, dogru yatirimlar ve ileriye doniik
ortakliklar yaparak diinya pazarindan pay almaktir. AB yolunda ilerleyen iilkemiz

tarim alanlar giderek daralan Avrupa pazarindan hak ettigi pay1 kolaylikla alabilir.
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2.8. Gastronomi Turizmi

Gastronomi ve destinasyon birbiriyle i¢ icedir. Bu nedenle bu iki kavrami bir
arada disiinmek gerekir. Turizm olgusu da Ulkeleri birbirine yaklastiran bir unsurdur.
O zaman, yemegin turizm olgusu i¢inde ki paymin, ciddi bir 6neme sahip oldugunu
gormekteyiz. Yemek yemek ve yeni lezzetleri deneyimlemek amaci ile yapilan
turistlik faaliyetler biitlinline gastronomi turizmi denilmektedir (Kivela ve Digeri
2005). Baska bir tanima gore gastronomi turizmi; ana motivasyon kaynagi 6zel bir
yemegin tadimini veya bir yemegin liretim asamalarini gérmek amaciyla, yoresel
veya kirsal alanlari, yiyecek iireticilerini, restoranlari, yemek festivallerini ve 6zel
alanlar ziyaret etmektir (Tsai and Wang, 2017). Gastronomi turizmi katilimcilar
yemek ve gida ile ilgili yeni bir deneyim yasamay1 amaglamaktadir (Trubek, 2008).
Insanoglunun beslenme seriiveninin sonunda ortaya ¢ikan “gastronomi” yillar iginde
evrilerek giiniimiizde ki halini almistir. Gelismis gastronomi kaynagina sahip iilkeler
turizm agisindan avantajli bir konumdadirlar. Diinya’da pek c¢ok iilke Ozel
gastronomi turlar1 diizenlemektedir. Diizenlenen bu gastronomi turlart genel olarak
degerlendirildiginde; en ¢ok kullanilan besinler arasinda peynir, sarap, zeytinyagi,

mantar vb yerel veya yoresel {irtinlerin oldugu goriilmektedir.

Giiniimiizde turistlerin seyahate katilma nedenleri icinde gastronomi
belirleyici bir unsur olmustur (Bulduk, 2002). Dinya’ da gastronomi turizmi
denildiginde 6zellikle Avrupa’ da, Fransa, italya, Ispanya ortaya koyduklar1 gelismis
mutfak anlayislar1 sayesinde 6nemli bir konumda bulunmaktadir. Fransa ascilik
okullar1 sayesinde yemek kiiltliri seviyesinde bulundugu yeri korumakta ve
kuvvetlendirmektedir (Bulduk, 2002). Ulkemizde son zamanlarda Gaziantep ve
Hatay sahip olduklar1 zengin yoresel mutfak sayesinde dnemli bir gastronomi turisti
Kitlesine hizmet vermektedir. Turkiye’nin yiyecek ve igecek kiiltiirliniin zenginliginin
iyi kullanilabilmesi durumunda, kirsal turizm destinasyonlarmin ¢ekiciligi

arttirtlabilir (Okumus ve Cetin, 2018).
2.8.1. Sarap Turizmi

Sarap tatmak, sarapla ilgi iirlinler ve sarap satin almak. Bolgedeki sarap

tiretilen baglar ziyaret etmek ve bagbozumu gibi etkinliklere katilma eylemine sarap
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turizmi denir. Tirkiye' de genellikle Eyliil ayinda yapilan bagbozumu senlikleri
sayesinde turizm hareketi gergeklesmektedir. Diinya da birgok iilkede sarapla ilgili
fuarlar da dizenlenmektedir. Bu durum, sarapla ile ilgili bir turizm hareketi olarak
degerlendirilmektedir (Giizel, 2009). Sadece sarap turizmi i¢in yapilan seyahatler
eskiye oranla ginimizde ¢ok daha fazla artmistir. Bu artisin en 6nemli sebebi:
Saraba olan talebin artmasi ve sarap tiiketicilerinin gsaraphaneleri merak ediyor
olmasindan kaynaklanmaktadir. Carsen, (2004) : Sarap Turizmi ile ilgili goriisleri su
sekildedir: “Sarap turizmi, bir dizi 6nemli ekonomik gelisme sorunuyla karsi karsiya
kalan nispeten keskin bir endustri sektortdir. Bu sorunlardan biri, endustrinin kiiguk
ve orta olgekli sarap imalathaneleri icin siirdiiriilebilir bir gelir tabani olusturma
becerisidir” Kirsal alanlarin gezilmek ve goriilmek istenmesi, sarabin yetistirildigi
yerde tadilmak istenmesi, bu talepler de yine ayni sekilde sarap turizminin
gelisiminde etkilidir (Ylncu 2010 : 30 ). Ayrica saraphane ziyaretine katilanlarin,
oncelikle gezi ¢ikisinda yoresel iriin almalari, bulunduklari bdlgede restoranlara
gitmeleri, konaklama yapmalar1 sarap turizmi yapilan bolge i¢in bir gelir kaynagi

olusturmaktadir (Mitchell ve Hall, 2004).

Sarap turizmi bolgelerinde turizmin bilesenleri icerisinde manzaralar, tarihi
gezilecek yerler, gastronomi agisindan ydrenin tatmin edici olmasi ayrilmaz olarak
kabul edilmektedir. Sarap turizmi katilimcilar1 gidecegi destinasyonu belirlerken, bu
tip zenginlikler belirleyici olmaktadir (Carlsen ve Dowling, 2001).

Avrupa, diinya ¢apinda en biiyiik sarap treticilerinden biridir ve yilda 500
milyondan fazla ziyaret¢i alan diinyanin en biiyiik turistik yerlerinden biridir. Bu iki
kavram arasindaki ortaklik “sarap turizmi” terimini ortaya ¢ikarmistir, bu da turizmin
sarap lreten bolgelerin ekonomik gelisiminde turizm destinasyonlar1 olustururken
onemli bir rol oynayabilecegini gostermektedir. Bununla birlikte, Avrupa’daki sarap
turizmi, Avustralya ve Yeni Zelanda gibi diger iilkelerde oldugu kadar yaygin olarak
gelismemistir ve sarap terminolojisinde genellikle “Yeni Diinya {ilkeleri” olarak
bilinmektedir. Avrupa'da, sarap turizmi kiiltiirel yollar kavramini temel alarak turist
rotalart yoluyla gelismistir. Buna karsilik, bu yollar gastronomi gelisimi ve kiiltiir,

mutfak ve sarap arasindaki iliski ile daha da gelistirmistir. Bu anlamda baglarin,
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sarap lretim faaliyetinin ve sarabin iiretildigi ve depolandig1 sarap imalathanelerinin

bulundugu bir sarap turizminden bahsedilebilmektedir (Thomas vd., 2014).

2.8.1.1. Sarap Turisti

Turizm etkinligine katilma amaci sarap tadimi olan turistlere kisaca sarap
turisti denilmektedir (Sparks, 2006). Sarap turisti demek ayni zamanda, “sarap
fuarlarini, festivallerini, saraphaneleri ve sarap turizm bdlgelerini deneyimlemek
amaciyla ziyaret eden kisi” olarak da tanmimlanmaktadir (Johnson vd, 2002). Bir
sarap turistinin gitmek istedigi yer tercihinde belirleyici olan etken sarap tadimi
yapmaktir. (Charter ve Ali-Knight 2000: 72) yaptigi arastirmada saraphanelere giden
kisilerin %355°1 birincil motivasyonunun sarap tadimi oldugu belirtirken, ayn
arastirmada ziyaretcilerin %78’1 ise sarap turizmine katilimda saraphanenin

Ozelliklerinin 6nemli oldugunu ifade etmistir.
2.8.1.2. Sarap Turizminin Bélgeye Olan Ekonomik Etkileri

Sarap turizmindeki blylme turizme ev sahipligi yapan destinasyon igin
onemli bir ekonomik kaynak olusturmaktadir (Carlsen, 2004). Sarap tiketimindeki
ve kirsal turizmdeki biliylimeyi yansitmaktadir. Sarap turizmi bolgeleri; Saraphane
disinda da restoran, yoresel iiriin, konaklama gerektirdiginden bulundugu yoreye
ekonomik katki saglamaktadir (Getz ve Brown, 2006: 79). Turizm sektorlne
baktigimizda hem turist alan hem de turist yollayan en 6nemli bolge Avrupa’dir.
(UNWTO, 2010). Avrupa’ da gelisen turizme paralel olarak sarap turizmi de

bulundugu destinasyonlara 6nemli 6l¢iide ekonomik katki saglamaktadir.

