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Makale Geg¢misi Oz

Gonderim Tarihi:31.01.2021 Tiirkiye, sahip oldugu toprak yapisi ve iklimi sayesinde asma bitkisinin yetismesine
dolayisiyla gerek sofralik gerekse saraplik iiziimiin elde edilmesine uygun bir ilkedir.

Kabul Tarihi:15.03.2021 Tiirkiye bag alani ve tiziim tiretim miktar1 bakimindan diinya bagcihiginda 6nemli bir tilke

olmasina ragmen fretilen tizlimlerin kiigiik bir miktarinin sarap olarak islendigi, geri
kalaninsa sofralik ve kurutmalik olarak degerlendirildigi bilinmektedir. Ayrica iilkemizde
sarap sektoriiniin birgok asamasinda birtakim aksakliklarmeydana gelmekte ve sorunlar goz

Anahtar Kelimeler ardi1 edilmektedir. Bu durum kisaca sarap bilimi olarak tanimlanan 6noloji ve bu alanda

Onoloji cahsan dnologlar hakkinda yapilan akademik calismalara yansimaktadir. Onoloji hakkinda
alanyazinincelendiginde Tiirk¢e ¢calismalarin az oldugu, ulasilan ¢alism alarinsa gogunlukla
fen bilimleriyle ilgili oldugu, sosyalbilimler alaninda yapilan ¢alismalarinsa yok denecek
Sarap kadaraz oldugu gozlemlenmektedir. Oysaki dnoloji turizmin ayrilmaz bir par¢asidir ve
iizerinde detayl calismalar yapilmasi gereken bir calisma alani olarak giindeme
gelmektedir. Kavramsalbir calisma olan bu arastirmamn amaci, 6noloji bilimi ve bu bilime
ait terminoloji hakkinda temel bir ¢ergeve ¢izmektir. Calismaninalan yazina ve sonraki
arastirmacilara katki saglayacag diisiiniilmektedir.

Onolog

Sarap turizmi

Keywords Abstract
Oenology Turkey is an appropriate country for the growth of the vine, to obtain both table and wine
Oenologists grapes because of the structure of climate and the soil. Although Turkey is an important

country in the world viticulture in terms of the vineyard area and grape production
Wine quantities, it is known thata very small amount of the grapes is processed as wine and the
remaining grapes are used as table and dried. In addition, some problems occur in many
stages of the wine sector in our country and the problems are ignored. This situation is
reflected in the academic studies about the oenology, which is shortly defined asthe science
of wine, and the oenologists working in this field. When the literature on oenology is
examined, it is observed that there are relatively few Turkish studies, the studies reached
are mostly related to science, and there are almost no studies in the field of social sciences.
Makalenin Tiirii However, oenology is an integral part of tourism and it comesto the fore as a field of study
Kavramsal Makale thatrequires detailed studies. The purpose of this research, which is a conceptualstudy, is
to draw a basic framework about the science of oenology and its terminology. Itis thought
thatthe study will contribute to the literature and next researchers.
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4 Subat 2009 tarih ve 27131 sayili Resmi Gazetede yaymlanan Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi saraby;
“pargalanmis veya pargalanmamuis yas iiziimiin veya tiziim sirasinin, kismen veya tamamen alkol fermantasyonu ile
elde edilen, cografi isaret ya da kdken ismi tescili yapilmis ya da yapilmamis iirlin” olarak tanimlamaktadir (Tiirk
Gida Kodeksi Sarap Tebligi, 2009). Alan yazinda sarabin ilk olarak ne zaman ve nerede iiretildigini/tiiketildigini
arastiran pek ¢ok ¢aligmaya rastlamak miimkiindiir. Mevcut bilgiler 1518inda “neolitik ddnemle baslatilan tarimsal
faaliyetlerin tahillarla baslamasi1 daha sonra baklagiller ve diger bir¢ok bitkinin kiiltiire edilmesiyle gelisen yerlesik
yasam i¢inde, tahillarin ekilip bi¢ilmesinden sonraki bir zamanda asma bitkisinin insanoglu tarafindan kiiltiire
edildigi” soylenebilir (Uhri, 2017, s. 11). Yapilan arkeolojik ¢alismalar sonucunda elde edilen kanitlar sarap
yapmminin Kafkasya’da basladigini, ardindan Mezopotamya, Fenike, Misir, Yunanistan ve oradan da batiya dogru
uzandigini (LocalWinos, n.d.), antik dénemlerden bugiine kadar insanoglunun kurmus oldugu 6nemli uygarliklarda;
sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yapr i¢erisinde 6nemli bir yer tuttu gunu géstermektedir (Acar, 2020, s. 1).

