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Ozet

Alaninda uzmanlasmis, 6nolog, somelyer, deglistator, sarap egitmeni, sarap ve icki editorii gibi farkli meslek unvanina sahip olan
sarap profesyonellerine; bagcilik faaliyetlerinde, sarap iretimi siirecinde, sarabin pazarlanmasi asamalarinda ve sarabin
restoranlarda sunulmasi sirasinda ihtiyag duyulmaktadir. Ancak istihdam edilmek iizere ihtiyag duyulan s6z konusu mesleklerin
egitimi noktasinda Tiirkiye’de bazi eksiklikler bulunmakta ve kisiler genellikle kendi mesleki gelisimleri igin sertifika egitimlerine
yonelebilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, Tiirkiye genelinde sarap profesyoneli olmaya yonelik verilmekte olan sertifika egitimlerini
degerlendirmek ve egitimlere yonelik birtakim Oneriler ortaya koymaktir. 24 Ocak-25 Subat 2022 tarihleri arasinda toplanan ve
icerik analizi yontemi kullanilarak analiz edilen veriler 1s1ginda hazirlanan bu ¢alismadan, Tiirkiye’de sarap profesyonellerine
yonelik verilen egitimin genellikle sarap servisi konusu ve sarap tadimina sistematik yaklagim {izerine yogunlastig1, egitimlerin yiiz
yiize ya da ¢evrimigi egitim seklinde segeneklerinin oldugu, sertifikalari biiylik ¢ogunlugunun yurtdisindan akredite oldugu ve
diinya ¢apinda tanmirliklarinin oldugu sonuglarina ulagilmistir. Calismanin alanyazina katki saglamasi beklenmekle birlikte,
gastronomi genelinde ve sarap 6zelinde kariyer yapmak isteyenlere de yol gosterici olacag diisiintilmektedir.
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Abstract

Wine professionals, who specialize in their fields and have different professional titles such as oenologist, sommelier, degustator,
wine trainer, wine and beverage editor are needed in viticulture activities, in the process of wine production, marketing of wine and
presentation of wine in restaurants. However, there are some deficiencies in the training of the professions needed for employment
in Turkey, and people may generally need certificate training for their own professional development. The aim of this study is to
evaluate the certificate trainings given to be a wine professional throughout Turkey and to put forward some suggestions for the
trainings. In this study, which was prepared with data collected between 24 January-25 February 2022 and analysed using the
content analysis method, it has been concluded that the training given to wine professionals in Turkey generally focuses on the
subject of wine service and a systematic approach to wine tasting, the trainings have options in the form of face-to-face or online
training, the majority of the certificates are accredited from abroad and they are recognized around the world. Besides the study is
expected to contribute to the literature, it is also thought that it will guide those who want to make a career in gastronomy in general
and wine specific.
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Giris
Bagciliga elverisli iklim kusaginda yer alan Tiirkiye diinyanin en biiyiik bag alanina sahip iilkeleri arasinda
yer almaktadir. Tiirkiye’de ayn1 zamanda sarap liretimine yonelik ¢ok sayida tiziim ¢esidi de mevcuttur. Ancak
Tiirkiye’nin sahip oldugu iinlii sarap markalaria ragmen, verimli bag alanlarim1 ve bag alanlarinda yetigen
kaliteli iizimlerini; teknik, altyapisal, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel bazi problemlerden dolay1 etkin bir sekilde
kullanarak saraba déniistiiremedigi diisiiniilmektedir. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK, 2021)’nun yayinlamis
oldugu Meyveler igecek ve Baharat Bitkileri, Uziimler istatistiklerinde Tiirkiye’de iiretilen toplam iiziimlerin
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yaklasik %10,5’1 saraplik {iziim olarak iiretildigi, geri kalan {iziimlerin ise yas olarak sofralik ve kurutmalik
olarak degerlendirildigi bilgisi yer almaktadir. Giiniimiizde diinya ¢apinda iiretilen 260 milyon hektolitrelik
(mhl) sarabin 105,8 mhl’si kiiresel ihracat hacmini olusturmakta ve bu derece biiyiik miktardaki sarabin
ihracatinin kiiresel degerinin yaklasik olarak 29,6 milyar avro (International Organisation of Vine and Wine
[OIV], 2019) oldugu bilinmektedir. Avrupa kitas1 diinyanin en biiyiik sarap iireten bolgesi olarak kiiresel
Olcekte ana sarap iireticisi ve ihracatgisi konumundadir. Bir kismi Avrupa kitasinda olmak iizere toplam 401
bin hektarlik bag alani ile diinyada besinci sirada (OIV, 2022; TUIK, 2021) yer alan Tiirkiye ise, modern sarap
fabrikalarinda iirettigi saraplart hem i¢ pazarda hem de dis pazarda satisa sunmasina ragmen, diinya sarap
iiretiminin yaklagik binde 3’1inii gerceklestirmekte (OIV, 2022; Tarim ve Orman Bakanligi [TOB], 2022) ve
dolayisiyla sarap pazarinda etkin olarak yer alamamaktadir. Ayrica Tirkiye’de yetistirilen {iziimler pekmez,
pestil, sirke, kdme, hardaliye, koruk suyu gibi geleneksel iiriin iiretiminde (TOB, 2019) veya raki iiretiminde
kullanildig1 bilinmektedir (Giirses, 2019). S6z konusu veriler dogrultusunda Tiirkiye’de iiziimiin saraba
doniistiirilmesi  konusunda birtakim problemlerin oldugu ve iiziimiin {irline doniistiiriilmesinde
onceliklendirmenin sarap yoniinde olmadigi diisliniilmektedir.

Sarap sektoriiniin hammadde temininden iiretime, tanitimda uygulanan kisitlamalardan yiiksek vergilere,
pazarlama asamasindan nitelikli personel bulamamaya kadar pek ¢ok problem ile karsi karsiya oldugu
gozlemlenmektedir. Bu problemler igerisinde en dnemlilerinden bir tanesinin de sarap ve sarapla baglantili
sektorlerde farkli kademelerde calisacak egitimli ve nitelikli personelin yani sarap profesyonellerinin eksikligi
oldugu diistinlilmektedir. Sarap profesyonellerine bagciliktan baslayip sarap servisine kadar devam eden
siiregte; bagcilik faaliyetlerinde, sarap iiretimi siirecinde, sarabin pazarlanmasi asamalarinda ve sarabin
restoranlarda sunulmasi esnasinda olmak iizere farkli is kollarinda birincil ve destekleyici personel olarak
ihtiya¢ duyulmaktadir. Sarap profesyonelleri bu siirecte ilgili sektorlerde sektoriin yaptigr ise gore sarap
konusunda ustalagmis ve uzmanlagmig kisi olarak tanimlanabilir. Ustalagmis bu kigiler genel olarak sarap
uzmanlari olarak da ifade edilebilir. Bu noktada farkli sektdrlere gore sarap profesyonelleri 6nolog, degiistator,
sarap egitmeni, sarap ve icki editorii ile somelyer (sommelier, somdlye, sommeliér?) olarak ¢aligmaktadirlar.
Farkli alanlarda ¢alisan bu kisilerin unvanlar1 yaptiklar1 ise ve sektoriin tanimina gore degismekle birlikte,
ortak noktalar1 sarap konusunda ilgili alanda uzmanlasmalar1 ve bu isten kazang saglamalaridir.

Sarapla baglantili sektorlerin ve sektor paydaslarinin ihtiyaci igin sarap profesyonelleri, bulunduklari tilkenin
egitim sistemine ve organizasyon yapisina bagli olarak gesitli egitim kurumlarinda egitimler almaktadirlar.
Saraba ve Onolojiye yonelik {iniversite diizeyinde egitim s6z konusu oldugunda, dogrudan bagcilik ve
sarapgilik egitimi almanin yani1 sira gida, tarim ve kimya gibi alanlarda veya bu alanlarin miihendisliklerinde
egitim alinarak 6nolog unvanina sahip sarap profesyonelleri yetistirildigi bilinmektedir. Bu anlamda yetigen
sarap profesyonelleri daha ¢ok sarap ve sarap yapiminda uzmanliklariyla sarap iiretiminin ¢esitli agamalarinda
yoneten ve yonlendiren konumda yer almaktadir. Sarabin diinyadaki popiilaritesine ve sektoriin ihtiyaglarina
paralel olarak iiniversite disinda c¢esitli akredite kurs ve programlarla da hem teorik hem de pratik bilgilerden
olusan cesitli diizeylerde egitimler verilmekte ve nitelikli sarap profesyonelleri yetistirilmektedir. Sayist
giderek artis gosteren sertifika egitim kurslari, sadece sarap profesyonelleri igin degil ayn1 zamanda sarap
tiiketicileri i¢in de verilmektedir. Sarap egitimi, tiiketicilerin kisisel tiiketimini ve saraptan aldig1 zevki olumlu
yonde etkileyerek sarap begenisini gelistirmek icin bir firsat olarak kullanilmaktadir (Taylor, 2009). Sarap
egitim kurslari, sarap profesyonelleri ve bazen de tiiketicileri igin sarapla ilgili sektorlerde baslangi¢ noktasi
olarak da kullanilmaktadir. Bu baglamda sarap profesyonelleri ve onlarin egitimleri gibi konularin, {izerinde
bilimsel ¢aligmalar yiiriitiilmesi gereken bir ¢aligma alam olarak glindeme geldigi disiiniilmektedir. Sarap
sertifika programina yonelik egitimler ile ilgili alanyazin incelendiginde gorece daha az sayida c¢alismada
profesyonellere yonelik sarap egitimi ve sertifikalar ilizerine kapsamli aragtirmalar yapilmaktayken (CIliff,
Bejaei, King ve McArthur 2016; Herdenstam, Nilsen, Ostrém ve Harrington, 2018; Metodijeski ve Micev,
2018; Orlowski, 2021; Wenjun, 2020); sarap egitiminin ¢ogunlukla tiiketiciler boyutunda degerlendirildigi
tespit edilmistir (Campo, Reinoso-Carvalho ve Rosato, 2021; Joy, Charters, Wang ve Grohmann, 2020;
LaTour, LaTour ve Feinstein, 2011; Taylor 2009; Taylor, Dodd ve Barber, 2008). Profesyonellere yonelik
sarap egitimi ve sertifikalar lizerine yapilan ¢alismalarda genellikle sarap egitiminin bilgi, beceri ve tekniklere
etkisi ile sarabin isletmelerde tiiketicilere pazarlanmasi konularina odaklanildigi goriilmektedir. Bu ¢alismada