2.8.1.3. Turizm Sektorinin Tarihi Gelisiminin Sarap Turizmine
Etkileri

Ikinci diinya savasini takip eden yillarda, diinya hem siyasi hem de ekonomik
acidan bir yeniden yapilanma sirecinden gecti. Alt-yapis1 harap olmus birgok iilke ve
Ozellikle de Avrupa iilkeleri, ABD’ nin yardim ve tesvikleri vasitasiyla yaralarim
sarmaya basliyordu. Ikinci Diinya Savasi sonrasinda hem uluslararasi pazarlar
yeniden yapilaniyor, hem de diinyada hizli bir kalkinma egilimi bas gosteriyordu.
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Pazarlar yeniden yapilandig1 ve basat hedef kalkinma oldugu i¢in genis bir istthdam
alan1 aciliyor ve ekonomik biiylime ciddi bir yol kat ediyordu. Soguk Savas dengeleri
igerisinde sekillenen “‘sosyal devlet” olgusu, genis kesimler agisindan giivenceli is
kosullarin1 teminat altina aliyor, licretlerde, calisma saatlerinde ve tatil giinlerinde
belirli bir istikrara yol agiyordu (Gyr, 2010). Bu kosullar altinda artik is dis1
faaliyetlere bir alan agiliyor ve bu tarz faaliyetler etrafinda sekillenen bir hizmet alani
ciddi bir gelisim sergileyebiliyordu. Sadece artan refah seviyesi degil, ayn1 zamanda
kentsel yasamin ve ¢alisma hayatta stresin, giiriiltii kirliliginin ve kent dokusunun
insanlarda belli bir siireligine ¢ikma ihtiyacini uyandirdigi sdylenebilir (Bahar &
Kozak, 2005: 2). Genel olarak turizmde yasanan tarihsel gelisim siirecinin, ilk
baslarda olmasa bile turizmin bir kolu olan sarap turizmi de bu gelisim siirecinden

etkilenmis ve payini almistir.
2.8.1.4. Sarap Turizminin Yerel Gastronomi ile Olan Iliskisi

Yemek, sarap turizminin, turizm karisiminin énemli bilesenlerinden biridir
(Getz, 2006). Uzun yillar boyunca, turizm c¢alismalar1 alanindaki gida-turizm
iligkisinin ortak anlayisi, restoranlar, tatil kdyleri veya otellerdeki tur izleyicileri igin
gidalarin saglanmasi yoluyla olmustur. Bununla birlikte, daha yakin bir zamanda
gida, turistlerin bolgesel turizm tanitiminin bir unsuru, yerel tarimsal ve ekonomik
kalkinmanin potansiyel bir bileseni olan, yoresel tarimsal ve ekonomik kalkinmanin
bir bileseni olarak kabul ettigi yerel kiiltiiriin bir par¢asi olarak kabul edilmistir (Hall
vd, 2003). Sarap ve gastronomi turizminde rota olusturulmasi, katilimcilarin bolgesel
tercihlerini olustururken etkin rol oynamaktadir (Charters ve Menival, 2011). Sarapla
ilgili seyahatlere katilan turistler iyi ve kaliteli yemek yeme arayisinda olduklarindan,
bolgede bulunan restoranlari kaliteli iirlin liretmeye ve kaliteli hizmet vermeye

zorlamaktadir (Palmer ve Bejou, 2006).

2.9. Turizmve Yiyecek - i¢cecek Isletmelerinde Pazarlama Karmasi

Pazarlama yonetiminin iki gorevi bulunmaktadir. (1) hitap etmek istedigi
pazan (kitleyi) se¢mek; (2) secilen pazara uygun pazarlama karmasini olusturmak

(Cifci, 2019: 53 ). 4p olarak tanimlanmis pazarlama karmas1; (Uriin, Fiyat, Yer ve
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Tutundurma). Hizmet sektoriinde ki gelismeler sonucu bilesenlere, insan, fiziksel

unsurlar ve sure¢ karmalar1 da eklenmistir. (Holloway, 2004; Cope, 2006).

Tablo 5. Genisletilmis Hizmet Pazarlamas1 Karmasi

Uriin _
Insanlar

Strecler Product

People
Process

Dagitim

Place

Tutumdurma

Promotion

Fiziksel Kanitlar

Physical Evidence

Kaynak: (Altunisik, 2009 ; Cifci, 2019: 53)

Gelisen hizmet sektorii ile birlikte, iiretim ve tiiketimde ki taleplerin artmasi
sebebi ile 4P elemanlar1 7p olarak artmistir. (Magrath, 1986; Uner, 1994; Karahan,
2000). Uretici kisminda artan karmalar isabetli olmustur fakat tiiketici kismim
pazarlama karmasi elemanlar1 yetersiz goriildiigiinden Tiiketici penceresi 7P olarak
revize edilmigstir. 7P turizm pazarlama karmasinda yerini 7C olarak almistir

(Altunigik, 2009: 46).
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Tablo 6. Turizm Pazarlamasmna ki Yonlii Bakis Modeli

Firma Penceresi Tiiketici Penceresi

Uriin (Product)

Value)

[ Deger (Customer J

Fiyat (Price)

Musteriye Maliyet
(Cost to Customer)

Tutundurma

iletigim
(Promotion) (Communication)

Turizm
Pazarlamasi
Karmasi

Dagitim (Place)

Kolayhk
(Convenience)

insan (People)

Dikkate Alma
(Consideration)

Surec (Process)

Koordinasyon
(Coordination)

Fiziksel Kanit

Teyid (Confirmation)
Phvsical Evidence)

Kaynak: (Altunisik, 2009: 47)

2.9.1. Yiyecek Icecek isletmelerinin Pazarlanmasinda — 7p

. Uriin (“Product”): Uriin ve iiretim bir pazarlama elemani degildir. Bunu
gelistirip ihtiyac1 karsilayabilecek nitelikleri kazandirip suna bilmek ancak bir
pazarlama karmasmin olusmasi demektir (I¢oz, 2001: 18). Yiyecek — icecek
isletmelerinde  {irtin  karmasi  eszamanlilik, dokunulmazlik, ayrilmazlik,
stoklanamama ve sahipsizliktir (Kozak, 2012).

o Fiyat (Price): Fiyat pazarlama karmasinda en belirleyici unsur olarak goze
carpmaktadir. Verilen hizmet veya iiriin ile tiiketicinin beklentisi ortlismediginde
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talebe karsilik verilememis olur (Icdz, 2001: 19). Yiyecek igecek isletmelerinde
fiyatlama yaparken karsilanacak talep ¢ok iyi analiz edilmelidir(Hudson, 2008)

o Tutundurma (Promotion): Isletmelerin iirettigi iiriin veya hizmeti pazarda
tanitma, reklam halkla iligkiler, promosyon gibi faaliyetler buttnutne denilmektedir.
Uretilen {iriiniin istikrarli ve kalic1 olabilmesi i¢in tutundurma faaliyetlerinin calis
olmasi gerekmektedir. Isletmeler bir iiriin veya hizmeti iiretmeden énce tutundurma
stratejilerini onceden belirlemelidir (Icoz, 2001, s.19).

. Insan (People): Pazarlama karmasi elemanlarinda g6z  Oniinde
bulundurulmas: gereken en onemli karma elemanidir. Uretilen mal ve hizmet
kisiden kisiye farkli algilar olusturmaktadir. Yiyecek icecek isletmeleri, tiiketici
davraniglarini iyi analiz edebilmelidir (Atay, 2009).

o Dagitim Kanal (Place ) Dagitim kanali bir {irlin veya hizmetin tiiketiciye
ulastirilmast olarak nitelendirilmektedir. Dagitim kanalinin yaygin ve gelismis
olmas1 firmay1 rekabet edebilme yetisi kazandirmaktadir. istikrarli ve rakiplerinden
ayrismasinda belirleyici rol oynamaktadir (Yelkur, 2000).

. Sureg (Process): Uretilecek mal ve hizmetin olusum asamasindan baslayarak
sonuglanma asamasini kapsayan faaliyetler biitiiniidiir(Demirkol ve Cetin, 2009:
184). Hizmetler; kaynaklar (insan, malzeme, yatirim vb.) ve siireglerin birlesiminden
ortaya ¢ikmaktadir. Ciftci (2019) : siire¢ karmasinin 6zellikle hizmet iyilestirmeyi
turizm pazarlama surecinde Onemli bir konu olarak gostermektedir. Turizm
endiistrisinde tiiketicilerin iirlinden bekledigi fayda cogunlukla olumlu duygular,
mutluluk, huzur, dinlenme ve yenilenme duygusudur. Bu anlamda, turizm
endiistrisinde hizmetin sunulan iirliniin kalitesine bagli oldugu belirtilir.

o Fiziksel Kanit (Physical Evidence): Fiziksel kanit tasarlanan hizmet ve
{iriiniin iiretimden sonra tiiketici ile karsilastig1 ilk siirectir. Ornegin: Bir yiyecek —
icecek isletmesinde, tiiketicinin siparis ettigi, bedelini 6demeye karar verdigi Uriinin
misteriye sunulmasidir. Bu siiregte tlketicinin Grn ile ilgili tum izlenimleri

netlestirmis olur (Selvi, 2009).
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2.9.2. Yiyecek Icecek isletmelerinin Pazarlanmasinda - 7c

. Miisteri Degeri (Customer Value): Miisteri agisindan pazarlama karmasi
incelediginde misterinin aldigi {irtine karsi hissiyati anlatilmak istenmektedir.
Yiyecek icecek isletmelerinde bu kavrama olan bakis acisi, misafirin istediginden
fazlasini, beklediginden fazlasini almis olmasi olarak nitelendirilmektedir (Koroglu
ve Avcikurt, 2009: 237).

o Maliyet (Cost): Isletmelerin ayakta kalabilmelerini saglayan en 6nemli
etkenlerden biri dogru bir maliyet analizi yapabilmekten ge¢mektedir. Maliyet
analizi yapilirken, liriinii olusturan biitiin dinamikler hep birlikte ele alinmali ve ¢ok
dogru degerlendirilebilmelidir ( Cifci, 2019 : 54 ).

o Uygunluk (Convenience): Bir iiriin veya hizmetin tiiketiciye uygunlugunun
degerlendirilmesi siirecidir. Diger karma elemanlar1 olustuktan sonra drnegin maliyet
analizi, fiyatlama, deger uygunluk bu karmanin biitiinii kapsayan siirectir (Hudson,
2008).

. Iletisim (Communication): Ortaya c¢ikan iriiniin {iretimden tiiketiciye
ulagmasina ve tiiketiciden gelen geri bildirimleri karsilamasina kadar gegen siirec
icin kullanilan bir tanimdir (Kiglkaltan, Gungor, ve Pelit, 2009).

o Degerlendirme (Consideration): Tuketiciler 0Ozellikle yiyecek icecek
hizmeti satin alan kitleler, artik degerlendirme yaparken es dost ve deneyimlerinden
elde ettikleri tespitleri yorumlamaktadirlar (I¢éz, 2001).

o Koordinasyon (Coordination): Yiyecek icecek isletmelerinin tiim iligkilerin
birlikte yiritiilmesini saglamak amaciyla yapilan faaliyetleri kapsayan karma
elemant koordinasyondur. Tutundurma ve iletisim unsurlarinin olusumu ve
stirdiirebilirligi tiiketici ile Karsilikli saglikli bir koordinasyon siirecine baglidir (Tung
Hussein ve Sag, 2008: 371).