Ekonomik olarak bagcilik, diinya iizerinde genel olarak 30-50° kuzey ve giliney enlemleri arasmda
yapilabilmesine ve Anadolu bagciligin anavatani olarak gosterilmesine (Yiiksek, 2008, s. 12) ragmen Tiirkiye’de
2019 y1linda 405.439 hektarlik alanda iiretilen toplam 4.100.000 tonluk {iziimiin sadece 451.000 tonu saraplik olarak
kullanilmistir (TUIK, 2020). Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) ise Tiirkiye i¢in ayn1 yilm ilgili
verilerine ilaveten bir veri daha vermis ve verimi/randimani 101.125 hg/ha olarak hesaplamistir. Yine FAQO’ya gore
Italya, Fransa ve Ispanya Avrupa’daiiziim ve sarap ile ilgili hazirlanan tiim istatistiklerde (bag alani, sarap iiretim
miktar1 vb.) ilk iigte yer alan iilkelerdir (FAOSTAT, 2019) ve bu iilkeler diinyadaki toplam tiretiminin %50,6’smn1
yapmaktadirlar (OIV,2019). Tiirkiye’de ise sarap liretimi diinyadaki iretimin yaklasik binde 2 ’si diizey indedir (OIV,
2019). Ayrica Tiirkiye Istatistik Kurumu 2020 y1linda yayinladigi tarim ve orman alanlari istatistiginde; Tiirkiye’deki
toplam tarim alaninin 37.716 binhektar oldugunu, bunun 405 bin hektarimn bag alan1 oldugunu vurgulanustir (TUIK,
2020). Konu ile ilgili pek ¢ok kaynak Anadolu’da tiziimlerin yalnizca %2 -3’liik bir kisminin sarap tiretiminde
kullanildiginy, Italya, Fransa ve Ispanya’da ise bu rakamlarin %70-95 arasinda oldugunu vurgulamaktadir (Akyol,
2005; Oztuna Kaynakei, t.y.; Senuyar, Demirbas & Saygin, 2014; Simsek, 2020). Sarap Akademisi (t.y.), Tiirkiye’de
yetistirilen tiziimiin ne sekilde degerlendirildigi konusunu su sekilde agiklamistir: %40 kadari taze halde sofralik,
%35 kadar1 kurutmalik, %23 kadar1 pekmez, pestil, sira vb. iirlinler i¢in kullanilmaktadir. Yalnizca Trakya ve Orta
Anadolu bélgelerinde saraba islenen iiziim oram %20-40 oranlarma ulagmaktadir. Ote yandan Giirses (2019) sofrahk
ve kurutmalik disinda kalan {iziimlerin tamaminin sarap {iretiminde kullanilmadig, bir miktarinin da raki {iretiminde
kullanildigina dikkati cekmektedir.

Tiirkiye’de sarap tiiketiminin diinyanin geri kalan iilkeleriyle kiyaslandiginda oldukg¢a diisiik oldugu
bilinmektedir. Omegin, 2007 yilinda kisi basi 0,45 litre olan sarap tiiketimi 2008 y1linda 0,73 litreye yiikselmis, 2012
yilindaki kisi bas1 sarap tiiketimi ise 1 litre olmustur (Buzrul, 2013). Diinya Saglk Orgiitii (WHO) niin 2018 y1il
alkol ve saglik hakkindaki kiiresel durum raporu, DSO bolgeleri ve Diinya Bankas1 gelir gruplari tarafindan diinya
capinda alkole atfedilebilen alkol tiiketimi ve hastalik yiikiiniin kapsamli bir resmini sunmaktadir. S6z konusu
raporun Tirkiye ile ilgili kisminda2016 yili niifusunun baz alindi1 (79 622 062), alkol tiiketim istatistiklerine 15
yas iizeri bireylerin dahil edildigi, 15 yas {izeri bireylerin toplam niifusun %75 ’ine denk geldigi ve kentsel alanlarda

yasadigina vurgu yapilmistir. Diinya Bankasi verilerine gore iist-orta gelir grubunda yer alan s6z konusu tiiketicilerin
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Tiirkiye’de en ¢ok bira tiikettigi (%57), bunu %34 ile diger alkollii i¢kilerin takip ettigi, sarabin ise %9 oranmnda
tilketildigi goriilmektedir. Yine ayn1 raporda Tiirkiye’de kisi basi kayith sarap tiiketiminin 1,3 litre, kayit dist
tiikketimin 0,7 litre yani toplam 2 litre sarap tiiketimi oldugu anlasiimaktadir (DSO Alkol ve Saglik Kiiresel Durum
Raporu, 2018). S6z konusu rakamlarin Tiirkiye sinirlan igerisinde onolojiye yeteri kadar agirlik verilmedigi
sonucunu ¢ikarmak i¢in yeterli olup olmadigi géreceli olmakla birlikte, 6nolojiye hak ettigi degerin verilmedigi ve
Tiirkiye’nin sahip oldugu biiylik potansiyeli yeteri kadar kullanamadigi sonuglarini ¢ikarmak miimkiin

goriinmektedir.