! Sommelier, Tiirkge’deki okunusuyla somélye, fine-dining restoranlarda galisan sarap ve igecek profesyonellerine
verilen ismin eril halidir. Disil hali sommeli¢re, yani somelyerdir (Somelyer, 2017). Bir kavram kargasasina sebep
olmamasi agisindan bu ¢alismada sadece somelyer kelimesi kullanilmustir.
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ise icerik analiz yontemi kullanilarak Tiirkiye genelinde sarap profesyoneli olmaya yonelik verilmekte olan
sertifika egitimlerinin degerlendirilmesi amaglanmaktadir.

Kavramsal Cerceve

Bu aragtirma kapsaminda sarap egitimi ve sertifikalar1 iizerine yapilan alanyazin taramasinda; sarap
profesyonelleri, uzmanlar ve tiiketicilerin odak alindig1 calismalara rastlanmistir. S6z konusu calismalara
detayli bakildiginda érnegin, 2013 yilinda Avustralya’daki Uziim ve Sarap Arastirma ve Gelistirme Kurumu
geng Asyali 6grenciler arasinda Avustralya saraplar algisini gelistirebilecek egitim yaklagimini anlamak i¢in
bir calisma yapmustir. Arastirmacilar bu ¢caligmada mense bolgelerine veya iiziim cesitlerine dayali egitimin
bir dizi kirmizi sarap igin genel begeni, satin alma istegi ve algilanan fiyat puanlarimi iyilestirip
iyilestirmedigini test etmistir. Caligmada icerik olarak mense bolgeye gore verilen egitimin {iziim ¢esidine gore
verilen egitimden daha etkili oldugu boylece saraplarin begenilirliginin, satin alma istekliliginin ve algilanan
fiyat noktalarinin iyilestirilebilecegi gosterilmistir (Corsi, Cohen ve Lockshin, 2013).

Tiiketiciler 6zelinde yapilan sarap egitim kurslarinin amaclarinin; tiiketicilerin sarap konusunda bilgi ve
farkindaliginmi arttirmak, profesyonel bir sarap tadimcisi olmalari i¢in onlara teorik ve pratik bilgileri 6gretmek
ve saraplarin pazar paymi arttirmak oldugu goriilmektedir. Bu baglamda tiiketicilere yonelik verilen sarap
kurslaryla ilgili gesitli ¢alismalar yapilmis olup bu noktada ulasilan ¢alismalarin tiiketicileri anlamak ve
egitimin tiiketiciler iizerindeki gesitli etkilerinin degerlendirilmesi seklinde oldugu sdylenebilir. Ornegin
Taylor (2009) tarafindan yapilan ve tiiketicilerin sarap egitimi kurslarina katilma motivasyonlarinin ne
oldugunun anlagilmaya calisildig1 arastirmada; kursa katilmalarindaki ana motivasyonunun saraplar hakkinda
daha fazla bilgi edinerek ve 6zellikle sosyal ortamlarda saraplari daha giivenle secerek daha iyi sarap tiiketicisi
olmak oldugu ortaya ¢ikmistir. Ana motivasyon kaynagi olarak diger siirekli egitim kurslarina katilanlardan
ve sarap festivaline gitme motivasyonuna sahip kisilerden ise farkli sonug¢ elde edilmistir. Kursa katilma
motivasyonunda ikinci faktor olarak benzer ilgi alanlarina sahip bireylerle sosyal etkilesim firsatin1 yaratma
cabasi yani sosyal motivasyona dikkat ¢ekilmistir (Taylor, 2009).

Bir sarap tiiketicisinin sarab1 nasil deneyimledigini anlamak icin, sarap tadimi deneyimi sirasinda, dncesinde
ve hatta sonrasinda duyularin nasil etkilesime girdigini degerlendirmeye katmak ¢ok onemlidir (Campo ve
digerleri, 2021). Bu agamada yapilan ¢aligmalarda ¢ok-duyulu alginin 6nemi, egitimle gelistirilmesi ve sarap
tiiketicisinin davramsgima yansimasiyla ilgili konular &n plana ¢ikmaktadir. Ornegin CIiff ve digerleri (2016)
sarap egitimi ve Ogretiminin tiiketicilerin saraplar1 hedonik ve giliven 6lcekli duyusal degerlendirmesindeki
etkisini aragtirdiklar1 ¢aligmalarinda; tiiketicilerin beyaz ve pembe saraplar i¢in hedonik derecelendirmelerinin
artt1g1, ancak kirmizi saraplarda degismedigi goriilmiistiir. Ayrica, egitimle beraber tiim sarap tiirleri igin giiven
dereceleri ve tiiketicilerin 6nceden var olan sarap tiiketim tercihlerinin 6nemli 6l¢iide arttig1 tespit edilmistir.
Buna karsilik tiiketicilerin on iki haftalik bir egitimle beraber tercihlerini bir sarap tarzindan digerine
degistireceklerine dair bir sonug elde edilemedigi ve bu tercihi degistirememe durumunun egitim siiresinin
kisa olmasi ile iliskilendirildigi sonucuna varilmistir (Cliff ve digerleri, 2016).

Tiiketicilere yonelik yapilan ¢alismalarda sarap kurslarinin tiiketicilerin sarap hakkindaki bilgi ve tercihlerini
degistirip degistirmedigi de arastirilmustir. Taylor ve digerleri (2008) tarafindan yapilan ¢alismada sarap
egitimi sonrasi bilginin arttigi, ancak katilimeilarin genel bildiklerine inandiklar1 ve sarap stilleri tercihlerinde
degisiklik olmadig1 tespit edilmistir. LaTour ve digerleri (2011) ise yaptiklar1 c¢alismada acemi sarap
tiketicilerinin yani sarap egitimi almamig ve sinirli bilgiye sahip olan tiiketicilerin kavramsal bir egitim
almalar1 sayesinde sarap tadimu ile ilgili daha gii¢lii bir hafiza olusumunun gerceklestigi, daha 6nce denenmis
saraplar1 daha iyi tanimladiklar1 ve hayali reklamlardan daha az etkilendiklerini tespit etmislerdir.

Acemi sarap tiiketicileri ve sarap uzmanlarinin sarabu tiiketirken ve degerlendirirken ¢oklu-duyusal tepkilerinin
karsilagtirmali olarak arastirildigi, sarap tiikketiminde somutlagtirmanin roliiniin incelendigi ¢alismalarda bu
alanda yapilmaktadir. Joy ve digerleri (2020) tarafindan yapilmis bir ¢alismada, acemi sarap tiiketicilerinin
egitim ve bilgi diizeyleri arasindaki farktan dolayr saraplart nasil farkli sekilde algiladiklarn ve
deneyimledikleri gosterilmistir. Acemi tiiketiciler hangi saraplarda neleri sevdiklerini bilmesine ragmen ¢oklu
duyusal yanitlar1 smirlt diizeydeki deneyimlerine dayandigi i¢in 6rnegin ana tat bilesenlerini belirlemekte
zorlandiklar1 tespit edilmistir. Algisal deneyimleri, belirli sarap 6zelliklerini tanimalarina yol agsa da bu
Ozellikleri tamimlayacak teknik dilden de yoksun olduklari ve tespitlerinin simirli diizeyde kaldigt
gosterilmistir. Sarap uzmanlarinin ise egitim ve deneyim yoluyla kazandiklari bilgilerini rahatlikla
kullandiklar1 ve sarabi degerlendirirken 6zel yontemlerinin oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla egitimin
insanlarin sarap tadimi sirasinda tatlar ayirt etme yeteneklerini gelistirdigi gosterilmistir (Joy ve digerleri,

546



2020). Bu gelisimin nedeni, egitimli panelistlerin ve uzmanlarin, egitimsiz panelistler ile karsilastirildiginda,
sarap aromalarinin farkli bilesenlerini ayirt etmelerine yardimeir olan analitik bir stratejiyi adapte
edebilmeleridir (Arvisenet, Guichard ve Ballester, 2016).