. Dogrulama (Confirmation): Yiyecek icecek isletmelerinde tiiketicinin aldigi
hizmetin degerlendirildigi siiregtir. Pazarlama karmas1 stratejileri olusturulurken
dogrulama ile alinan bulgularin degerlendirilmesi ileriki siire¢ler icin isletmelere

avantaj saglayacaktir (Halis ve Turkay, 2009: 399).
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UCUNCU BOLUM
GASTRONOMIDE SARABIN YERi VE ONEMINIi

BELIRLEMEYE YONELIK, ORNEK iSLETMENIN
DEGERLENDIRILMESI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmada son yillardaki gelisen gastronomi anlayisi kapsaminda sarap
konusu ele alinmistir. Yemegin yaninda tiiketilen iyi bir sarabin yenilen yemege
yonelik deneyime katki sagladigi bilinmektedir. Iyi restoranlarda yenilen yemek
yaninda igilen bir sarap yemege uyumlu olmaktadir. Oyle ki, gastronomi diinyasinda
hangi yemekle hangi tiir sarabin i¢ilmesine kadar gelistirilen bazi temel menii ilkeleri
bulunmaktadir. Menii ve sarap uyumu da giin gectikge Turkiye’de dnem kazanmaya
baslamistir. Sarap servisi yapan servis personelinin egitilmesi, ¢esitli sarap tadim
etkinliklerinin diizenlenmesi ve baz1 yorelerde bag bozumu festivallerinin yapilmasi
ile beraber tiiketiciler de degisik iilkelerin sarap c¢esitlerinden tatmak isteme arzusu
olugmustur. Bu durumun sarap turizminin gelismesine de olumlu etkileri olmaktadir
(Brown ve Smith, 2010). Bu baglamda, arastirmada yiyecek-icecek pazarlamasi
kapsaminda Tirkiye’deki sarap iretimine dikkat c¢ekilmeye calisilmasi
amaclanmistir. Degisen gastronomi anlayisina ve kiiltiiriine paralel olarak sarabin,
gastronomi  kavrami igerisinde ©Onem  kazandigini, gastronominin  temel

dinamiklerinden oldugunu belirtmek ¢alismanin temel amaglarindandir.

Tirkiye' de bir giin Michlen yildiza sahip bir restoran olacaksa, mutlaka
yemekleri kadar sarap konusunda da uzmanlasmis olmasi gerekmektedir. Bu talep
kriterlerin i¢inde onemle bir yer almaktadir. Bu da bize aslinda sarabin hem turizm
hem reklam anlaminda iilkeye nasil katkilar saglayabilecegini gostermektedir. Bu
baglamda, arastirmada Tiirkiye’de sarap iiretiminde lider bir isletme yetkilisi ile
gortstilerek gastronomide sarap pazarlamasina yonelik veriler elde edilmis ve analiz

edilmistir. Aragtirmanin  bulgulari, gastronomi turizmi kapsami igerisinde
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degerlendirilen sarap turizmi konusuna katki saglamasi agsindan Onem arz

etmektedir.
3.2. Arastirmanin Kapsam ve Sinirhihigi

Arastirma, yiyecek ve igecegin dolayisiyla sarabin tarihsel gelisimini;
diinyada ve Tiirkiye’ de gecirdigi evreleri kapsamaktadir. Arastirmada, sarap ve
menii uyumu dikkate alinarak yiyecek ve sarap konusu evrensel olarak ele alinmistir.
Bu baglamda, yiyecegin ve sarabin tarihsel gelisimi kronolojik olarak birlikte
incelenmistir. Bu kronolojik incelemede sarabin sosyal yasam igerisindeki yeri
cevresel etmenler ile birlikte ele alinmistir. Bunun yani sira bagcilik, iiziim gesitleri,
diinya sarapciligi, sarap cesitleri, Tiirkiye’de sarapcilik, sarap yapimi, restoranda
sarap servisi, servis araglari, tadimda dikkat edilecek hususlar ve sarap terimleri
sOzliigiine yer verilmistir. Diger yandan, Sarabin hasattan kadehe varincaya kadar

gecirdigi liretim siireci incelenmistir.

Calismada arastirma alani olarak Ornek bir sarap tiiretim isletmesi ele
alinmigtir.  Ozellikle sarap turizmi kapsaminda sarap pazarlamasina ydnelik olarak
firma yetkilisine temel pazarlama karmasi elemanlar1 g6z Oniinde bulundurularak
yapilandirilmig sorular sorulmus ve arastirmanin sonug¢ boliimiinde bu konulara
iliskin detaylar tizerinde durulmustur. Ayrica, 6rnek isletmenin iiretim asamalari,
pazarlama ve satig faaliyetleri ayrintili sekilde incelenmistir. Firmanin yetkilisinin
g6zinden, Tirkiye'nin sarapgilikta hangi asamada oldugu ve Tiirkiye'yi bu konuda
nasil bir gelecegin bekledigi gibi bilgiler yapilan goériismede tartisilmistir. Tiim
akademik caligmalardaki gibi bu c¢alismada da bazi sinirhiliklar bulunmaktadir.
Arastirmada, sadece tek bir isletme ile gorlisiilmesi ¢calismanin sinirliligini meydana
getirmektedir. Ileriki calismalarda uluslararasi farkli firmalar ile de yapilacak

calismalar 6nem arz edebilir.
3.3.Arastirmanin Veri Toplama ve Analiz Yontemi

Arastirmada ilk olarak gastronomi alaninda Sarabin 6neminin ortaya
konulmasina yonelik olarak literatiir taramasi yapilmistir. Caligmada veri toplama

yontemi olarak miilakat tekniginden yararlanilmistir. Miilakat esnasinda katilimcinin
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aragtirma ile ilgili kapsamli yorumlar yapabilmesi agisindan yapilandirilmis miilakat

goriigmeleri literatiir taramasi kapsaminda gelistirilmistir.

Arastirmada birincil veri toplanmasina yonelik olarak 6rnek isletmenin en
yetkili kigisi izni ile gorlsiilmiis, goriisme verileri dijital olarak kaydedilmis ve
desifre edilerek yazili ortama aktarilmistir. Goriisme kayitlarina iligskin veri dosyasi
nitel aragtirmalarda yaygin bir bi¢imde kullanilan betimsel analiz yontemi ile analiz

edilmistir (Glaser ve Strauss, 1967).

Betimsel analiz aragtirmacilara kolaylik saglamaktadir, ¢linkii goriisme ve
gozlemler okuyucuya sunulacak sekilde diizenlenebilir ve yorumlanabilir, veriler
onceden belirlenmis temalara gore siniflandirilabilir, Ozetlenebilir ve kolayca
yorumlanabilir. Bu nedenle, bulgular arasindaki nedensel iligkinin vakalar arasinda
karsilastirilabilecegi gercegi nedeniyle betimsel analiz bu arastirma i¢in uygundur
(Yildirim ve Simsek, 2008: 224). Arastirmada sarap ve turizm konularini arastiran
akademik ¢aligmalar incelenerek pazarlama faaliyetlerine yonelik olarak Ornek
isletmenin uyguladig1 7p ve 7c pazarlama karmasi faaliyetleri ortaya konulmustur.
Ayrica, arastirma kapsaminda Ornrk isletmenin diizenledigi egitim seminerleri ve
iretim tesislerine yapilan gezilere katilim gosterilmistir (Avcikurt, Demirkol, ve
Zengin, 2009). Ayrica farkli bir sarap firmasimin diizenledigi, Sarap ve Yiiksek
Alkollii igkiler Yeterlilik Programinin 2. Seviyesine istirak edilmistir.

3.4. Arastirmanin Bulgulan

Arastirmada elde edilen bulgular iki sekilde ele alinmistir. Temel bulgular ve
destekleyici bulgular olmak {izere incelenip degerlendirilmistir. Bulgular, yiyecek
icecek isletmelerinde pazarlama karmasi elemanlar1 kaynak alinarak hazirlanmistir.
Yapilandirilmis miilakat sorularini katilimcinin izni ile kendisine yoneltilmistir.

Asagidaki bagliklar altinda ele alinmis ve yorumlanmastir.
3.4.1. Destekleyici Bulgular

Destekleyici bulgular isletmenin, tliretim miktari, bolgeye sagladigr istihdam,
gastrononominin gelismesi sonucu sarap sektoriinde olan degisiklikleri ve olabilecek

degisiklikler ile ilgili bilgileri ve 6ngorileri icermektedir.
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3.4.1.1. Isletmenin Yilhk Uretim Miktar1 ve Sagladigi Istihdam Olanaklari

Genellikle sarap firmalarmin yillik iiretim miktarlar1 degiskendir. Oncelikle
iklim kosullar1 (sicaklik, yagis, riizgar, agaglarda olusan hastaliklar... ) iiretim
miktarinin degiskenliginde etkilidir. Katilimciin belirttigi gibi iilkede yasanan
sosyo-ekonomik degiskenlikler de iiretim miktarinin her yil farkli olmasim etkili
kilan faktorleri olusturmaktadir. Ornek isletme yoneticisinin katilimcrya yillik iiretim

miktarini sordugumuzda cevabi bu sekilde olmustur;

““ Tesisin mesela tesisin on dort milyon litre kapasitesi var. Ancak sarap éyle bir sey
ki mesela, 2014 rekolte bir iiriin tiretiyorsunuz, bu iirtin 2015 te ¢ikiyor. 2014 ’iin
baska bir markast 2016 ’da ¢ikiyor. Geriden gelen stoklar da hep oluyor. Kapasiteniz
kadar iiretim yapmiyorsunuz, an geliyor 8 milyon litre iiretiyorsunuz, bir sene geliyor
6 milyon litre size yetiyor, ¢iinkii stokunuzda oluyor. Yildan yila ortalama alti-yedi
Milyon litre iiretim kesin yapiliyor ama on dort milyon litre tiretim kapasitesi var
diyebiliriz.”