Onoloji saraplarm promosyonu, saraplarin degerlendirilmesi, sarap endiistrisi ve sarap kiiltiirii ile iliskili konulara
odaklanan sarap tiretimi bilimidir (MCI Tiirkiye, t.y.). Alan yazin incelendiginde 6noloji ile birlikte siklikla; 6nolog,
viticulture, viticulturist, viniculture, winegrowing, vine-grower, ampeloloji, wine expert, winemaker, wine
management, wine cellar, degiistasyon, degiistator ve sommelier gibi pek ¢ok terimin kullanildig1 goriilmektedir.
Bazi terimler ait olduklar1 diller geregi (Fransizca, Ingilizce ve Tiirkge) ayni anlamda olan farkli kelimeler iken, bazi
terimler ise birbirinden farkli anlamlar1 olan ancak birbiri yerine yanlhs bir sekilde kullanildigi gdzlemlenen
terimlerdir. Bu baglamda bu ¢alismanin amaci, 6noloji bilimi ve bu bilime ait terminoloji hakkinda temel bir cerceve

¢izmektir.
Yontem

Bu ¢aligma 6noloji, 6nolog ve sarap tiretimi ile ilgili yerli ve yabanci yazin taramasi yapilarak, 6noloji bilimi ve
bu bilime ait terminoloji hakkinda yaynlar biraraya getirmeyi amaclayan kavramsal bir calismadir. Ayrica ¢aligma
“Bir bilim dali olarak 6noloji nedir?” sorusuna cevap ararken bu konuyla iliskili temel bir ¢cerceve ¢izmekte ve

Tiirkiye’deki 6noloji ile ilgili veriler bu kapsamda degerlendirilmektedir.
Onoloji Kavramm

Pek ¢ok farkli kaynak 6nolojiyi “Saraplave sarap yapimiylailgilenen bilim dali” olarak tanimlamistir (Foodelphi,
t.y.; Solunoglu, 2020; TDK, t.y.). Onolojinin ¢esitli dillerde “Oénologie, enoloji, oenoloji, oenology” gibi
kullanimlari ile karsilagmak miimkiindiir. Etimolojik olarak bakildiginda ise Antik Yunan dilinde oinos (sarap) ve
l6gos’tan (bilim) tiiretilen oenoloji kelimesi, saraplarin arastirilmasina ve bilgisine adanmus bilimi ifade eder. Aym
zamanda iiziim yetistiriciligi, sarabin iiretimi, yaslanmasi ve paketlenmesi, tadimi, titketimi ve pazarlanmasm da
inceler (Vinotrip, n.d.). Bir bagka ifadeyle 6noloji, hasat sonrasi sarabin yapimi ve agamalan, sonrasindaysa sarabm
olgunlasmasi, ambalajlanmasi, dagitimi ile ilgilenmektedir. Viticulture ise dnolojinin bir alt alan1 olan asmalarm
yetistirilmesi ve hasadi konularini incelemektedir. Gerek 6noloji gerekse viticulture alanlan hem laboratuvarda hem
de a¢ik havada caligmay1 gerektirmektedir (MCI Tiirkiye, t.y.). Fransa, Yunanistan, Avusturya, Isvicre, Almanya,
Romanya ve Giircistan gibi bazi iilkelerde 6noloji tiniversitede lisans veya yiiksek lisans derecesinde egitim verilen

bir meslek konusudur (Wikipedia, t.y.).

Maya ve bakterilerin ¢alismasi ile fermantasyon siirecini inceleyen Louis Pasteur, bilimsel 6nolojinin babasi
olarak kabul edilmektedir (Vinotrip, n.d.). Louis Pasteur, 6nolojiyi anlamak i¢in bilimsel temeli sagladi ve
Pasteur’den beri 6noloji, pratik bir uygulama ve sanattan 6noloji bilimine dogru adim adim ilerledi (Webb, 1980, s.
49). Gilintimiizde 6noloji bilimi kimya, biyokimya, mikrobiyoloji, gida, tarim, miithendislik ve duyusal analiz gibi