Sarap hakkinda bilgi sahibi olmanin veya bilgi almanin satin alma karar1 i¢in kritik oldugu bilinirken,
miisteriler icecek yoneticisi veya isletme sahibi yerine somelyerlerden bilgi almay1 6nemsemektedirler. Bu
dogrultuda O6rnegin Metodijeski ve Micev (2018) tarafindan Makedonya’da somelyer egitimi ve
sertifikalandirma sisteminin arastirildigi bir ¢alismada tlkedeki somelyer egitimi ve sertifikasyonunun
potansiyelleri ve firsatlarina yer verilmis ve iilke 6zelinde onerilerde bulunulmustur. Bu baglamda somelyer
bir restoranda yemek-sarap eslestirmesinin yani sira sarap servisinin tiim yonlerinden sorumlu iyi egitimli ve
sertifikasyona sahip deneyimli bir sarap uzmani seklinde tanimlanmistir. Profesyonel bir sarap tadimcisi olarak
somelyerlerin hem teorik hem de pratik bilgileri kullanarak sarabin 6zelliklerini degerlendirme ve ifade etme
yeteneklerine sahip olmalar1 beklenmektedir. Bu siirecte koku hafizasi, algisal beceriler, bilissel gelisim,
sozellestirme, tadim alaninda akademik bir derece ve egitim gibi bir¢ok faktdr somelyerlerin sarabin
Ozelliklerini tutarli bir sekilde yorumlamalarini ve pazarlamalarim etkilemektedir (Herdenstam ve digerleri,
2018). Uluslararas1 Bag ve Sarap Orgiitii (OIV- International Organisation of Vine and Wine) somelyer egitim
programlarmin kurulmasini istemekte ve bu dogrultuda programlara yonelik 6nerilerde bulunmaktadir. lgili
kurulus somelyerlerin mesleki becerilerini elde edebilmesi igin bagcilik, sarapgilik, sarap ve gida {iriinleri
tadimi, restoran caligmasi, servis, mevzuat ve is konularini iceren toplam 600 ders saatinden olusan bir
miifredat ile iki ay siireli uygulamali egitimin olmasini énermektedir (OIV, 2017).

Bir somelyer ayni zamanda igletme gelirini arttirmak durumundadir. Somelyerlerin igletme gelirleri tizerindeki
etkinligini etkileyen faktorler arasinda sistemli miisteri taban1 olusturarak sarap iireticileriyle destekleyici bir
ag kurmalari, sarap ve menii ile ilgili en son yontemleri ve siirecleri optimize ederek igletmede bir itibar
olusturmalar1 yer almaktadir (Sokolenko, Krainyuk ve Semernina, 2018). Ruiz-Molina, Gil-Saura ve
Berenguer-Contri (2010) liikks restoranlarda somelyerlerin bulunmasina bagli olarak sarap tanitim araglarini
tanimlamay1 ve karakterize etmeyi amacladigi calismalarinda somelyer bulunan restoranlarin daha kapsamli,
cesitli ve yenilik¢i sarap listeleri olusturdugunu tespit etmislerdir. Dolayisiyla restoranlarda bir somelyerin
bulunmasi ve sarap listesi yonetimindeki etkisi isletme i¢in dnemli bir iletisim, bilgi ve satis araci olabilecegi
gosterilmistir (Ruiz-Molina ve digerleri, 2010).

Somelyerlerin sarap satislariyla ilgili de cesitli caligmalar yapilmis olup bu ¢alismalarin bir boliimiinde sarap
egitiminin somelyerler ve sarap garsonlari tizerindeki iirlin bilgisi, satig becerileri ve/veya servis teknikleri
{izerindeki etkileri degerlendirilmistir. Ornegin yapilan bir ¢alismada bir fine dining restoran grubunun 12
biriminde ¢alisan toplam 91 kisiye, katildiklar1 bir sarap egitimi ve sertifikasyon programinin ardindan yari
yapilandirilmig goériisme uygulanmis ve bu egitimin kursiyer tepkileri, 6grenme ve finansal sonuglar gibi
konular tizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Caligma kapsaminda egitim sonrasi 60 giine kadar finansal
veriler takip edilmis ve sarap egitim programinin sarap bilgisini artirmada etkili oldugu ancak sarap satiglarini
artirmadig1 sonucuna varilmistir (Orlowski, 2021). Baska bir calismada da sarap egitimiyle bilgide 6nemli bir
artis tespit edilirken, sarap satiglarinda 6nemli bir artis olmadig1 seklinde benzer sonuglar elde edilmistir
(Granucci, Huffman ve Couch, 1994). Gultek, Dodd ve Guydosh (2006) sarap servisi egitiminin sarap satiglari
iizerindeki etkisini ve restoran isletmecilerinin sarap servisi egitimine yonelik tutumlarini aragtirdiklar
caligmalarinda ise restoran isletmecilerinin sarap servisi egitimine yonelik tutumlarinin restoranlarda satilan
sarap miktar1 ile anlamli bir iliskiye sahip olmadigi, ancak restoran ¢alisanlarina verilen sarap servisi egitimi
miktarinin satilan sarap yiizdesi ile iliskili oldugu tespit edilmistir. Aslinda somelyerlerin gorevlerinden birisi
de satis1 artirmaktir. Ancak somelyerler satig tekniklerine veya envanter yonetimine ydnelik oncelikli bir
egitim almamakta, daha ¢ok sarap bilgisine ve tadimina odaklanan egitimler almaktadir (Ben Dewald, 2008).
Halbuki Cin’in geleneksel likorlerinden biri olan Baijiu i¢in uluslararasi Baijiu somelyer yetistirme
stratejisinin anlatildig1 ¢alismada verilen egitim kapsaminda Baijiu’nun geleneksel igme tarzinin somelyer
gorgl kurallar1 ve hizmetleriyle harmanlandigi ve giiglii kiiltiirler arasi iletisim becerileri ile se¢kin uluslararasi
somelyerler yetistirildigi ifade edilmis ve yetistirilen somelyerlerin endiistri i¢in uluslararasi bir pazarlamaci
olabileceklerine isaret edilmistir (Wenjun, 2020).

Yontem

Tiirkiye’de faaliyet gosteren ve egitim sonunda sertifika veren sarap okullarina ve sertifika veren kurumlara
ait resmi web siteleri detayli bir bigcimde incelenmistir. Caligma, nitel aragtirma desenlerinden biri olan durum
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caligmas1 6zelligi tasimaktadir. Arastirmanin evrenini, sarap sertifika programi bulunan, Tiirkiye’de faaliyet
gosteren ve verdigi egitime dair detaylar1 resmi web sayfalari araciligiyla yayinlayan tiim okullar
olusturmaktadir. Caligmanin orneklemi amagli 6rneklem dogrultusunda olusturulmustur. Bu baglamda
caligmanin 6rneklemini, 6grencilerine sarap egitimi sonunda uluslararas1 anlamda tanimirligi olan sertifikalari
veren kurumlar olusturmaktadir. Bu kapsamda veri toplama siirecinde ikincil verilerden yararlanilmistir.
Arastirma i¢in Oncelikle alanyazin taramasi yapilmistir. Daha sonra arama motorlarinda “sarap sertifika
programi” anahtar kelimesi girilerek arama yapilmistir. Aragtirma verileri 24 Ocak-25 Subat 2022 tarihleri
arasinda toplanmistir. Calisma verilerinin ikincil kaynaklardan olusmasi ve icerik analizi yonteminin
kullanilmast sebebiyle etik kurul karar1 gerekmemektedir. Ilgili tarihlerde Tiirkiye dzelinde biinyesinde sarap
sertifika programi bulundugunu web sitelerinde belirtmis olan kurumlar sunlardir:

e International Wine & Spirits Academy (IWSA, t.y.a.),

o Somelyer (Somelyer, t.y.a.; Somelyer, t.y.b.; Somelyer, t.y.c.),

o Doluca Saraplari: Standart Sarap Egitimleri ile Giimiis, Altin ve Master Sertifika Programlari (Doluca,
ty.,

e Bogazici Universitesi Mezunlar Dernegi Hobi Kurslari: Sarap Tadim Atédlyesi (Bumed, t.y.a.) ve Tiirk

Saraplar1 Atolyesi (Bumed, t.y.b.),

Neo Skola: Sarapla Tanigma (Neosklola, t.y.),

Gusto Sarap Kurslar1 (Degustasyon, t.y.),

UDEMY Sarap Tadim1 ve Enoloji Kurslar1 (Udemy, t.y.)

Asya Pasifik Sarap ve Alkol Enstitiisii (APWASI- 4sia Pacific Wine and Spirit Institute) Sarap Kurslari

(Asia Pacific Wine and Spirit Institute [APWASI], t.y.),

e Gastronometro (Gastronometre t.y.),

e Oenotrian Wine School (Oenotrian, t.y.).