Diger yandan katilimc1 Sarap iiretim firmalarinin hem ¢iftcilere hem de bolgede
yasayan niifusa istthdam sagladigin1 gérmekteyiz bu konuyla ilgili olarak sunlari

sOylemistir:

“Sezonluk is¢i olayr vardwr bizde. Bagbozumu déneminde, Agustos-Ekim aylarinda,
vaklasik 200-250 kisiye kadar ¢ikar. Ama diger donemlerde siirekli calisan ortalama
50 ile 70 arasidwr. Evet, Trakya’da bagumiz var, bir de Denizli’de var, agirlikta
buralar. Bu soruya aslhinda birka¢ sekilde cevap vermek lazim: Hacme gore
bakildiginda, iiretim miktarimin  ¢ok oldugu iiriinler. Bu Urlnleri kendi
baglarimizdaki iiziimlerden almyyoruz, bu da Tiirkiye'nin dért bir tarafindaki
tiztimler anlamina geliyor. Ama kaliteli sarap yapryorsaniz ki onlarin iiziimleri kendi
baglarmizdan aliniyor. Bu iiretimin toplamina bakildiginda, iiretimin yiizde kirk:
ancak ediyor. Geri kalan iiriinlere giren iiziimler, tiretimin yiizde altmisi Tiirkiye nin

dort bir yamndan satin aliniyor.
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3.4.1.2. Turizm ve Sarapc¢iligin Mliskilendirilmesi, Ortak Gelisimin Birbirine

Olan Etkisinin Degerlendirilmesi

Sarapgilik Turizm ile i¢ ice bir kavramdir. Turizm artis1 her tiirlii tiiketimi
etkiledigi gibi sarapciligi da etkiledigi goriilmiistiir. Bu konu ile ilgili Katilimci

sunlar1 sOylemistir:

“Oncelikle, iilkemizde seksenli yillara kadar, turizm artisina kadar kaliteli sarap
ihtiyact yoktu. O donemde standart sofra sarabu iiretilirdi. Seksenli yillardan sonra
patlayan turizm ve artan talepler neticesinde insanlar bagciliga ve sarap¢iliga ciddi
yatirimlar yapmaya basliyorlar. O donemlerden sonra kaliteli sarap iiretiminde ve
tiretici miktarinda bir artis goriiyoruz. Su anki sarap iireticilerine baktigimizda eski

’

firmalarin sayist bir elin parmagini gegmez, ¢ogunlugu son on beg yildr varlar.’

3.4.1.3. Ornek isletmenin Sektorde Istikrar ve Basarisim Siirdiiriilebilir Kilan

Etkenlerin Degerlendirilmesi

Tiirkiye’nin 6nde gelen, en koklii ve istikrarli sarap iiretim firmalarindan biri
olan ornek isletmenin, aile sirketi olmasi, aile bireylerinin bu isi devam ettirmek
istemesi, bununla ilgili yurt disinda sarapcilikla ilgili egitimler almasi (6noloji),
firmanin basarili ve istikrarli olmasini saglayan ana sebeplerdendir. Ayrica, firmanin
stirekli piyasaya yeni iriinler c¢ikarip yeni trendler yaratmasi sektdrdeki yerini
korumasi ve daha giiclii olmasini1 saglamaktadir. Bu konular ile ilgili katilimc1

sunlar1 soylemistir:

“Birkag sey var. Bir kere bir aile firmasiyiz. Ve ii¢ kusaktir yonetimin de tiretimin de
aile igerisinde oldugu bir igletmeyiz. Ekibimizde aileden 6nolog var. Yanls bilinen
bir seyi de diizeltelim: Onolog sarap yapacak diye bir kaide yoktur. Onolog, ii¢ yillik
bir egitim sonunda sarap biliminde uzmanlagsmis kisidir, teorik bilgi ogrenir ama
ayni derecede iyi sekilde sarap yapamayabilir. Isin alaylilari vardir ki bazen ¢ok
daha basarililardir, kendinizi yetistirmeniz ve tecriibe edinmeniz gerekir. Ornegin
Fransa’min Italya’mn basarisimn altinda yatan en biiyiik etmenlerden biri bu:

bilginin, deneyimin kusaktan kusaga aktarimasidir.”
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3.4.2. Temel Bulgular

Temel bulgular, 6rnek isletme penceresinden, sarabin gastronomi kavrami i¢indeki
Onemini vurgulayabilmek amaci ile yapilan miilakat sonucu elde edilmis ve

yorumlanmustir.

3.4.2.1. Uretimde Fark Yaratabilmenin Olumlu Etkilerinin Degerlendirilmesi

(Product- Customer Value )

Uretim ile ilgili sadece i¢ pazara hitap edecek kadar iiriiniin yetistirilebildigi
vurgulanmistir. Bu durum Tiirkiye’nin sarap iretimi ile heniiz dis diinyaya
acilabilmesi i¢in yeterli kapasiteye ulasamadiginin bir gostergesidir. Bu konu

hakkinda katilimct asagidaki sekilde bir agiklamada bulunmustur:

“Cok fazla madalyali sarabimiz var. Etkin oldugumuz pazarlar, Tiirk kéokenli etnik
yapimin yogun oldugu yerler. Bundan yola ¢ikarak da Almanya ana pazarimiz,
yvetmisli  yulardan beri Almanya’da variz. Cogunlukla, ucuz Urinlerimizi
gonderiyoruz. Pahali iiriinleri de yollayabiliriz tabii ki, talep konusunda bir sikinti
vok ama ancak i¢ piyasadaki talebi karsilayacak kadar iiriin ¢ikiyor. Onun disinda
fngiltere, Fransa, Amerika, Cin, Japonya gibi 20 civari iilkede distribiitérlerimiz,

temsilciliklerimiz var.”’

Arastirmada Tirkiye’nin cografi 6zellikleri nedeniyle yetistirdigi tizlimleri ile ham

irlin bazinda 6nemli bir avantaj1 oldugu vurgulanmistir. Bu konu hakkinda:

“Tiirkiye, kendi tiziimleri iizerinde ozellesip, sarabin dogdugu, bir cabernete kafa
tutabilecek yerli tiziimlerini isleyerek kaliteli sarabin iiretildigi bir cografya olarak
diinya sarap¢iliginda séz sahibi olabilir. Bunu yenidinya uUlkelerinin higbiri

yapamaz ¢unkl kendi Gzumleri yok. *’

Uretilen saraplar ile birlikte tiiketiciye menii-sarap uyumu saglanarak farkli
aromalarin bir araya getirilecegi bir yemek deneyimi sunularak miisterilerde bir

deger yaratmanin 6nemi iizerinde durulmustur. Bu hususta katilimct:

“Su anda yenilen yemege uygun, onu destekleyebilecek sarabini, tiziimiinii ¢ok rahat
secebiliyor insanlar. Burada sarabin yemege uyum sagladigini da sdylemek gerek,

ornegin raki yemegin aromalarini, dengesini, baskilar.”
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Bunun yani sira, iiretilen {iriine yonelik olarak ornek isletmenin miisterilerine yeni bir
trend yaratarak, egitimler vererek, yeni {iziimleri memlekete getirerek deger

yaratmaya calistiginin tizerinde durulmustur. Bu hususta:

“Bizim isletmemiz trend takip etmiyor, trendi yaratiyor. Biliyorsunuz, Cabernet
Sauvignon’u, Merlot’yu, bu gibi asil Gzumleri Turkiye’ye ilk getiren biziz. Premium,
siiper Premium sarap karegorilerini yaratan firma olduk. Biz Tiirk sarap¢iliginda
yvapitaslarini olusturuyoruz. [...] Tiirkiye'de ilk defa sarap pazarlama egitimi, olan

firmay1z’”’

3.4.2.2. Firma Bazinda Uretilen Uriinlerin, Yilhk Uretim Miktarmm ve

Fiyatlama Politikasinin Maliyetler Ac¢isindan Degerlendirilmesi (Price - Cost)

Maliyet acisindan saraplarin fiyatlandirmasinda tiziimiin kalitesi, bagin
bulundugu yer, bolgenin fabrikaya uzakligi gibi bir¢ok faktoriin fiyata etki ettigi
belirtilmistir. Uriiniin fiyatlandirmasini yaparken kaliteli bir iiriin ile ikinci kalitedeki
{iriin arasindaki farkliliklar &n plana ¢ikmistir. Uriin toplanan yerin Gretim tesisine
olan uzaklig, calisan iscilerin maliyetinin belirleyici etkenler oldugu tespit

edilmistir. Konuyla ilgili katilimcinin goriisleri su sekildedir:

“ Kesinlikle, hepsinin etkisi var tabii. Kisitlh iiretim yaptigumiz bag ile yiilsek
miktarda iriin aldigimiz bagi inceleyelim. Coklu iiretimde Uzimlerini normal bir
bagdan aliyorsunuz, yine iyi tiziim aliyorsunuz tabii ki ama o bagct o sene ne kadar
kestiyse, bir asmadan 10-12 kiloya kadar ¢ikan bir miktardan soz ediyoruz. Ama biz
kasitlh diriin aldigimiz - baglarda bir asmadan ¢ikan diriinii 4-4.5 kiloya kadar
diistiriiyoruz kaliteli olsun diye. E zaten yiizde elli iiziimden zarar ediyoruz. Sonra,
devaminda, iiziimii en fazla birinci stkim yapiyoruz, 10 kilo tiziimden 1,5-2 litre sira
alyyoruz, ama c¢oklu tiretimde rahatlikla 2. stkim yapp 4-5 litreye kadar sira
alabiliyoruz. Sonra onun sarabini yapiyoruz, ¢elik tanka koyuyoruz, en fazla bir yil
onun i¢inde kaldiktan sonra siseleyip piyasa sunuyoruz. Fakat kisitli iiretimde sarabi
14 ay Fransiz mesesi ficilarda bekletiyoruz. Bir ficinin maliyeti ti¢ bin- dort bin
dolar, bir fici en fazla dort yil kullaniliyor. Arti stok maliyeti, Fransa’dan 6zel olarak

sise geliyor, mantart birinci suif kullanilyyor. Dolayisiyla normal sofra sarabi
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kalitesinde bir sarap iiretmekle kaliteli bir sarap iiretmek arasinda maliyet agisindan

cok ciddi bir fark var.”