cesitli bilimlerin disiplinler arasi bir sentezidir. Bu multidisipliner ekibin ortaya koydugu 6noloji bilimine
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bakildiginda iiziimlerin analiz edilmesi, iiretim siirecinin hedefe yonelik ilerlemesi, sarabimn stabil ve yasal
sartnamelere uygun olmasi, fermantasyon siirecinde maya ve bakterilerin aracilik ettigi reaksiyonlann gelistirilmesi,
iyilestirilmesi ve kontrol edilmesi, sarap liretimlerinin modern miihendislik ydntemleri ve malzemeleri ile
kurgulanmasi ve tiretimin duyusal analitik yontemler ile kontrol edilmesi gibi bilimsel ve miithendislik ilkelerinin
uygulamalar1 yer almaktadir (Webb, 1980). Bir bilim olarak 6noloji bu alanlardan ayri olarak degerlendirilemez ve

bu alanlardaki gelismelerle paralel olarak ilerlemektedir.
Onolog Kavram

Onolog unvaninin, Fransa’da kamu otoriteleri tarafindan taninmasi ve tanimlanmasi 1955 yilina dayanmaktadir.
Bu tarihten 6nce, saraplarin kalitesini hijyenik bir bakis acisiyla kontrol etmekten sorumlu olanlar eczacilar veya
kimya miihendisleridir. Ikinci Diinya Savasi sonrasinda gida iiriinlerinin hijyenik standardizasyonuna verilen yeni
onem, sarap diinyasimin ¢cok sayida tanmmis ve kalifiye teknisyenlere ihtiya¢ duymasinasebebiyet vermistir. {1k nesil
Onologlar ise 6zel laboratuvarlar veya tarim istasyonlan biinyesinde aslinda uzman bir laboratuvar teknisyeni olarak
yalnizca saglikla ilgili cahistilar (Fedoul, 2018). Onolog, iiziim bagindan hasadina, sarap yaprmindan siselemeye,
farkli tiretim seviyeleri ve farkl tiiketim kategorileri dahil olmak tizere {iriiniin nihai kalitesini saglamak i¢in neye
ihtiya¢ duyuldugunu belirleyen, denetleyen ve tiim islemleri takip eden uygun teknik ve bilimsel ge¢gmise sahip
profesyoneldir (UIOE, 2020a).

Onolog kavraminin gelisimi, sarabin ve sarap kiiltiiriiniin doniisiimiine 6nemli katk1 saglamistir (Demossier,
2011). Bugiin 6nolog unvani italya, Fransa, ispanya ve Isvicre gibi sadece birkag iilkede resmi olarak kanunla
taninmaktadir. Arjantin, Brezilya, Sili, Almanya, Slovenya ve Uruguay’da ise hiikiimetler tarafindan 6nolog unvan
taninma siirecindedir (UIOE, 2020b). Uluslararasi Onologlar Birligi (International Union of Oenologists, UIOE),
ulusal ve uluslararasi faaliyet gostermeyi, bu profesyonel kategoriyi her alaninda savunmayi, unvaninin kotiiye
kullanilmasina karst ¢ikmayi ve farkli dernekler arasinda uyum, dayamsma ve iligkileri siirdiirmeyi amaglamaktadir.
Uluslararas1 Onologlar Birligi, ilgili ulusal mesleki dernekler araciligiyla bugiin itibariyle énologlarin yaklagik
%68ini bir araya getirmekte ve temsil etmektedir. Uluslararast Onologlar Birligi’nin elindeki verilere gore, birligin
onayladig1 hususlara uygun egitim almis diinya ¢capinda aktif olarak faaliyet gdsteren 30.000 civarinda 6nolog vardir
ve bunlarin yaklasik %70°1 yogunluk olarak Avrupa’daisttihdam edilmektedir (UIOE, 2020c).

Bir 6nologun kisisel 6zellikler bakimindan hizl diisiinme, problem ¢6zme ve karar verme bec erisine sahip olmasi
gerekmektedir. Ayrica giiglii s6z1i ve yazili iletisim, bilgiye erismek i¢in 6zverili ¢alisma, sinirlar siirekli olarak
zorlamak i¢in kendini motive etme becerisi, iretimin basarili olmasina ragmen siirekli iyilestirme arayisi ve sabir
gibi 6zelliklere sahip olmahidir (Global, 2017; Post Matric, 2020). Sarap yapimi bir bilim oldugu kadar bir sanat

oldugu icin yaraticilik bir sarap iireticisinin sahip olabilecegi en 6nemli becerilerden biridir.