S6z konusu 10 kurumun resmi web sitesi incelendiginde egitimlerin biiyiikk ¢ogunlugunun &zellikle sarap
tilketicilerine yonelik olarak saraptan daha fazla keyif alinmasin1 saglayacak, sarap ve sarap kiiltiiriiyle ilgili
farkli diizeylerde bilgilerin ve 6zel detaylarin yer aldigi ve sarap tadim atolyelerinin yapildigr kurslar oldugu
goriilmiistiir. Egitimler sonunda verilen sertifikalarin ise genellikle egitimci tarafindan imzalanan “Katilim
Belgesi” formatinda oldugu veya sadece ulusal boyutta egitimler oldugu tespit edilmistir (APWASI, t.y.;
Bumed, t.y.a.; Bumed, t.y.b.; Degustasyon, t.y.; Doluca, t.y.; Neosklola, t.y.; Udemy, t.y.). International Wine
& Spirits Academy, Gastronometro, Oenotrian Wine School ve Somelyer isimli kurumlarin ise egitim sonunda
uluslararas1 anlamda taninirligi olan akredite olmus sertifikali egitimler verdigi tespit edilmistir. Bu sebeple
caligmaya sarap profesyoneli olmaya yonelik alinabilecek egitimleri veren ve akredite olmus okullar1 dahil
etme yoluna gidilmistir. S6z konusu okullardan International Wine & Spirits Academy, Gastronometro ve
Oenotrian Wine School’un akreditasyonu Wine & Spirits Education Trust tarafindan (Gastronometre t.y.;
IWSA, ty.a.; Oenotrian, t.y.), Somelyer’in akreditasyonu ise International Sommelier Guild tarafindan
saglanmaktadir (Somelyer, t.y.a.; Somelyer, t.y.b.; Somelyer, t.y.c.). Okullarin tamami akredite olduklar
kurumun egitim programini bire bir uyguladiklari i¢in arastirmayi okullar bazinda degil sertifikay1 veren
kuruluslar bazinda incelemenin daha anlamli oldugu diisliniilmiistiir. Bagka bir deyisle yapilan elemeler
sonucunda Tiirkiye’de sarap profesyoneli yetistirmeye yonelik egitimler veren uluslararasi 2 sertifika programi
aragtirma kapsaminda incelenmistir.

Yildinnm ve Simsek (2008), arastirmalarda bazen bir veya birka¢ durumun ayni anda ¢alisilmasina bazen de
belirli 6zellikleri tagiyan bir grubun tek basina ¢alisilmasina odaklanilabilecegini vurgulamislardir. S6z konusu
sertifika programlart; ders igerikleri, toplam ders saatleri, var ise 6n kosullar1 ya da bir iist seviyeye ¢ikma
kosullari, egitim dili, sinavlar ile basari kosullar1 ve egitim {icreti gibi parametrelerle incelenmistir.
Arastirmaya baslanmadan once ¢alisma ile ilgili bir ¢izelge olusturulmus ve elde edilen veriler cizelge
kapsaminda bilgisayar ortamina aktarilmistir. Cikan sonuglara ve web sitelerinin incelenmesi stirecindeki
gozlemlere gore bulgular yorumlanmistir. Calisma kapsaminda belirlenen arastirma sorulari su sekildedir:

o Tiirkiye’de sarap profesyoneli olmak i¢in verilen akredite sarap egitimleri ve sertifika programlarinin
sayis1 ne kadardir?

o Tiirkiye’de sarap profesyoneli olmak i¢in verilen akredite sarap egitimleri ve sertifika programlarinin
ders igerikleri hangi konular1 kapsamaktadir?

o Tirkiye’de sarap profesyoneli olmak i¢in verilen akredite sarap egitimleri ve sertifika programlarinin
egitim dili nedir?
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o Tirkiye’de sarap profesyoneli olmak i¢in verilen akredite sarap egitimleri ve sertifika programlarinin
on kosullar1 ya da bir iist seviyeye ¢cikma kosullart nelerdir?

o Tirkiye’de sarap profesyoneli olmak i¢in verilen akredite sarap egitimleri ve sertifika programlarinin
sinavlar1 ve basar1 kosullar1 nasildir?

o Tirkiye’de sarap profesyoneli olmak igin verilen akredite sarap egitimleri ve sertifika programlarinin
iicretleri ne kadardir?

Bulgular

Calismanin bu kismi, arastirma sorulart lizerinden gelistirilen 6zellikler altinda incelenmis ve yorumlanmistir.
Aragtirma kapsaminda Tiirkiye’de sarap profesyoneli yetistirmeye yonelik egitimler veren uluslararasi iki
kurulus yer almaktadir. Biri Ingiltere merkezli Sarap ve Alkollii i¢kiler Egitim Vakfi (WSET-Wine & Spirits
Education Trust), digeri ise Kuzey Amerika merkezli Uluslararasi Somelyer Dernegi (ISG-International
Sommelier Guild)’dir (Sekil 1).

Sekil 1. Tiirkiye’de Sarap Profesyoneli Yetistirmeye Yonelik Egitimler Veren Uluslararasi Kuruluslar

el ondra

WSET 1969 yilinda Birlesik Krallik’1in sarap ve alkollii ickiler endiistrisinin artan egitim ihtiyaglarina hizmet
etmek icin kurulmustur (WSET, 2022a). Merkezi Londra’da bulunan ve 50 yili askin siiredir egitim
faaliyetlerini siirdiiren, bugiine kadar sektore ilgi duyan veya sektor profesyoneli olan on binlerce kisiyi egiten,
diinyada sarap uzmani yetistirilmesi konusunda genis bir aga sahip en biiyiik kurulus olma 6zelligini
tasimaktadir. WSET nin egitmenleri diinya ¢apinda kabul gérmekte, bilgileri ve verdikleri egitimler devamli
denetlenmektedir. Tiim diinyaya yayilmis durumda egitim ortaklar: olan WSET nin miifredat1 ve niteliklerinin
olusturulmasi, islenmesi ve kalite glivencesinden kendileri sorumludur. Egitim saglayici aginda Tirkiye’ nin
de dahil oldugu 70’den fazla iilkede egitim verilmektedir (WSET, 2022b). ISG ise 1982 yilinda Kuzey
Amerika’da dogmus bir olusumdur. Uluslararas1 Somelyer Dernegi kiiresel lgekte 6noloji, somelyer, sarap
isletmeciligi ve yonetimiyle ilgili ¢evrimici ya da yiiz yiize standartlastirilmis egitim olanagi ve sertifikasi
saglamaktadir. Tiim programlarinin anlatim, tadim, inceleme ve sinavlardan olusan bir yapisi vardir
(International Sommelier Guild [ISG], 2020).

WSET’nin farkli seviyelerde sunmus oldugu egitimler WSET 1. Seviye Sarap Yeterlilik Programi, WSET 2.
Seviye Sarap Yeterlilik Programi, WSET 3. Seviye Sarap Yeterlilik Programi ve WSET 4. Seviye Sarap
Yeterlilik Program: seklindedir (Sekil 2) (WSET, 2022b). ISG’nin farkli seviyelerde sunmus oldugu egitimler
ise ISG Orta Seviye Sarap Sertifika Programi (IWC-Intermediate Wine Certificate), ISG leri Seviye Sarap
Sertifika Programi (AWC-Advanced Wine Certificate), Somelyer Diploma Programi (SDP-Sommelier
Diploma Program), ISGM Somelyer (ISG Master Somellier) ve ISGM Somelyer Derecesi (ISG Master
Sommelier Degree) seklinde bes seviyeden olusmaktadir (Sekil 2) (ISG, 2020e).

Sekil 2. WSET ve ISG’ye Ait Egitimler
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ISG Orta Seviye Sarap
Sertifika Programi

WSET 1. Seviye Sarap
Yeterlilik Program

Sertifika programlarinin 6n kosullar: ile toplam egitim siireleri ile ilgili bulgular Tablo 1°de yer alirken,
sertifika programlarinin ders igerikleri, program ¢iktilar1 ile egitimlerin 6zellikle kimlere yonelik oldugu
hakkinda detayli bilgiler ise asagida yer almaktadir. Calisma kapsaminda énce WSET nin sonrasinda ise
ISG’nin farkli seviyelerde sunmus oldugu egitimlere yer verilmistir. WSET’nin ilk ii¢ seviyedeki
programlarina yonelik egitim Tiirkiye’de verilirken, 4. Seviye Sarap Diploma Programinin egitimi su an igin

Tiirkiye’de verilmemektedir.