Diger bir yandan sarap sektoriine girisin, yani yatirim maliyetlerinin yiiksek
oldugu {iizerinde durulmustur. Bu konu hakkinda katilimci asagidaki agiklamalarda

bulunmustur:

““Bir kere sarap sektorline girecekseniz ciddi miktarda bir para glicti olmak zorunda,
ciinkii kisa vadede para kazanamazsimz. Ornegin iiziimiiniizii, ficinizi pesin
alryorsunuz, baginizi kuruyorsunuz veya satin aliyorsunuz ki o tiriinti en iyi ihtimalle
bir sene sonra piyasaya sunabilmeye basliyorsunuz. Yani ancak zaman i¢inde bir
sistem oturttuktan sonra para kazanmaya baslyyorsunuz. Cok biiyiik kar koyabiliyor
musunuz derseniz, koyamiyoruz ¢iinkii vergi bu kadar yiiksekken, sarap zaten bu
kadar pahaliyken bir de iistiine siz biiyiik bir kar koyarsaniz o tiriin satilmaz. Kendi
0z sermayeniz belli bir yere gelip kendi kendini dondiirmeye baslayinca bunu
yiiriitmeyi basarabiliyorsunuz. Ama butik iireticiler hep pahali saraplar yapryorlar

’

¢clinkii bu dedigim sekilde ¢arki dondiirmeleri ¢ok zor.’

3.4.23. Isletmenin Smmrh  Promosyon  Faaliyetlerinin  Katkisinin

Degerlendirilmesi ( Promotion- Cominication )

Genel anlamda Tiirkiye’de yiiriirliige giren alkol yasasi ile birlikte gecmise
oranla yapilan tamitim ve promosyon uygulamalarinin kisitlandigr katilimci

tarafindan belirtilmistir. Konu ile ilgili olarak su sekilde bir agiklamada bulunmustur:

“Ticaretin temelinde su vardwr: ii¢ sise alirsamiz fiyati bellidir ama ii¢ bin sise
alirsamiz tabi ki belli bir iskontosu vardir, bu siiriimden kazanmaktir. Ornegin Ug bin

sise aliyorsaniz oran yiizde ondur ama otuz bin sige aliyorsaniz yiizde yirmidir.

Katilimci, Uriinlerini tanitabilmek adina yurt disindaki baz1 yiyecek-igcecek fuarlarina
katilarak tiiketicilerle iletisim kurmanin Onemine dikkat c¢ekmistir. Bu konu

hakkinda:

“Her sene mart ayinda Almanya’da katildigimiz ¢ok biiyiik ¢apli bir fuar var.
ProWein. Ayrica Londra Sarap Fuari'na, HongKong Wine Fair’e katildik. Iki senede
bir Bordeaux’da diizenlenen Vinexpo prestij fuarina her seferinde katiliyoruz.”

80



3.4.24. Dagitm Kkanallarinin Yaygin Olmasinin  Isletmeye Kazandirdig

Avantajlarin Degerlendirilmesi (Place-Convinince)

Giliniimiizde butik sarap iiretimi yapan ylizlerce firma pazara girmistir. Fakat
bu firmalarin ortak sorunu; dagitim kanallarinin yaygin olmamasi ve Tlrkiye
geneline ulagim saglayamiyor olmalaridir. Dagitim kanallar ile ilgili KATILIMCI®

nin agiklamalari su sekildedir:

“Dagitimda bolgesel olarak farkliliklar var. Anadolu’nun bazi bolgelerinde
distribiitorler araciligiyla ¢alisiyoruz, orada distributorlerden sorumlu ekibimiz var.
Ama Istanbul, Mugla gibi ilginin direkt isletme iizerinden olmasi gereken yerlerde

bizim kendi ofislerimiz, bolge miidiirliiklerimiz var, direkt dagitim yapryoruz.

3.4.2.5. Miisteri Memnuniyetini Saglamaya Yonelik Yapilabilen Faaliyetlerin

Degerlendirilmesi (People-Consideration)

Sarap tiretimi yapan firmalarin, alkol yasasinin getirmis oldugu kurallardan
kaynakli, pazarlama faaliyetleri, tamitim c¢aligmalari, vb. gibi faaliyet alanlar
kisithdir. Bu durum sebebiyle, firmalar pazarlama faaliyetlerinde rahat

davranamamaktadir.

Sarap tliketimin de ki farkindalifin artmasi ile ilgili katilimcinin goriisleri su

sekildedir:

“Cok degil bundan bes-alti sene once ¢ok miktarda sarap hatali tiretiliyordu. Su
anda kiigiigiinden biiytigiine tiim iireticiler neredeyse hatasiz sarap yapiyorlar.’’ Son
villarda, Wines of Turkey ¢atis1 altinda, Tiirk sarapgiligini, Tiirk tiziimlerini diinyaya
tamittik, ¢ok biiyiik ¢calismalar yapiyoruz. Tabii ki hala olayin basindayiz ama yine de

ozellikle Avrupa’da tammirligimizi biiyiik él¢iide arttirdik. **

3.4.2.6. Isletmenin Pazarlama Faaliyetleri Kapsaminda, Servis Personeline
Verilen Sarap Egitimlerinin Isletmeye Katkisimin Degerlendirilmesi (Process-

Coordination)

Yiyecek icecek sektoriinde, calisan servis personeline verilen egitimlerin,
firmalarin pazarlama politikalariin 6nceliginde olmasi gerektigi saptanmistir. Bu

egitimler sayesinde konuyla ilgili bilgi sahibi olabilen servis personeli, tiiketiciyi
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bilgilendirip istedigi iiriinii satabilme becerisine sahip olmaktadir. Ornek isletme
egitim konusunda baslatmis oldugu projeyi basari ile sonuglandirmistir. Bu konu ile

ilgili katilimer su agiklamalarda bulunmustur:

“Bes bin kisi yalnizca servis personeli egitim aldi, bir o kadar da tiiketici vardwr
egitime katilan. Tabii ki bir pazarlama faaliyeti olarak da tasarlandi ama bunun
satislara etkisi olgiilebilecek bir sey degil. Ben on bes yildir bu isletmede
calismaktayim, bu olaylari baslatan kisilerdenim. O donemde sarap hi¢ bilinmeyen
bir ickiydi, tiziim nedir, Cabernet nedir hi¢ bilinmiyordu. Simdi olay ¢ok farki
verlere gelmis durumda. Kendi iiriiniinii anlatmak, tabii ki satisa da fayda
sagliyordu, ama asil sarap kiiltiirii ve bilinci gelistiriyordu, sarap sektoriine yapilan
ciddi bir yatirimdi. Su anda Tiirkiye’'de sommelier olarak ¢alisan arkadaslarin yiizde

doksan dokuzu bizim egitimlerimizle olaya basladi, sarapla bizim sayemizde tanisti.

Diger yandan sarapcilikta iiretim siireci igerisindeki koordinasyon imkanlarinin
sinirlt oldugu, istenilen herhangi bir degisikligin araci diger firmalar tarafindan
rahatlikla saglanamadigi vurgulanmistir. Bu baglamda sarapgilikta uzun vadeli
planlama yapmanin 6nemi katilimci tarafindan vurgulanmistir. Planlama yapmak ile

ilgili katilimer sunlari s6ylemistir:

“ Ornegin, bir gsisenin etiketini degistirmek istiyorsunuz, onun ozel etiketleme
makinesinin siparigini veriyorsunuz Almanya’ya ki maliyeti yirmi-otuz bin eurodan
baslyor. Onun gelmesi, monte edilmesi, denenmesi, iiretime gegilmesi derken aylar
geciyor. Yani bir etiket degistirmek icin bile aylar oncesinden plan yapmak

gerekiyor.”

3.4.2.7. Gelisen Sarap Sektoriiniin Tiiketici Algis1 A¢isindan Degerlendirilmesi

(Phsical Evidence- Confirmation )

Turizm isletmelerinde temelde hizmet iretilmektedir. Ancak endustri
icerisindeki yiyecek-icecek sektoriindeki yiyecek ve igecekler fiziksel kanitlari
olusturmaktadir. Bu durum yiyecek-i¢ecek isletmelerinin pazarlamasinin daha fazla
karmagik bir hal almasina neden olmaktadir (Zeithaml ve Bitner, 2003; Olcay ve

Yavuz, 2014).
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Katilimeinin genel anlamda Tiirkiye’nin tam bir sarap iilkesi oldugunu ancak
sarap meraki olan bireylerin sayisinin az oldugunu belirttigi goriilmistiir. Bunu yan
sira son yillarda gelisen turizm anlayisi ile beraber yiyecek-i¢ecek alanindaki kulturel
aydinlanmanin sarap iizerinde de etki yarattifi vurgulanmistir. Saraba 6zgii bazi
fiziksel ve duyusal 6zelliklerin tiiketiciler tarafindan iizerinde duruldugunun 6nemi

belirtilmistir. Bu hususta katilimci:

“ Dediginiz gibi, insanlar artik sarabin etiketine bakmaya, UzUmind, Ureticisini
sormaya basladilar. Simdi artik govde farki konusuluyor, ficiya girip girmedigi
konusuluyor, Denizli Okiizgézii mii Elazig Okiizgézii mii, bunun farki konusuluyor.

