PAZAR, 9 Mart 2003

Beraber
yasamay!|
secen Kkisilerin
birbirlerine
benzemeleri mi
lyi, yoksa zit
karakterler

tasiyip

birbirlerinin

eksiklerini
tamamlamalari mi? Cevabi size
birakiyorum. Bir baska dnemli
nokta, yine evlilikteki gibi, yemek
ile sarabin birbiriyle savasmak
yerine dengeli bir beraberlik
sergilemeleri. Ne yemek sarabi
ezip gecgecek, ne de sarap
yemegi. Eskilerin deyimiyle
"mutemmim ctz" olacaklar.

ir siredir Hilya Eksigil'in
abertirk'te yayinlanan Lezzet
Yolu programinda "Ne
elim?" boéluminde
tavsiyelerde bulunuyorum.
Benden istenen, Four Seasons istanbul'un
sefi Ciaran Hickey'in lezzetli yemeklerine
eslik edecek ickileri bulup ortaya
cikartmam.

Once bir saptama yapayim. Uygar
dinyada iki yemek ickisi var: Bira ve sarap.
Ben biraz sarabi kayiran secimler
yapmaktayim. One”siirebilecegim tek
gerekge, saraba duskinlugimden ¢ok,
bizde biranin ¢esitlenememis olmasi.
Turkiye'de hala lager tipi disinda bira
bulabilmek zordan éte imkansiz. Oyle
olunca da ayni biray1 énerip durmak pek
cazip degil.

Aslinda on yil 6nce benzer bir durum
sarap icin de gegerliydi. Once sarabin
dinyada yukselen bir deger haline gelmesi,
sonra ucundan kiyisindan yabanci
saraplarin Turk piyasasma girmesi
durumu degistirdi. Artik, Gzerinde
konusmaya deger sayi ve kalitede, farkli
Turk saraplart mevcut. Ustelik, mesru ya
da gayrimesru yollardan, yabana saraplari
da bulabilmekteyiz. Tabu bu tespit,
Tarkiye'nin bir sarap cenneti haline geldigi
u¢ noktasina tasmamaz. Keske dyle olsayd!!

BU KONUDA MUHAFAZAKARIM

Basliga dikkat etmis olanlar belki bir
inceligi fark etmistir. Genel kural, sarapla
yemegin degil, yemekle sarabin uyumu.
Ancak -ve ancak- ¢cok blyuk bir sarap
acilacaksa, 0 zaman o saraba uygun bir
yemek hazirlanmasi dasunulur.

Bundan sonra soyleyeceklerime gegmeden,
sarap konusunda muhafazakar, bazilarinin
bayat saydigi degerlere bagl birisi
oldugumu itiraf edeyim. Ytzyillarin
birikimini, ustahigini ceffelkalem c¢izip
atamiyorum. Oysa zuppelik tam aksini
gerektiriyor. Yeni seyler bulup
sdyleyeceksiniz Ki, bu islerden anlamayan
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meraklilar, 'vay caninal!’ desin.

Bir de, bizde daha agir seyreden
ama 6zunde evrensel bir merak var:
Kelepir seyler bulmak. Yiyip
bitiremeyecedim bir birikimim yok.
Her sabah yataktan gtindelik
ekmegini kazanabilme telasiyla
kalkanlardanim. Ama kelepir olsun
diye kotu seylere de prim veremem.

Hayatta her sey en Ust diizeyde
olacak diye bir zorunluluk da yok.
Ama Tann’nin hakki nasil kendisine
aitse, Sezabin hakkl her zaman
Sezaba taninmal.

Soylediklerimi 'Her sofrada
blyuk sarap icilmesi gerekmez'
diye tercime edebilirsiniz. Ne
buyuk klasikleri kiicimseyelim, ne
de ucuz ve belli bir kaliteyi
tutturmus gundelik saraplardan
hak ettikleri 6vguyu esirgeyelim.

Yemek-sarap uyumu
konusundaki klasik gorisi
aktarmak sart oldu. Formul kisa ve
aciktir: Beyaz etlerle beyaz saraplar,
kirmizi etlerle ise kirmizi saraplar
uyum gosterir. Ben bu formulin,
genel cizgileriyle, dogru ve
saglam bir yargi icerdigine
inanirim.

Cunku temelde cok 6nemli bir kural
yatar: Yemekle sarap arasinda bir denge
olmasi gerekir.

U yumun ug kriteri

Baska goruslere haksizlik etmemek igin,
dogru saydigim aksiyom hakkinda
doktrinde fikir birligi bulunmadigini itiraf
edeyim. Bazi teorisyenler, yemekle sarabin
uyumdan ¢ok birbirini tamamlamasi
gerektigini 6ne surer.

Benzer bir durumu evlilikte goruriz.
Acaba beraber yasamayi secgen Kisilerin
birbirlerine benzemeleri mi iyi, yoksa zit
karakter ¢izgileri tasimalari ve birbirlerinin
eksiklerini tamamlamalari mi1? Cevabi size
birakiyorum. Bir baska 6nemli nokta, yine

tipki evlilik gibi, yemek ile sarabin
birbiriyle savasmak yerine dengeli bir
beraberlik sergilemeleri. Ne yemek sarabi
ezip gececek, ne de sarap yemegi.

Her ikisi de diplomatik bir denge icinde
birbirlerinin lezzetlerini tamamlayacaklar.
Eskilerin deyimiyle ‘'mutemmim ciz'
olacaklar.