Tablo 1. Tiirkiye’de Sarap Profesyoneli Olmak I¢in Verilen Sarap Egitimleri ve Sertifika Programlarma Ait On

Kosullar ve Toplam Egitim Siireleri

Egitim Veren

Kurum Verilen Egitimler On Kosul Egitim Siireleri
WSET 1. Seviye Sarap Yok o 6 saatlik ders
Yeterlilik Programi e Kurs siiresi: 4 hafta
. o 16 saatlik ders
WSET 2. Seviye Sarap Yok o 11 saatlik kigisel ¢aligma

Yeterlilik Programi

e Kurs siiresi: 5 hafta

WSET 3. Seviye Sarap
Yeterlilik Programi

WSET 2. Seviye Sarap
Yeterlilik Programi

e 32,5 saatlik ders
e 51,5 saatlik kigisel ¢alisma
e Kurs siiresi: 9 hafta

WSET 4. Seviye Sarap

Wine & Spirits Education Trust

WSET 3. Seviye Sarap
Yeterlilik Programi veya WSET
3. Seviye Sarap ve Yiksek

o Yaklasik 116 saatlik ders
o 372 saatlik kisisel ¢aligma

Sertifika Programi

Yeterlilik Program Alkolli 1gkiler Yeterlik e Kurs siiresi: 18 ay-3 yil
Programi
Orta Seviye Sarap Yok e 7 oturumdan olusan 24 saatlik

ders

fleri Seviye Sarap
Sertifika Program

Orta Seviye Sarap Sertifika
Program

o 13 oturumdan olusan 48 saatlik
ders

o 1-5 saatlik kigisel ¢aligma

Somelyer Diploma
Programu

Ileri Seviye Sarap Sertifika
Program

e 24 oturumdan olugan 308 saatlik
e Kurs Siiresi: 30 hafta

ISGM Somelyer
Diploma Programi

International Sommelier Guild

Somelyer Diploma Programi

e 202 oturumdan olusan 1817
saatlik
e Kurs Stresi: 90 hafta

ISGM Somelyer
Derecesi

ISGM Somelyer Diploma
Program

e Egitim danismani esliginde
arastirma ve tez hazirlama

Kaynak: Tablo 1 ISG, 2020a; ISG, 2020b; ISG, 2020d; ISG, 2020f; WSET, 2017; WSET, 2019; WSET, 2020 ve WSET,
2021°de yer alan bilgiler derlenerek olusturulmustur.
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WSET 1. Seviye Sarap Yeterlilik Programi: Bu program, sarap konusunda bilgisi olmayan veya az diizeyde
bilgi sahibi olan kisiler ile bu konuda kendini gelistirmek isteyen 6zellikle turizm ve perakende alanlarinda
calisanlara yonelik hazirlanmistir. Egitim kapsaminda sarapla ilgili temel bilgiler uygulamali olarak
verilmektedir. Kayit i¢in 6n kosul gerektirmeyen ve toplamda 6 saatlik bir egitime sahip olan programin ders
igeriginde sarap, sarap stilleri, saraplari birbirinden farkli kilan degiskenler, temel {iziim gesitleri ve sarap
yapimindan bahsedilirken; sosyal sorumluluk, sarap servisi, sarabin saklanmasi, sarap tadimina sistematik
yaklagimlar ile mevcut saraplarla yapilacak yemek-sarap uyumu uygulamasina temel diizeyde yer
verilmektedir. Kurs siiresi toplam 4 hafta siirmektedir. Ayrica program kapsaminda farkli karakteristik 6zellik
gosteren baglica iiziim c¢esitlerinden yapilmigs kirmizi, beyaz ve pembe saraplardan segilen Orneklerin
sistematik sarap tadimi yaklasimi ile denenmeleri dnerilmektedir. Programda basarili olan adaylarin bagcilik
ve sarap yapimiyla ilgili temel asamalari, sarap yapiminda kullanilan baslica iiziim tiirleri ve sarap stillerini,
bagslica iiziim ¢esitlerinden yapilmig saraplarin ana karakteristiklerini, sarabin saklanmasi ve servis edilmesiyle
ilgili temel ilkeleri 6grenmis olmasi ve miisterilerinin sorularini yanitlayarak sarap servisinde Oneriler
gelistirebilecek olmasi beklenmektedir (IWSA, t.y.b; WSET, 2021).

WSET 2. Seviye Sarap Yeterlilik Programi: WSET nin Sarapta 2. Seviye Yeterlilik Programi saraplar
arastiran, baglangi¢ seviyesinden orta seviyeye kadar endiistri profesyonelleri ve sarap tutkunlari igin
hazirlanmig olup programa katilim i¢in herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir. Ancak bazi okullar WSET 1.
Seviye Sarap Yeterlilik Programinin tamamlanmasinin ardindan bu yeterlik programina baglanmasini
onermektedir. Bu yeterlik programi turizm, perakende ve toptan satis sektorlerinde miisteri hizmetleri ve satis
fonksiyonlari gibi i becerilerini ve yeterliliklerini desteklemek i¢in iyi diizeyde sarap bilgisinin gerekli oldugu
yerlerde gecerlidir. Ayrica saraba genel ilgisi olan ve bilgilerini genisletmek isteyenler i¢in de yararhdir.
Programa katilan adaylar; baglarda iiziim yetistirilmesini, baglardaki ¢evresel kosullarin, sarap yapimi ve
yillandirmanin sarabin stili ve kalitesi iizerindeki etkilerini, iretim siirecinin kopiiklii ve fortifiye saraplarin
stillerine etkisini, ¢esitli bolgelerde 6n plana ¢ikan siyah ve beyaz {iziim ¢esitleriyle yapilan saraplarin stil ve
kalitesini, sarabin saklanmasini ve servis edilmesine yonelik temel prensipleri ve yemek-sarap eslestirmesini
toplam 16 saatlik derste 6grenmektedirler. Ayrica adaylarin 5 haftalik kurs siiresi boyunca daha 6nceden
isimleri WSET tarafindan listelenmis saraplardan en az 43 tanesini denemesi Onerilmektedir. Boylece
programdan basarili olan adaylar, kiiresel ve bolgesel olarak 6nemli olan iiziim tiirleriyle iiretilen sarap tiirlerini
tanimlayip karsilastirabilecek, diinyada popiilaritesi yiiksek olan ve 6n plana ¢ikan saraplarin etiketlerini
degerlendirebilecek, sarap tadimi ve duyusal olarak degerlendirilmesi konusunda temel prensipleri anlayarak
uygun sarap se¢imi ve servisinde temel onerilerde bulunabilecektir IWSA, t.y.c.; WSET, 2019).

WSET 3. Seviye Sarap Yeterlik Programi. Bu program, sarap alaninda hélihazirda ¢alisan profesyoneller ve
sarap bilgilerini derinlestirmek isteyen sarap uzmanlari igin tasarlanmis olup ayni1 zamanda profesyonel bir
doniisiimii gerceklestirmek isteyen kisiler icindir. iki asamali olarak planlanan program, egitim ve bireysel
caligma siireglerinden olugmaktadir. WSET 2. Seviye Sarap Yeterlilik Programinin geger bir not ile bitirilmis
olunmasi, programim 6n kosuludur. 3. Seviye Sarap Yeterlik Programina katilan adaylarin; saraplarin
uretiminde etkili olan bag ve tiretim yerlerindeki baslica dogal ve beseri faktorleri, bu faktorlerin saraplarin
tarzini, Kalitesini ve fiyatin1 nasil etkileyebilecegini ve diinyanin baslica sarap iireten bolgelerinde iiretilen
saraplarin ozelliklerini 9 haftalik kurs stiresinde 6grenmeleri planlanmaktadir. Adaylar ayrica 3. Seviyede
Sarap Tadimu Sistematik Yaklagimini yani kodlanmig tadim degerlendirmelerini kullanarak saraplarin tadina
bakabilecek, 6zelliklerini tanimlayabilecek ve kalitelerini degerlendirebileceklerdir. Bagarili olan adaylar,
diinyanin baslica saraplarini tanimlayabilecek, stil, kalite ve fiyati etkileyen temel faktorler hakkinda bilgi
verebilecek ve tat esigini profesyonel anlamda kullanabilecektir. Sonu¢ olarak programi tamamlayanlar
yonetime tavsiyede bulunma, miisteri sorgularim yetkili bir sekilde yanitlama ve gesitli durumlarda bilingli
sarap se¢imleri yapma konumunda olacaklardir (IWSA, t.y.d.; WSET, 2017).

WSET 4. Seviye Sarap Diploma Programi: Bu asamadaki bir egitime katilmak isteyen adaylarmn, WSET 3.
Seviye Sarap Yeterlik Program veya WSET 3. Seviye Sarap ve Yiiksek Alkollii ickiler Yeterlik Programini
bitirmis olmasi, egitim dili ingilizce oldugu igin ana dili ingilizce olmayan adaylarm International English
Language Testing System (IELTS) sinavindan 6,5 veya iizerinde veya esdeger bir sinavdan yeterli puan almasi
gerekmektedir. Program sarabin tiim yonlerini kapsayan uzman diizeyinde bir yeterlilik sunmaktadir. 4. Seviye
Sarap Diploma Programu; sarap liretimi yapan isletmeler, diinya saraplari, kopiiklii saraplar ve fortifiye saraplar
gibi genis bir konu ¢ergevesine sahiptir. Program kapsaminda ayrica sarapla ilgili bir konuda bagimsiz
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arastirma yapmak ve 4. seviyede sarap tadimina yonelik sistematik yaklagimin gelistirilmesi gerekmektedir.
Verilen egitim ile sarap tiretimi ve is faktorlerinin saraplarin tarzini, kalitesini ve fiyatini nasil ve neden
etkiledigine dair anlayis derinlesirken, pratik olarak sarap tadim becerilerinin gelismesi saglanir. Programin
kalifikasyonu i¢in ¢evrimigi ya da sinif ortaminda ilgili konularda 116 saatlik ders yapilirken, kisisel ¢aligma
ve ddevlerle beraber toplam 500 saatlik ¢alisma siiresine ihtiyag¢ vardir. Kurs kapsaminda her bir boliim ¢caligsma
saatleri agisindan farkli yogunluga sahiptir. Diinya saraplar1 egitimin %50’lik boliimiinti olustururken; sarap
tiretimi %20, sarap liretimi yapan igletmeler %10, bagimsiz arastirma ¢aligmalart %10, koptikli saraplar %5
ve fortifiye saraplar %S5 seviyesinde egitim i¢erisinde yer almaktadir. Programin tamamlanmasi ve diplomanin
almmasi 18 ay ile 3 yil arasinda stirmektedir (WSET, 2020).