Ama yine baktigimizda, bu bilingte olan sarap tiiketicisi olduk¢a azdir.
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Calismada temel olarak sarabin gastronomi igindeki yeri ve nasil bagdastigi
incelenmis, gilinlimiizde gelisen gastronomi ile olan etkilesimine deginilmistir.
Arastirmada faydalanilan kaynaklar araciliiyla literatiire katki saglamak amaciyla
sarap terminolojisi hazirlanmistir. Calismada, sarap ve yiyecek konusu evrensel
olarak ele alinmistir. Bu baglamda, yiyecegin ve sarabin tarihsel gelisimi kronolojik
olarak birlikte incelenmistir. Bu kronolojik incelemede sarabin sosyal yasam
icerisindeki yeri cevresel etmenler ile birlikte ele alinmustir. Calisma, Istanbul'da
gerceklestirilmistir. Bir arastirma alani olarak, gastronomi ve gastronomi turizmi de
calisilmistir. Ancak, gastronomi, sarap ve sarap sektorii arasindaki iliskilendirmeyi

ortaya koymaya yonelik, arastirmalar ve kaynaklar yetersizdir.

Calisma, gelisen gastronomi alaninda sarabin ve sarapc¢ilifin tamamlayici
Onemini, ortaya koyarak, yiyecek i¢ecek sektoriinde hizmet veren biitiin firmalarin,
pazarlama stratejilerini ve Kkalite standartlarin1 belirlerken, gastronomin biitiin
dinamiklerini. Birlikte ele almalar1 gerektigini nemle vurgulamaktadir. Turkiye’deki
sarap Uretimi ve Tiirk markalarin Diinya’ya agilamamasinin temel nedenleri ortaya
konmaya calisilmistir. Ozellikle iiretim miktarinin yerel pazara bile yetmeyecek
kadar oldugu ortaya konmustur. Gastronomi turizmi igerisinde Tiirkiye’de sarap
turizmi konusuna pek 6nem verilmedigi acgikca sergilenmis ve bu konuda atilmasi

gereken temel adimlarin neler oldugu ile ilgili ¢ikarimlarda bulunulmustur.

Yiyecek ve icecek sektdriiniin yoneticileri hizla gelisen gastronomi anlayigini
ile birlikte olusan trendleri takip edebilmeli, gozlemleyebilmelidir. Bodylece
stratejilerini olustururken neyi hedeflemeleri gerektigini ve sektérde nasil kalici
olabileceklerini belirleyebilirler. Ayrica gastronomi ve sarapgilikta yeni ve
benimsenebilen hizmetler ortaya koyduklarinda gastronomi turizmine dolayl1 olarak

katki saglayabilirler.

Gastronomi alaninda Sarabin oneminin ortaya konulmasma yonelik olarak

literatiir taramasi yapilmistir. Calismada veri toplama yontemi olarak miilakat
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tekniginden yararlanilmistir. Miilakat esnasinda katilimcinin aragtirma ile ilgili
kapsamli yorumlar yapabilmesi ac¢isindan yapilandirilmis miilakat goriismeleri
literatlir taramas1 kapsaminda gelistirilmistir. Miilakat sirasinda yapilan goriisme
dijital ortamda kayit altina alinmis, Sarap ve turizm konularini arastiran akademik
caligmalar incelenerek pazarlama faaliyetlerinin 7p ve 7c¢ si kaynak alinarak
hazirlanmis miilakat sorulari firmanin en yetkili kisisine yoneltilmistir. Orneklenen
isletmenin, uyguladig1 pazarlama karmasi faaliyetleri ve literatiir taramasi ile elde

edilen bulgular asagida ki gibi degerlendirilmistir.

Personele Uygulanan Egitim Programlarinin Firmaya Sagladig1 Avantaj
Sarap firmalarinda personele verilen egitimler bilgilendirici ve pazarlama
faaliyetlerini arttirici nitelik tasimaktadir. Bu egitimler, sektdrde calisan garsonlara
verilmektedir. Ornek isletme bu alanda Turkiye’ de oncu firmalardan biridir.
Yillardir personele verdikleri egitim sebebiyle hem sektér ¢alisanlarini
bilgilendirmis, hem de bir pazarlama faaliyeti olarak bu program ile markasina deger
kattig1 tespit edilmistir. Boylelikle firma sarapgilik sektoriinde farkindalik yaratmus,

amaclamamis olmasina ragmen pazarlama faaliyetini etkin bir sekilde kullanmustir.

Sarap Ureten Firmalarin Uretim Bilesenleri Sarapcilig1 diger sektorlerden
ayiran en belirleyici 6zelliklerden biri iiretimin ve kalitenin yillara gore degiskenlik
gostermesidir. Ana maddesi iiziim oldugundan yillik iklim gecislerinden
etkilenmektedir. Literatlirdeki bir¢ok ¢alismaya paralel olarak “Terruar” in firmalarin
yillik liretim miktarlarini belirlemede en 6nemli etken oldugu analiz edilmistir. Yillik
Uretimin maliyet agisindan saraplarin fiyatlandirmasinda {iziimiin kalitesi, bagin
bulundugu yer, bolgenin fabrikaya uzakligi gibi bir¢ok faktoriin fiyata etki ettigi
calismamada saptanmis diger bir bulgudur. Uriiniin fiyatlandirmasini yaparken
kaliteli bir {iriin ile ikinci kalitedeki iiriin arasindaki farkliliklar 6n plana ¢ikmustir.
Uriin toplanan yerin iiretim tesisine olan uzakligi, calisan iscilerin maliyetinin

belirleyici etkenler oldugu tespit edilmistir.

Gelisen Sarap Sektorii ve Tuketici Bilinci Boyutu Yiyecek icecek sektori

hizla gelismeye devam etmektedir. Insanlar yeni lezzetler deneyimleme, degisik
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mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olma arayisindadirlar. Bu global gelisim siireci,
gastronomi alani ile i¢ ice olan biitlin bilesenler i¢in itici bir giic olusturmaktadir.
Sarap sektorii de bu siirecten etkilenmistir. Boylece daha kaliteli iiretim, butik
firmalarin piyasaya siirdiigii yerel {iriinler ve iiretim tekniklerinde ortaya ¢ikan
yeniliklerin tiiketiciler igin bir talep haline geldigi analiz edilmistir. Firma gozinden
bakildiginda, tiiketicilerin sarap konusunda daha bilingli tiikketim yaptiklar1 ve damak

tatlarinin gelistigi, yenilik arayisinda olduklar1 saptanmaistir.

Sosyallesme Isteginin Yiyecek Icecek Sektoriine Etkisi Icinde
bulundugumuz siireg, kitlelerin daha c¢ok disarida tiikketim yaptiklarini bize
gostermektedir. Bu eylemin birgok sebebi vardir, prestij ve statii, Insan
deneyimleme istegi, merak, rahatlama, eglence, damak lezzeti ve diger insanlarla
birlikte olmak gibi farkli degerler her gegcen giin katilimi arttirmaktadir. Disarida
yemek yemek karin doyurmaktan ziyade sayginlik ve statii gostergesi olarak da

ekonomik statii ile de iligkilidir.

Uretimde Fark Yaratabilmek Ulkemiz cografi kosullar nedeni ile cok
cesitli liretim yapabilme olanaklarina sahiptir. Fakat yetisen iirlinlerin ¢ok azi
sarapcilikta kullanilmaktadir. Avrupa iilkelerinin bircogu bu avantaji oldukca iyi
kullanmaktadir. Bir marketin raflarinda bulunan tirlinleri gézlemledigimizde, bir¢ok
tilkenin iirettigi saraplar1 ucuza satin alabiliyoruz. Sarap sektorii ile ilgili diizenlenen
fuarlara katilimlar1 gozlemledigimizde yine sektorel olarak eksiklerimiz oldugunu
gozlemlenmektedir. Sarap iiretiminde trendlerin heniiz gerisinde oldugumuz tespit
edilmistir. Sektore yeni giren butik sarap firmalari, Uretici ve tiketici bilincinin

degismesi ile ileriki yillarda sektorde s6z sahibi olma sansimiz devam etmektedir.

Kuvvetli Dagitim Kanallarinin Sektorde Sagladigi Avantaj Sekttre olan
talebin artmasi ile birlikte butik sarap liretimi yapmak amaci ile sektore giris yapan
sarap firmalarinin sayisi olduk¢a fazladir. Fakat bu firmalarin ortak sorununun,
dagitim kanallarimin yaygin olmamasi1 ve Tiirkiye geneline ulagim saglayamiyor
olduklar1 saptanmistir.  Ayrica dagitim organizasyonlar1 yetersiz oldugu icin

Thracatta etkili olamadiklar1 gdzlemlenmistir. Ornek alman Isletme, eski ve bilyiik bir
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firma olmasi nedeni ile ¢ok kuvvetli dagitim kanallarmma sahiptir. Sektorde ki
basarisinin 6nemli bilesenlerinden biri dagitim kanallarin1 gelistirmis olmasina

baghdir.
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EK-1: MULAKAT SORULARI

Saymn Katihhmel,

Bu miilakat sorulari, gastronomide sarabin yeri ve 6nemini belirlemeye yonelik
gercgeklestirilen bir yliksek lisans tez calismasina veri toplamak amaciyla
hazirlanmig olup, elde edilen veriler, bilimsel amac1 disinda kesinlikle

kullanilmayacaktir. Katkilariizdan dolay1 tesekkiir ederim.
Saygilarimla.

Halil Ugur CELIK

A) Uriinler Hakkinda

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Yillik sarap tiretim miktariiz nedir?

Yillik satis hacminiz nedir ?

Uretim departmaninda kag personel gorev yapryor ?

Uretimde ¢ogunlukla hangi bolge iiziimlerini tercih ediyorsunuz ?
Kalite kontrol alaninda hangi kalite belgelerine sahipsiniz ?

Uretim departmani personeline yonelik egitim faaliyetleriniz nelerdir ?
Piyasada kag ¢esit beyaz sarabiniz bulunmaktadir ?

Piyasada kag ¢esit kirmizi sarabiniz bulunmaktadir ?