Yemekle sarap kendi kendilerine
bulusamayacagina gore, bu eslesmeyi
yapmak bize distyor. Bati'da eli yizu
diizgin bir restorana gidildiginde bu isi
"sommelier" (somelye) denilen sarap
garsonlari yapar. Ama evde veya daha
mutevazi bir yerde bu imkan
bulunmaz. Oyleyse biraz ayrintiya
girelim.

Uyum i¢in esas olan ¢ kriter mevcut:
Agirhk, yogunluk ve tathlik. Bunlar hem
yemek, hem de sarap agisindan gecerli.

'AgIr bir yemek' denince
malzemeye ve pisirme yontemine
bakilir. Mesela sigir ve koyun eti,
dana ve kuzu etine, bu sonuncular
da tavuk ve balik etine gore daha
agirdir. Sebzeler ise etlere gore daha
hafif sayilir. Yine de bu yargi bir
genelleme igerir. S6zgelimi ton
baligi dilbaligina gore ¢ok daha
agirdir ve dana etiyle esdeger
tutulabilir.

Pisirmeye gelince, 1zgaralarin
hafif, salcali tencere yemeklerinin
daha agir oldugunu soéyleyebiliriz.
Pisirme tekniklerini hafiften agira
dogru siralayacak olursak liste
buharda pisirme, haslama, 1zgara
etme, firinda pisirme, tavada sote
etme, tavada az yagda
kizartma ve derin yagda kizartma
gibi bir sira izler. Bunlar da yetmez.
Yemeklere katilan lezzet vericilerin
agirhgi da devreye girer. DUz bir
yemek, domatesi, sogani ve
sarmisagl bol bir yemekle ayni
agirhkta olmaz.

Temel aksiyoma doénup
baktigimizda, agir yemeklere agir
saraplarin eslik etmeleri

gerektigini goruruz. Peki sarabin agirhgi
nereden gelir?

A § IRYEMEK -GOVDELI SARAP

Sarapta agirliktan ¢ok 'gévdeli olma’
ozelliginden s6z etmek daha dogru. Gugli
ve govdeli saraplar bu 6zelliklerini
icerdikleri tanenlerden alir. Bu tanenler ya
UzUumin kabuk ve cekirdeklerinden ya da
eskitilme sirasinda -bu islem figida
yapiliyorsa- ficidaki tanenlerden alir.
Siranin kabuk ve gekirdekle birlikte
tutulmasi olan maserasyon daha ¢ok
kirmizi sarap Uretiminde kullanilan bir
teknik. Oyleyse gévdenin asil kirmizi
saraplarda bulundugu soylenebilir. Daha
fazla govde ise Gzimdn cinsine,
maserasyonun uzun tutulmasina ve figi
tretmaninin varhgina ve suresine baghdir.

Agiz Tad

Ornek olsun diye bizde Bogazkere'nin,
Okiizg6zu-Bogazkere kupajlannin,
Cabemet Sauvignon'larin gévdekli ve
tanenli kirmizi saraplar oldugunu
sdyleyeyim. Kirmizi olmalarina ragmen,
Kalecik Karasli ve Siraz daha zarif ve narin
saraplardir. Beyazlarda ise fi¢i tretmam
gdérmus bir Chardonnay -kendi simfinda-
hele figI tretmam gérmemisse bir
Narince'ye gore daha govdelidir.

R o ZE BAHARATLI YEMEKLE

Yogunluk ise yemek ve saraptaki
aromatik 6zelliklerle ilgili. isin bir de
asiditesi var. Asiditesi yuksek saraplar,
yagli ve baharatca zengin yemeklere iyi
uyum saglar. Bu yiizden Uzakdogu
yemeklerinde oldugu Gzere, hafif
malzemeyle hazirlanmis, Ustelik hafif
olacak bicimde pisirilmis yemekler cogu
kez Gewdrztraminer, Riesling, Sauvignon
Blanc, Muscat -veya Misket- gibi
Uzimlerden yapilmis saraplarla uyum
saglar.

Baharati bol yemeklerle aslinda bira ¢ok
daha iyi uyum saglar. Ama sarap igmeyi
dasiinenler varsa roze bir sarabi tercih
etmekte yarar goralar.

Yemeklerin asit 6zelligi 6n plana
ciktiginda asiditesi yuksek bir sarap dogru
bir se¢cim olur. Bu biraz yemege limon
sikmaya benzetilebilir. Sarabin asiditesini
tadarak anlamakta gtclik ¢ekenlere bir
etiket hilesi sdyleyeyim. Bu 6zellik daha
cok beyaz saraplarda goralir. Ancak iklim
de unutulmamali. Uziim ne kadar soguk
iklimde yetistirilmisse, sarabin yiksek asitli
olmasi o kadar ihtimal dahilindedir. ille
kirmizi sarap deniyorsa, o zaman da geng,
govdesiz ve soguk iklimlerin kirmizilari
tercih edilmeli.

Tath saraplara pek yer kalmadi. Zaten
bizde tathyla sarap icimine daha gelinmedi.
Ama meraklisina séyleyeyim. Tatlilar tath
saraplarla uyum saglar. imkani olanlara bir
Sauternes, bir Eiswein veya bir Tokay
denemelerini 6neririm. Yerli saraplarda ise
favorim Doluca'nin Safir'i.
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