ISG Orta Seviye Sarap Sertifika Programi: Bu programda; sarap tarihi, sarap terimleri, sarap yapimi, bagcilik,
etiket okuma ve degerlendirme, yemek-sarap uyumu, kopiiklii ve giiglendirilmis saraplarin iretimi, sarap
servisi, sarap saklama yontemleri ve kav yonetimi konular1 islenmektedir. Toplamda 24 saatlik ve 7 oturumdan
olusan programda sarap degerlendirmesine dogru ve metodik yaklasim gelistirilmekte ve profesyonel duyusal
degerlendirmeyle ilgili bilgi ve deneyim kazanilmaktadir. ISG Orta Seviye Sarap Sertifika Programini
tamamlayan kisiler birinci sinif restoranlarda asistan somelyer ve garson, birinci sinif olmayan diger
restoranlarda somelyer olarak calisabilirler. Ayrica sarap, gastronomi ve turizm sektorlerinde baslangic
pozisyonlarinda, sarap iireticisi/ithalat¢isi tadim sorumlusu, sarap iireticisi/ithalat¢isi ¢alisani olarak istihdam
olanagi bulmasi beklenmektedir. Egitimin adaylara; temel olarak yemek sarap eslestirmesi yapmak,
restoranlarda somelyer ile sarap hakkinda konusmak, satin alirken sarabi daha kolay se¢mek, iyi sarabin ve
hizmetin farkina varmak, kaliteli isletmeleri ayirt etmek gibi katkilar sunmasi da beklenmektedir (ISG, 2020b;
Somelyer, t.y.c).

ISG Ileri_Seviye Sarap Sertifika Programi: Bagcilik, sarap yapimi, eski ve yeni diinya sarap bolgeleri,
apelasyon yasalari, fortifiye saraplar, sampanya ve kopiiklii saraplar, bira, yliksek alkollii i¢kiler, kor tadim
yontemi, servis teknikleri ve bilingli icki servisi konular1 programin igerigini olusturmakta ve bu konular
toplam on {i¢ oturumda anlatilmaktadir. Boylece programla beraber daha kapsamli ve derin bilgilerle sarap
sektoriinde profesyonel olarak ¢alismaya baslanir ve kor tadim becerileri daha da gelistirilir. Tleri seviye sarap
sertifika programina katilabilmek i¢in ISG Orta Seviye Sarap Sertifika Programinin tamamlanmis olmasi
gerekmektedir. Ileri seviyedeki egitimi tamamlayan adaylar birinci sinif restoranlarda icecek miidiirii, bar
midiirli, somelyer olarak veya sarap sektoriinde sarap ireticisi/ithalat¢is1 kurumsal egitmeni, sarap satis
uzmani, restoran miidiirii gibi ileri seviye pozisyonlarda istihdam olanagi bulmaktadir (ISG, 2020a; Somelyer,

ty.a.).

ISG Somelyer Diploma Programu:. Sarap endiistrinin en iist seviyelerinde faaliyet gosterebilmek amaciyla
profesyoneller icin tasarlanmigtir. Tiim mesleki yeterlilikleri saglayacak ve lider konumunda istihdam olanagi
sunacak kapsamli somelyer egitim programudir. Somelyer Diploma programi igin ileri Seviye Sarap
Sertifikasinin alinmis olmasi gerekmektedir. Program; profesyonel somelyerlik, servis ve satis uygulamalari,
mahzen yOnetimi, tarih ve bagcilik, diinyadaki sarap bolgeleri ve sarap tiirleri, kopiiklii ve fortifiye saraplar,
gida mevzuatlar ve kiiresel mutfak anlayislar1 olmak iizere tam igecek yonetimi anlayigini anlatim, inceleme
ve tadimin oldugu bir egitimle sunmaktadir. Program toplam 308 saatlik 24 oturumdan olugsmakta olup 30
haftada tamamlanmaktadir (ISG, 2020f). Bu seviyedeki bir egitimi tamamlayan somelyerler birinci sinif
restoranlarda bas somelyer, restoran ve otel gruplarinda igecek miidiirii ve yonetim pozisyonlar1 gibi sarap
sektoriinde en iist seviye pozisyonlarinda istihdam olanagi bulmaktadir (Somelyer, t.y.b.).

ISGM Somelyer Diploma Programi ve ISGM Somelyer Derecesi: Uluslararas1 Somelyer Dernegi’nin en iist
seviyedeki egitimidir. Bu programa katilabilmek i¢in Somelyer Diploma programindan 100 iizerinden en az
70 puanla basar1 elde edilmesi gerekmektedir. Program Onoloji, beslenme, mutfak, sarap isletmeciligi,
somelyer egitimi, sarap mevzuatlari, diinyadaki cesitli sarap bolgeleri ve cesitleri olmak iizere anlatim,
inceleme ve tadimin oldugu kapsamli bir egitim sunarken, sarapla baglantili tiim enddistrilere yonelik en iist
diizeyde bir egitim vermektedir. Programdaki egitim yaklasik 90 hafta siirmekte ve toplam 1817 saatten olusan
dersler 202 oturumda gerceklesmektedir. ISGM Somelyer Derecesi igin ise egitim sonrasinda bir egitim
danigmaninin yonlendirilmesinde arastirma yapilmakta ve 6 ay icerisinde 10.000 kelimelik bir tez
hazirlanmaktadir. ISGM Somelyer egitiminden hemen sonra tez sunulmasi zorunlu olmayip, ISGM Somelyer
Derecesine sahip olmak isteyen 6grenci daha sonraki bir tarihte de tezi sunabilmektedir. ISGM Somelyer
Derecesi mezunlar1 6noloji, sarap isletmeciligi, somelyerlik, mutfak ve beslenme konularinda bilgi ve
becerilere sahip ¢ok aranan profesyoneller olarak sektdrde lider konuma erisebilirler (ISG, 2020d).
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Tirkiye’de sarap profesyoneli olmak igin verilen akredite sarap egitimleri ve sertifika programlarinin egitim
dili ile ilgili bulgular degerlendirildiginde; WSET 1. ve 2. Seviye Sarap yeterlilik programlar i¢in Tiirk¢e’nin
de igerisinde yer aldig1 14 dilde, 3. Seviye Sarap Yeterlilik Programinda 10 dilde ve 4. Seviye sarap diploma
programinda ise sadece Ingilizce dilinde egitim verildigi goriilmiistiir (WSET, 2022b). ISG ise sadece Ingilizce
degil, icerisinde Tiirk¢enin de yer aldigi ¢esitli dillerde canli ¢evrimi¢i siniflarda egitim olanagi saglamaktadir.
Ayrica Amerika Birlesik Devletleri, Kanada, Giiney Amerika, Asya, Avrupa, Afrika ve Okyanusya’da ev
sahibi okullar ile yerel dillerde egitim vererek agini genisletmektedir (ISG, 2020c).

Sarap egitimleri ve sertifika programlarina ait sinavlarin diizeyleri ve basar1 kosullari ile ilgili asagida yer alan
Tablo 2 incelendiginde, genel olarak her iki sertifika programinda da seviye ilerledik¢e sinavlardaki soru
say1sinin, egitime bagli olarak sinav igeriginin ve sinav siiresinin artt1g1 tespit edilmistir. WSET 1. ve 2. Seviye
Sarap Yeterlik Programlarinda sirasiyla 30 ve 50 adet test sorularindan olusan sinav yapilirken (WSET, 2019;
WSET, 2021); WSET 3. Seviye Sarap Yeterlik Programinda ¢oktan segmeli sorulara ilaveten agik uglu sorular
ile iki adet sarabin tadim testi de smav programinda yer almaktadir (WSET, 2017). WSET 4. Seviye Sarap
Yeterlik Programlarinda ise egitim kapsaminda verilen sarap iiretimi, sarap iiretimi yapan igletmeler, diinya
saraplar1, kopiiklii saraplar ve fortifiye saraplar konularinin her birinden ayri teorik sinav ile sarap tiirlerinde
de ayri olarak kor tadim testleri yapilmaktadir. Ayrica adaylardan sarapla ilgili 3.000 kelimelik bir aragtirma
0devi hazirlamalar1 ve sunmalar1 istenmektedir (WSET, 2020). WSET sarap tadimlarinda programlardaki
seviye ilerledikce sarap tadimina yOnelik sistematik yaklasimin genislemesi ve detaylanmasindan dolay: her
seviyedeki tadim testleri farkli diizeylerde gerceklesmektedir. 1. ve 2. Seviye sarap yeterlilik programlarinin
siavlarinda tadim testleri yapilmamakta, ancak adaylarin 6grenimleri sirasinda Onerilen farkli sarap
orneklemlerini denemeleri dnerilmektedir (WSET, 2019; WSET, 2021).