Piyasada kag ¢esit rose sarabiniz bulunmaktadir ?

10) Piyasada kag farkli marka (hangi markalar) ile iiriin sunmaktasiniz ?

11) Uriin gesitliligi sizin i¢in dSnemli midir ? Neden ?

12) Piyasada talebi tatmin edecek kadar iiriin ¢esitliligini saglayabiliyor musunuz ?

13) Tuketicilerinize Urunleriniz hakkinda detayli bilgi veriyor musunuz ?

14) Yeni iiriinlerinizin iretimine yonelik degisen tiiketici egilimlerini nasil takip

ediyorsunuz ?
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B) Fiyat Hakkinda
1) Uriinlerinizin fiyatlandirilmasinda fiyat politikanizi neye gore belirliyorsunuz ?
2) Piyasada fiyata duyarli her hedef kitleye uygun sarabiniz var mi ?

3) Saraplariniz i¢in olusturdugunuz fiyat politikaniz size maksimum kar
sagladigina inaniyor musunuz ?

4) Saraplariniz i¢in belirlediginiz fiyatlar size yeni iriinler iiretmek igin olanak
sagliyor mu ?

5) Kampanyalarinizda fiyati neye gore belirliyorsunuz ?
6) Pazardaki konumunuzu nerede goruyorsunuz ?
7) Pazardaki rakiplerinizden farkiniz nedir ?

8) Pazardaki konumunuzu korumak igin neler yapiyorsunuz ?

C) Satis Yeri Hakkinda

1. Tirkiye i¢cinde hangi bolgeye daha c¢ok satis gergeklestiriyorsunuz ?

N

Ozellikle turistik bolgelerde ve turistik isletmelerde sarap satislarimizin daha
yogun oldugunu soyleyebilir misiniz ? Sizce Neden ?

Yurtdisinda satislariniz var m1 ?
Internetten satislariniz var mi1 ?
Satiglarinizda hangi dagitim kanallarindan yararlantyorsunuz ?

Saraplarinizin tiikketiciye ulasmasinda dagitim kanallariniz yeterli mi ?

N o o bk~ w

Dagitim kanallarinizi neye gore se¢iyorsunuz ?

D) Tutundurma Hakkinda

1. Saraplarmizi dogru tanitimi i¢in dagitim kanallarmiza ya da friinleriniz
hakkinda bilgi veriyor musunuz ?

2. Ornek isletmenin diger sarap iireten isletmelerden farkli kilan nedir?
Saraplarinizin tanittiminda internetten yararlaniyor musunuz ?

4. Satiglarmiz1 arttirmak i¢in hangi tamitim faaliyetlerini kullaniyorsunuz ?
(reklam, propaganda, halkla iliskiler vb.)

5. Reklamlarinizi vermek i¢in nereleri tercih ediyorsunuz ? (Gazete, dergi,
internet, restoran, otel, bilboard vb.)

6. Yeni ¢ikan bir iirlinlin tanitimini nasil gergeklestiriyorsunuz?

7. Tiiketicilerle hangi kanallar yoluyla iletisim sagliyorsunuz ?
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10.

11.
12.
13.

14.

15.
16.
17.
18.

Tanitimlarinizda aldiginiz ddiillerden yararlantyor musunuz ?
Kampanyalar diizenliyor musunuz ? Hangi siklikta ?

Ucretsiz sarap tattirma, yeni ¢ikan iiriiniin promosyon olarak verilmesi gibi
uygulamalar yapiyor musunuz?

Dagitim kanallarinizda iiriinlerinizin tanitimiz i¢in stantlar agiyor musunuz ?
Uriinlerinizin satislarinda hediye iiriin uygulamas1 gergeklestiriyor musunuz ?

Ulusal ya da Uluslararas1 Kongre, fuar organizasyonlarina katiliyor musunuz
?

Turizm isletmelerinde iriinlerinizin satigini arttiracak ekstra uygulamalarda
bulunuyor musunuz ?

Uriinlerinizin tanitiminda sosyal medyadan yararlaniyor musunuz ?
Yiyecek-igecek isletmelerine yonelik satis artirma politikalariniz var midir ?
Konaklama isletmelerine yonelik satig artirma politikalariniz var midir ?

Son yillarda satis oranlarindaki artisiniz i¢in asagidakilerden neler
soyleyebilirsiniz ?

E) Hedef Kitle Hakkinda

o g~ w e

Uriinlerinizin hedef kitlesini nasil belirliyorsunuz ?

Hedef kitlenize internet (sosyal medya) ile ulagiyor musunuz ?

Hedef kitlenizin ihtiyaglarini nasil belirliyorsunuz ?

Miisteri memnuniyetini nasil 6l¢iiyorsunuz ?

Miisterileriniz tarafindan gelen sikayet ve onerileri dikkate aliyor musunuz ?

Hedef kitlenizi hangi kriterlere gore bolimlendiriyorsunuz ?

F) Siire¢ Hakkinda

1
2.
3.
4

o

Stratejik planlarinizi ne kadar 6nceden yapiyorsunuz ?
Departmanlar arasi koordinasyonu nasil sagliyorsunuz ?
Dagitim kanallariniz ile koordinasyonu nasil sagliyorsunuz ?

Uriinlerinizin iiretimden tiiketiciye ulasana kadar sorunsuz ulasabilmesi igin
neler yapiyorsunuz ?

Vizyon ve misyonunuz nelerdir ?

Uzun donemli planlarimizda Saraplarimizin pazardaki yerini nerede
gorlyorsunuz ?
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7. Miusteri istek, sikayet, bilgi alma gibi beklentilerine geri dénme sireniz
nedir?

8. Uriinlerinizin satis1 sonrasma verdiginiz hizmetler nelerdir ? (geri doniit
alma, reklam ve tanitim yapma vb.)

G) Fiziksel Kanitlar Hakkinda

Uriainlerinizin sunumu sizce 6nemli midir ?

2. Uriinlerinizin sunumu hakkinda miisterilerinizi, yiyecek icecek isletmelerini
bilgilendiriyor musunuz ? (Beyaz sarapta kullanilan bardak, sicaklik vb.)

Saraplarin sise ve etiketlenmesi sizce miisteri i¢cin 6nemli midir ?

4. Sizce turizm isletmelerinde standinizin olmasi satis arttirmada 6nemli midir ?
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EK-2: SARAP TERIMLERI SOZLUGU

A

Agirhik: iyi saraplarin dil iizerinde biraktiklar1 kalici histir.

Agizda kahcilhik: Sarapta ilk yudum ille baglayan aromanin damakta kalan unluguna

denir (longeur en bouche).
Ahenkli: Sarabin kendini ortaya koymasina ahenk denilmektedir.

Aktarma: Sarabi tortularindan arindirmak igin baska bir figiya aktarma islemine

denir.
A.O.C (Appellation d'Origine Controlée):

Fransada uygulanan sarap kalitesi ve iiretim kriterlerini de kapsayan bir uygulamadir.

Bu uygulama etiket, alkol orani, kimyasal igerikler de olmak Uzere Uretimi koruma
altina almak amaciyla kullanilir.

Apelasyon: Uziim bdlgesine ve hasat edildigi yere denir.

Aromatik: Damakta aromasini hissettiren saraplara denilir. Ornegin: Narenciye,
kayist...

Artik Seker: Sarabin fermente islemi bittiginde geride kalan sekerdir.
Asit Aldehit: Sarapta alkoliin oksidasyonu ile olusan organik kimyasal maddelerdir.

Asidite: Genellikle tartarik asit (lizlimlerde bulunan dogal bir asit)'ten olusan ve

sarabin, %0,5 - 0,7'sini olusturan bir maddedir.

Asil Kif: "Botrytis Cinerea" adli bir mantarin, beyaz tiziimlerde tiiremesi ile Gzimde
bulunan seker miktar1 artar. Uziim sululugunu kaybeder, bu durum seker orani

yiiksek iizlimlerin olusmasina sebep olur.
B

Bacak: Sarap kadehte hafif yuvarlanarak ¢alkalandiginda, kadehin i¢ kismindan

asagiya dogru inisine denir.
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Bitkisel: Saraptan alinan ¢esitli bitki ve bitki Ortiisii aromalaridir.
Bitis (Finis): Sarap icildikten sonra agizda biraktig1 arkada kalan histir.
Birincil Aromalar: Uziimden aldigimiz ilk aromalardir.

Bome(Baumé): Fermantasyon Oncesi siranin igerdigi yaklasik seker miktarinin
dleiisiidiir. Sarap yapiminda sik¢a kullanilan bir 6lcii birimidir. Uziimdeki seker
miktarini tanimlamaya yarar. 10 Baumé, her litre subasina 17-18 gram sekere denk
gelir. Ornegin, 12 Baumé'ye sahip bir iiziimden, eger tamamen sek bir sarap elde

edilecekse, alkol oran1 yaklasik yiizde 12 olan bir sarap yapilabilir.

Buke (bouquet): Sarabin iiretim ve olgunlagsma siirecindeki tiim aromalar1 ifade

etmek i¢in kullanilan bir terimdir.
Buruk: Agzi burusturacak kadar etkili tanenlerin agizda biraktigi buruk histir.
Burun: Sarap tadilmadan 6nce koklandiginda bize verdigi ilk izlenimlerdir.

Busone(Bouchonné): Sarabin mantarinin hava gecirmesi veya bir sekilde bozulmasi

sonucu olusan durumdur.

Blyuk (Gugld): Yogunlugu yiiksek kuvvetli saraplara denir.
C

Cerez Saraplari: Tek basina kolayca icilebilen yogunluk miktar1 daha az olan

saraplardir.

Cibre: Sarap yapmak i¢in kullanilan iiziim posasidir. Bu posa grappa tiretiminde de

kullanilir.
D

Degustasyon: Fransizca bir kelimedir. Sarabin tadilmasina degiistasyon denir.