Tablo 2. Tiirkiye’de Sarap Profesyoneli Olmak icin Verilen Sarap Egitimleri ve Sertifika Programlarina Ait
Sinavlar ve Basari Kosullari
Egitim Veren Verilen

Sinavlar ve Basari

Kurum Egitimler
\S/\g/jfTYlé tSrel\illli)llqe o 30 adet ¢oktan se¢meli sorulardan olugan sinav (45 dakika)
Prog?aml e %70 ve lizeri puan basarili
WSET 2. Se\.”.ye e 50 adet ¢oktan segmeli sorulardan olusan siav (1 saat)
= Sarap Yeterlilik o %55 ve fizeri b 1
3 Program 055 ve lizeri puan basarili
'E WSET 3. Seviye e 50 adet ¢oktan se¢meli, 4 adet ac¢ik u¢lu sorudan olusan sinav, 2 adet
2 Sarap Yeterlilik sarabin kor tadimi (2,5 saat)
§ Program e Simav ve tadimdan %55 ve lizeri puan basarili
S
EIIJ’ e Sarap iiretimi: Ag¢ik uclu siav (1,5 saat)
= e Sarap iiretimi yapan igletmeler: A¢ik uglu sinav (1 saat)
'5_2)- ¢ Diinya saraplart: 2 bdliimden olusan 2 ayr1 sinav (3,3 saat) + Toplam 12
o . adet sarabin kor tadimu
o \é\z/jellEpTYA:a.tSﬁ\illliyke o Kopiiklii saraplar: Agik uglu sinav (1,5 saat), 3 adet kopiiklii sarabin kor
= Program tadn@ . ..
o Fortifiye saraplar: A¢ik uglu sinav (1,5 saat), 3 adet fortifiye sarabin kor
tadimi

¢ 3000 kelimelik bir arastirma 6devi sunmak
e Smavlar ve tadimlardan %55 ve {izeri puan basarili

e 60 adet coktan se¢meli sorulardan olusan sinav
o | adet sarabin kor tadimi
e %060 ve lizeri puan basarili

Orta Seviye Sarap
Sertifika Programi

S
2
E
= o 100 adet ¢coktan se¢gmeli sorulardan olusan sinav (1,5 saat)
3 gl fleri Seviye Sarap e Farkli 6 konuda deneme yazimi (3 saat)
ER= Sertifika Programi e 2 beyaz 2 kirmizi sarabin kor tadimi (30 dakika)
2 © e %060 ve {izeri puan basarili
® ¢ 300 adet ¢oktan se¢gmeli sorulardan olusan sinav (3 saat)
= Somelyer
& . e Farkli 10 konuda deneme yazimi (10 saat)
= Diploma . e
= P e Mahzen yonetimi deneme yazimi (2 saat)
rogrami

o Yemek-sarap eslestirme meniilerinin olusturulmasi (1 saat)
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e 24 sarabin kor tadim (3 saat)
o Kopiiklii ve kirmizi sarap servisi uygulamasi (30-45 dakika)
e Mahzen yonetim programi, donem projesi ve meniiler uygulamasi
e Her bir sinavdan %70 ve iizeri puan basarili
¢ 300 adet ¢oktan se¢gmeli sorulardan olusan sinav (3 saat)
e Somelyer yonetimi ve yemek meniilerine yonelik deneme yazimi (3 saat)
ISGM Somelyer e Farkli 20 konuda deneme yazimi (16 saat)
Diploma e 32 sarabin kor tadimi (4 saat)
Programi e Servis uygulamasi (30-45 dakika)
e Mahzen yonetimi uygulamasi
e Her bir sinavdan %75 ve iizeri puan basarili

ISGM Somelyer

Derecesi
Kaynak: Tablo 2 ISG, 2020a; ISG, 2020b; 1SG, 2020d; I1SG, 2020f; WSET, 2017; WSET, 2019; WSET, 2020 ve WSET,
2021°de yer alan bilgiler derlenerek olusturulmustur.

o ISGM Somelyer Derecesi Tezi

ISG’nin her seviyedeki sinavlarinda ise mutlaka saraplarin kor tadim testleri yapilmakta olup seviye ilerledikce
tadim yapilacak sarap sayisi artmaktadir. ISG’nin sinav tiirleri degerlendirildiginde, Ileri Seviye Sarap
Sertifika Programiyla beraber agik uclu sorular ve farkli konularda deneme yazimlarinin sinav programina
dahil edildigi goriilmektedir. Somelyer Diploma programini tamamlayan adaylar 300 sorudan olusan goktan
secmeli, 10 konudan olusan deneme yazimi, mahzen yoOnetimi denemesi yazimi, servis ve yemek-sarap
eslestirme meniileri olmak iizere dort béliimden olusan teori sinavina girerler. Ilaveten 24 sarabin kor tadimu,
kopiiklii ve kirmizi sarabin servis uygulamasi ve mahzen yonetim uygulamasi, donem projesi ve meniiler
olmak iizere {i¢ boliimden olusan uygulama sinavina da tabi tutulmaktadirlar. Programi basariyla tamamlamak
icin her bir sinavdan 100 {izerinden en az 70 puan alinmasi gerekmektedir (ISG, 2020f). ISGM Somelyer
Diploma Programi ve ISGM Somelyer Derecesi igin ise teorik olarak ¢oktan se¢meli sinav ile somelyer
yonetimi ve yemek meniilerine yonelik deneme yazimi ve yirmi farkli konudan olusan deneme yazimi seklinde
ii¢ boliimden olusan sinavlar gerceklestirilmektedir. Sonrasinda bes oturumda 32 sarabin kor tadimi toplam 4
saatte yapilmaktadir. Ik oturumda 4 k&piiklii sarap, ikinci oturumda 8 pembe ve beyaz sarap, iigiincii oturumda
8 kirmiz1 sarap, dordiincii oturumda alkollii igkiler, sake, bira ve elma sarabindan olusan 6 {iriin ve son
oturumda fortifiye saraplar, tatli saraplar, aromali saraplar ve hatali saraplardan olusan 6 iiriiniin kor tadimi
yapilmaktadir. Tadim esnasinda adaylarin eksiksiz tatma notlar1 vermeleri, {irlinlerin menselerini belirlemeleri,
kalite-fiyat oram1 degerlendirmesi ve pazardaki potansiyelini bilmeleri istenmektedir. Tadim sinavlarina
ilaveten kopliklii ve kirmizi sarap servisi uygulamasi ile somelyerleri pratik yonetim 6geleriyle tanistirmak ve
agirlamaya yonelik beceri gelistirmek i¢in mahzen yonetimi uygulamasi seklinde sinavlar da yapilmaktadir.
Arka arkaya 5 gilin boyunca yapilan sinavlarin tiim boliimlerinden 100 iizerinden en az 75 puan alinmasi
gereklidir. ISGM Somelyer Derecesine sahip olmak isteyen Ogrenci daha sonraki bir tarihte tezi
sunabildiginden bu konuda bir zaman sinirlamasi yoktur. Tezin degerlendirmesi {istiin basari, gegme veya
kalma seklinde ii¢ diizeyde yapilmaktadir (ISG, 2020d).

2020 yilinda meydana gelen ve tiim diinyay: etkisi altina alan pandemiyle birlikte sertifika programlarinin
yapisi da degismis ve ¢evrimigi sarap programlarinin sayisi artmistir. ISG sertifika programlarinda asenkron
cevrimigi egitim, senkron sanal sinif ve yiiz yiize egitim seklinde simiflarini olustururken, WSET ¢evrimigi ve
yliz ylze olarak egitimlerini planlamigtir. Bu durum farkli seviyelerdeki tiim egitimlerde fiyat araliklarim
ortaya ¢ikarmistir. S6z konusu egitimlerin fiyatlarini Tablo 3°de detayli bir sekilde gormek miimkiindiir. Sarap
profesyoneli olmak igin verilen sarap egitimleri ve sertifika programlarindaki iicretle ilgili bulgular
degerlendirildiginde fiyatlar egitim veren kuruma, programin diizeyine ve ¢alisma sekline bagli olarak
degismektedir. Genel olarak ISG ¢ok katmanli egitim programiyla sarap endiistrisine yonelik saglam bir temel
sundugu ve resmi olarak somelyer diplomasini verdigi i¢in egitim iicretlerinin hem sarap sevenler hem de
profesyonellere yonelik olan WSET ’nin egitim ticretlerinden daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 3. Tiirkiye’de Sarap Profesyoneli Olmak icin Verilen Sarap Egitimleri ve Sertifika Programlarimin Ucreti

Egitim Veren Verilen Egitimler Ucreti
Kurum
& » S WSET 1. Seviye Sarap Yeterlilik Sanal Sinif: 140 €
o E 8 c 8 Program Yiiz Yiize Egitim: 190 €
'é %{3’ © =  WSET 2. Seviye Sarap Yeterlilik Sanal Simf: 330 €
Programi Yiiz Yiize Egitim: 490 €
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WSET 3. Seviye Sarap Yeterlilik Sanal Siif: 550 €
Programi Yiiz Yiize Egitim: 845 €
. ... Sanal Smif: 1370 €
gggEer:L Seviye Sarap Yeterlilik Yiiz Yiize Egitim: 2.100 €
Yiiz yiize Egitim (Hafta sonu-Aksam): 4.200 €
Cevrimigi Egitim: 500 $
Orta Seviye Sarap Sertifika Programi  Sanal Smif: 750 $
Yiiz Yiize Egitim: 850 $
Cevrimigi Egitim: 1.000 $
fleri Seviye Sarap Sertifika Programi1  Sanal Sinif: 1.350 $
Yiiz Yiize Egitim: 1.450 §
Cevrimigi Egitim: 6.000 $
Somelyer Diploma Programi Sanal Smif: 6.500 $
Yiiz Yiize Egitim: 7.750 $
Cevrimigi Egitim: 13.000 $
ISGM Somelyer Diploma Programi Sanal Sinif: 16.000 $
Yiiz Yiize Egitim: 20.000 $
ISGM Somelyer Derecesi ISGM Somelyer Diploma Programina ilave olarak 1.500 $
Kaynak: Tablo 3 ISG, 2020a; ISG, 2020b; ISG, 2020d; ISG, 2020f ve WSET, 2022c¢’de yer alan bilgiler derlenerek
olusturulmustur.

International Sommelier Guild

Sonuc ve Oneriler

Diinya sarap endiistrisi pazarint gelistirebilmek, tiiketicileriyle iletisim kurabilmek ve tiiketicilerini anlamak
icin yontemler gelistirmeye calismaktadir. Bu dogrultuda sarap sektorii egitim almig personeli istihdam etmek
istemekte ancak genellikle bu konuda cesitli kademelerde calisacak nitelikli personelin eksikligi ile
karsilagsmaktadir. S6z konusu eksiklik hem endiistriyi hem de aragtirmacilar1 sarap egitimine yonelik kurslari
mercek altina almaya yonlendirmektedir.

Sarap endiistrisinin bilylimesi ve popiiler olmasiyla birlikte sarapla ilgili ¢esitli meslek gruplar1 artmakta ve
sarap profesyonelleri en iyi pozisyonlarda calisabilmek ve kariyerlerini gelistirmek i¢in cesitli kurs ve
sertifikalara yonelmektedir. Sadece sarap profesyonelleri degil ayn1 zamanda tiiketicilerde sarapla ilgili 6znel
ve nesnel bilgilerini gelistirme ¢abasinda olarak sarap sertifikasyon kurslarina bagvurmaktadir. Bu dogrultuda
profesyonel bir sekilde ulusal ve uluslararasi akredite egitim kurumlarinin ve egitim kurslarinin kurulmasi ve
var olanlarin da gelistirilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Daha 6nce de vurgulandig: lizere Uluslararasi
Bag ve Sarap Orgiitii somelyer egitim programlari icin 600 ders saatinden olusan bir miifredat ile iki ay siireli
uygulamali egitimi énermektedir (OIV, 2017). Arastirma kapsamina alinan her iki sertifika kurumunun da
egitimleri incelendiginde somelyer derneginin verdigi egitim ile OIV’nin 6nerdigi siireye eristigi ve hatta s6z
konusu siireyi agtigi gorilmiistiir.

Hem sarap profesyonelleri hem de sarap sevenler i¢in mevcut olan sertifika programlariin degerlendirildigi
bu ¢alisma neticesinde; Tiirkiye’de sarap profesyonellerine yonelik verilen egitimin genellikle sarap servisi,
sarap konusu ve sarap tadimina sistematik yaklasim {izerine yogunlastig1, egitimlerin yiiz yiize ya da ¢evrimigi
egitim seklinde segeneklerinin oldugu, sertifikalarin biiylik ¢cogunlugunun yurtdisindan akredite oldugu ve
diinya ¢apinda taniirliklarmin oldugu sonuglarma ulasilmistir. Ozellikle uluslararasi akredite kurumlarin
verdigi Ust diizey egitimlerde, kursa katilan adaylara profesyonel bir sarap tadimeist olmak icin gerekli olan
teorik ve pratik bilginin verildigi, sarab1 degerlendirirken bilimsel bakis agis1 ve degiistasyona yonelik
yaklagimlarin hakim oldugu tespit edilmistir.

Somelyer yetistirme konusunda ulusal ve uluslararas1 egitim ve sertifika programlar1 degerlendirildiginde
Tiirkiye’de somelyer olmak isteyen bir kisinin kendi bireysel ¢abasiyla sertifika programlarina katildig1 ve
ancak bu sekilde kariyerinde ilerleyebilecegi goriilmektedir. Oysaki diinyanin pek g¢ok farkli tlkesinde
somelyerlerin egitim siireci daha ¢ok somelyer kuruluglart ve dernekleri tarafindan diizenlenen kurslarla ve
yiiksekogretim kurumlart araciligryla gerceklesmektedir. Ayrica somelyerler tarafindan kurulmus olan ¢ok
sayida dernek ve sivil toplum kurulusu gesitli egitim faaliyetleri yoluyla meslegin gelistirilmesi yoniinde
onciiliik etmektedirler (Metodijeski ve Micev, 2018). Bu noktadan hareketle Tiirkiye’de mevcut somelyer
derneginin veya sarapla ilgili sivil toplum kuruluslarmin daha aktif ¢alismasi ve bu baglamda meslegin
gelistirilmesine yonelik egitimlerin dahil oldugu ¢alismalarin da yapilmasi gerektigi diisiiniilmektedir. Ayrica,
somelyerlerin egitim programlarinda pazarlama ve satis konularina yer verilmesi durumunda isletmelerin garap
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satiglar1 {izerinde olumlu bir etki elde edilecegi diisliniildiglinden, sertifika programlarinin ders igeriklerine
pazarlama ve satis ile ilgili dersler eklenmesi 6nerilebilir.

Sarap sevenlere yonelik verilen egitimlerde ise sarapla ilgili bilgilerin tiiketicilere yonelik daha temel diizeyde
verildigi ve uygulamali olarak sarap tadim atdlyelerinin hedonik degerlendirme diizeyinde oldugu tespit
edilmistir. Sarap ve sarapla baglantili sektorlerin potansiyel biiytimeleri, tiiketicilerin kisisel deneyimleri ve
gelisimleri icin kurslarla ilgilenmesi gz Oniine alindiginda, katilime1 motivasyonu, egitimlerin diizeyi ve
yeterliligi, egitmenlerin basarisi gibi kurslarin igerigi ve ¢esitliligi noktasinda daha fazla akademik ¢aligmanin
yapilmasinin alana ilgiyi arttiracagi diisiiniilmektedir. Bu ¢alismanin ayn1 zamanda sinirliligini da olusturan,
verilerin 24 Ocak-25 Subat 2022 tarih araliginda toplanmis olmasi ve Tiirkiye’de sarap profesyoneli
yetistirmeye yonelik egitimler veren uluslararasi 2 sertifika programinin arastirma kapsaminda incelenmesi
gz Oniinde bulunduruldugunda, sonraki arastirmacilara sarap kurslar ile ilgili farkli perspektiflerden
hazirlanmis yeni ¢aligmalar yapmalar1 ve alanyazina katki saglamalari 6nerilebilir.

Sertifika programlarinin ticretlerinin olduk¢a yiiksek olmasi géz oOniinde bulunduruldugunda, ozellikle
somelyer olmak isteyen ancak maddi agidan bazi yetersizlikleri bulunan yetenekli genclerin egitim
alabilmeleri i¢in gerekli olanaklarin saglanmasi 6nem arz etmektedir. Bu dogrultuda somelyer olma yoniinde
gastronomi ve mutfak sanatlari, ascilik, yiyecek ve igecek isletmeciligi, sarap iiretim teknolojisi gibi
tniversitelerin ilgili programlarina entegre edilebilecek akredite egitimlerin verilmesi veya Ogrencilere
becerileri ve yetenekleri dogrultusunda ¢esitli kurum ve kuruluslarca is birlikleri yapilarak burslarin
saglanmasi Onerilebilir. S6z konusu sertifika programlarina katilimin, fiyat yiiksekliginden ya da bir baska
ifadeyle doviz kurlan arasindaki farkliliklarindan dolayr Tiirkiye’de daha az tercih edilecegi fikrinden
hareketle, bu c¢aligma sonucunda onerilen burs ya da indirimlerin sertifika programlarina katilimi da
arttirabilecegi ongoriilmektedir. Ayrica aday bir sarap profesyonelinin mesleki hayatina katki saglayabilecek
farkl sertifika programlarindan olusan paket programlar ya da kampanyalar da bu egitimlerden yararlanan
kisilerin sayica artmasi adina bir Oneri olarak sunulabilir. Gergeklestirilecek her Oneriyle birlikte, sarap
profesyonellerinin ve 6zellikle somelyerlerin egitiminin tesvik edilmesinin; Tiirkiye’de sarap sektdriiniin
gelismesine katki saglayacagi, sarap turistlerinin variglarini arttiracagi ve sarap turizminden elde edilen gelirin
artmasinda 6nemli bir rol oynayacagi hatirlanmalidir.
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