Dekantasyon: Sarabin karafa alinmasi islemine denir. Burada amag¢ sarabin

havalandirilmasi ve tortularindan ayrigmasidir.

102



Denge: Kaliteli saraplarda mutlaka bulunmasi gereken bir 6zelliktir. Dengeli bir
sarapta, alkol orani, asidite, seker miktar1 ve tanen, damakta bir denge halindedir ve

higbir 6zellik digerlerini bastiracak kadar 6n plana ¢ikmaz.

Donuk: Damakta iyi hissedilmeyen goriintiisii hos olmayan saraplar igin kullanilan

bir terimdir.
Dumansi: Damakta isli bir tat birakan saraplar i¢in kullanilan bir sézctiktiir.
Dry: Yarn tatli olmayan sek saraplara denir.

E

Eski Dlnya: Avrupa'nin sarap treten tilkeleri igin kullanilan genel bir terimdir.
Eski Mese: 5 yil kullanildiktan sonra 6zelligini kaybetmis sarap ficilaridir.

Estate bottling: Uretildigi yerde siselenen saraplara denir.

F

Fermantasyon: Uziim suyunda dogal olarak bulunan sekerin, mayalarin yardimiyla

parcalanmasi sonucu etil alkol ve karbondioksit gibi iiriinlere doniismesidir.
Fi¢1: Sarap iiretiminde kullanilir, ahsaptir.

Fic1 Fermantasyonu: Paslanmaz c¢elik gibi tesirsiz maddeden yapilmis kaplarda
fermente edilen ve sonra olgunlagsma siiresi i¢cin mese fi¢ilara konan saraplar i¢in

kullanilan bir terimdir.
Bu saraplar figida yillanan saraplara oranla daha yumusak olur.

Filtrasyon: Sarabi iiretim esnasinda, liziimiin g¢ekirdek ve kabuklarindan ayirmak

icin yapilan filtreleme islemine denir.
G

Geng (primeur) Sarap: bazi liziimler yillandirilmaya uygun degildir. Bu tip Gzimler

ile yapilan ve erken tiiketilmesi gereken saraplardir.
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Geckin Uzum: Hasat zamani gelmis iiziimlerin, toplanmadan asma iizerinde daha

uzun bekledikten sonra aldig1 isimdir. Bu {iziimlerin seker oran1 daha yiiksektir.

GoOvde: Bir sarabin damakta biraktigi dolgunluk hissidir. Alkol oranmi ve ekstresi

yiiksek olan saraplar saglam govdeli ya da dolgun olarak tanimlanirlar.

Giiclendirilmis Sarap: alkol ilave edilmis saraplara denir.
H

Hafif: Alkolii ve ekstrakt maddeleri az olan saraplar i¢in kullanilan bir tadim

terimidir.

Hasandede: Turkiye’ de yetisen beyaz sarap yapiminda kullanilan bir tizim

cesitidir.
J-K

Kabuk temasi: Siranin kabuklar ile bekletilmesine denir. Bu islem saraba aroma

vermek i¢in yapilir. Bu is sarabin rengini koyulastirmak i¢in de uygulanir.
Bu stirece maserasyon da denilmektedir

Kadifemsi: Kadife gibi de denir. Icimi akici ve yumusak olan saraplar icin kullanilan

bir terimdir.
Karisim: Cesitli tiziimlerin karistirilmasi ile ortaya ¢ikan iiriindiir.
Kav: Siselenmis saraplarin saklandigi oda, dolap veya mahzendir.

Kisahk: Tiiketilen sarabin agizda hizlica yok olmasi ve aromasinin ve derinliginin

olmamasidir.
Koklama: Sarabi tatmadan once ilk izlenim koklama islemi ile yapilir.

Kompleks: Cok degisik aroma ve tatlar1 iginde bulunduran saraplardir. Bu

aromalarin sarap i¢indeki gelisim ve degisimleri son derece 6nemlidir.
Konsantre: Damakta aromasi ve tadi kolayca hissedilebilen saraplardir.

Koruk: Uziimiin en yesil ve olgunlasmamus halidir.
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Kupaj(Pacal veya Harmanlama): kupaj kelimesi ayn1 zamanda bir karistirma
islemidir. Sarabin kalitesini arttirmak amaciyla da yapilabilir. Farkli bolgelerden,

farkli ¢esitteki tiziimlerin karismasina da denir.

Kukurtleme: Sarabi daha hizli olgunlastirmak ve raf 6mriinii arttirmak amaci ile

kikdart ilavesine denir.

Kilv: Sarap iiretiminde fermantasyon veya dinlendirme asamalarinda kullanilan

ahsap (mese) ya da ¢elikten tiretilmis kaplardir.
L

Likér sarap: Uretim esnasinda veya sonrasinda alkol ilave edilen saraplara denir.
Bu nedenle, alkol oranlar1 yiiksektir. Porto ve Jerez, diinyanin en iinlii likor saraplar

olarak bilinirler.
M-N
Magnum: Iki sise sarabin miktar1 kadar biiyiikliikte olan saraplara Magnum denir.

Malotaktik fermantasyon: Malik asidin dogal bir sekilde, sarabin toplam asidite
oranini azaltan(yumusatan) laktik aside doniismesi fermantasyonudur. Asidi fazla

saraplara uygulanan bir islemdir.
Maya: Siranin saraba donilismesini saglayan dogal mikroorganizmalardir.

Meyvemsilik: Sarapta o6zellikle narenciye, bogiirtlen gibi meyveleri cagristiran

aromalar1 betimleyen bir tadim terimi.

Mistel: Fermantasyonu tamamlanmamis olan saraba, alkol ilavesi yapilmasina ya da

brandy ilave edilerek, elde edilen bagka ¢esit bir saraptir.
0-0

Oksidasyon: Sarabin sise, tank, mese figilarda veya iretim sirasindaki bazi
asamalarda havada bulunan oksijen ile gereginden fazla temas etmesidir. Bu tiir
reaksiyonlarda sarapta bulunan ve hava ile yasayan bazi bakterilerin ¢ogalmasi

sonucu saraplar bozulur ve etil alkol asetik aside (sirke asidine) cevrilir.
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Olgun: Hasat edilmeye hazir hale gelmis iizimler i¢in kullanilan bir terimdir. Seker

ve olgunluk tam olarak istenilen seviyededir.
Onoloji: Sarap iiretimini kapsaml1 bir bicimde konu almis bilim dalidir.
Organik sarap: Sarabin hi¢cbir katki saglamadan, her agidan dogal olanidir
P-R
Parlak: Biitiin karakteri ve 6zellikleri kolayca hissedilebilen saraplar i¢in kullanilan
bir terimdir.
Posa: Kirmiz1 sarabin dibinde sarap olgunlasirken olusan kat1 artiklar.

PastOrizasyon: Sarabin {retim esnasinda istenmeyen mikroorganizmalardan

arindirilmasi igin belirli bir sicaklik uygulama islemine denir.
Pres: Presleme i¢lemi {iziimiin sirasini ¢ikarmak i¢in uygulanan baski iglemidir.
S-$

Sampanya (Champagne): Beyaz {iziim cesitlerinden elde edilmis, ikinci

fermantasyonu sise icerisinde gerceklestirilmis, kopiiklii saraplardir.

Santrifdj filtrasyonu: Seperator de denen ve ¢ok amagh kullanilan bir tiir filtrasyon
islemidir. Hentiz tortusu oturmamis ¢ok bulanik saraplarin durulmasini veya sarap ile

karigik mayanin, saraptan ayrilmasini saglamak amaciyla kullanilir.

Sek: Tathiliklar1 pek fazla algilanamayan saraplar. Genellikle, seker oranlar1 0-4 g/1

olsa da, asiditelerine gore, bu oran 10 g/1'ye kadar ¢ikabilir.

Sise Yillanmasi: Hazir hale gelmis sarabin bir siire sisede bekletilmesidir
(yillandirma). Stabilizasyon sogutma: Belir bir derecede, sarabin mevcut durumunu

korumak amaci ile ¢elik tanklarda beklemesidir.
T-U

Tabii kopiiklii saraplar: Dogal yolla karbondioksit gazi olusmus saraplardir.
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Tanen: Govdeli saraplarda bol miktarda bulunan, sarap tadildiginda, agizda
burukluk birakarak kendini hissettiren bir maddedir. Saraba iiziimiin kabugu ve

cekirdeklerinden gecer.

Tartarik asit: Meyveler i¢inde yalniz tiziimde bulunan bir asit tiiriidiir. Bu bakimdan
sarap icin karakteristiktir. Sarap asidi olarak bilinir. Sira ve sarabin toplam

asiditesinin yarisini veya yarisindan fazlasini teskil eder.

Toplam asit: Sarapta bulunan ¢esitli asitlerin toplam miktarini ifade eder.

Varietal: Bkz. Sepaj.

Vintage (rekolte): Bir sarabin iiretildigi yili belirten bir kelimedir.
Vin: Fransizca sarap anlamina gelmektedir.

Vino: Italyanca ve Ispanyolca sarap anlaminda kelimedir.

Wein: Almancada sarap.

Vermut: Alkol ilave edilerek elde edilmis bir tiir saraptir aroma ve baharath tatlar

ile kendini ifade eder.
Y

Yari-sek: Sek saraplara gore tatlilik orani daha fazla olan saraplara denir.
Yar Tath: Daha ¢ok yemekten sonra likor yerine igilen tatlimsi saraplardir.
Yavanlhk: Aroma ve parlakligi olmayan i¢imi keyifsiz saraplardir.

Yeni Diinya: Avrupa'nin disinda sarap treten iilkelere verilen genel isimdir.

Yumusama: Saraplar liretim asamasinda, kabuklarinin ve i¢inde bulunan tanenlerin

yumusamasi i¢in yapilan islemdir
Yumusak saraplar: Gévdeli saraplara oranla i¢imi daha hafif olan saraplara denir.

Yuvarlakhk: Dengesi iyi olan (asidite ve uzunlugu) saraplardir.
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