Onologlar, farkli iilkelerde iilkenin egitim sistemine ve organizasyon yapisina bagli olarak 3 ve 5 yil arasinda bir
iniversite egitimi alirlar. Genel olarak lisans egitimini bagcilik ve sarapgilik alanlarinda yaparak unvanlarm alirlar.
Bununla birlikte gida, tarim ve kimya alanlarinda veya bu alanlarin miihendisliklerinde egitim alarak da 6nolog
olunabilir. Onologlar ilgili alanlarda yiiksek lisans egitimlerini tamamlayarak sarap konusunda uzmanlasirar.
Bagcilik ve sarapgilik alanindayiiksek lisans programi mevcuttur. Ayricamikrobiyoloji, bitki genetigi, fermantasyon

teknolojisi konularinda yiiksek lisans yaparak da sarap konusunda uzmanlasabilirler (Post Matric, 2020; Study,
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2020). Bugiin, dnoloji meslegin bilim dalidir. Onoloji alaninda egitilmis ve kurumsal olarak sertifikali sarap

ireticileri ve sarap uzmanlar olusturulmustur (Demossier, 2011).

Onologlar iiziim baglari, sarap imalathaneleri, endiistri kuruluslar1, arastirma kurumlan, turizm endiistrisi ve
danismanliklarda istihdam edebilir. Is gdrevleri role 6zgii olup, genel olarak iiziim yetistiricisi, sarap iireticisi,
isletmeci, yonetici, egitimci, danisman, arastirmaci, tur rehberi, kalite kontrol uzmam ve sarap tadimcisi olarak
calismaktadirlar (Lincoln University, 2020). Uluslararast Onologlar Birligi verilerine gére énologlarm %35’
bagcilik alanlarinda karar verme ve yonetim iglevlerini yerine getirirken, %55°1 sarap iiretimi gibi diger islevleri

yerine getirmek lizere ¢caligmaktadir. Geriye kalan %10 ise serbest olarak ¢alismaktadir (UIOE, 2020¢).

Cok asamalibiris olan sarap iiretimindeher bir uygulama sarabintadi, kokusu ve renginde biiyiik fark yaratabilir.
Sarap liretim siireci degerlendirildiginde bir 6nologaldigi egitimler dogrultusunda Sekil 1 ’deyer alan tiim agsamalarm

olmasa da ¢ogunlugunun sorumlulugunu tagimak durumundadir.

Uretim Kontrolii ve Analiz

) v “ °Q
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Uziim Uretimi @
@ ve Hasat
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~ Uziimiin
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Sarap Uretimi

Yaslandirma ve
Ambalajlama

Sarabin

Pazarlanmasi

Sekil 1. Sarap iiretim siirecinde 6nologlarin yer aldig1 agsamalar.

Uziim Uretimi

Sarap iiretim siireci lizlim yetistirme yani tiztim bagi ile baglar. Kaliteli ve amaca yonelik iiziim elde etmek sarap
iiretiminin temelidir. Binlerce {iziim ¢esidi olup her birinin kendine has 6zellikleri vardir. Sadece iiziimden degil
cesitlimeyvelerdende meyve saraplan elde edilebilir. Basarili bir 5nolog meyve kalitesindeki herhangi bir eksikligin
kaliteyi etkilediginin farkinda olup, belirli bir liziim ¢esidi veya meyve ile hangi sarap Ozelliklerinin elde
edilebilecegini bilmelidir. Uziim 6zelinde degerlendirildiginde 6nolog tiiketici beklenti ve ihtiyaclarina ydnelik
olarak sarap iiretim taleplerini karsilamak icin hammadde olan tiziim{in iiretimi agamasinda bagin tasarimi, kurulusu,
gelistirilmesi ve yonetimine katilmak durumdadir (UIOE, 2020a). Se¢ilen {iziim ¢esidine gore liziimii yetistirirken
bolge bazinda iklim faktorleri, bag yeri, bag egimi, toprak 6zellikleri, su kaynaklar1 ve erisilebilirligi, bagdaki cesitli
tarimsal uygulamalar gibi yetistirme kosullarini da g6z 6ntinde bulundurmahidir (Grainger & Tattersall, 2005;
Morande & Maturana, 2010).

Hasattan 6nceki haftalardave giinlerde iiziimler renk, doku, tat ve sekerigerigi agisindan diizenli olarak test edilir.
Ancak kalite bilincine sahip yetistirici ve 6nolog, bu durumun sadece seker ve asitlik gibi birincil dlgiitlerle veya
siibjektif degerlerle degil, polifenolik bilesik konsantrasyonu (fenolik olgunluk) ve birincil aromalar (aromatk
olgunluk) arasindaki denge meselesi oldugunu bilir ve 6nolojik olgunlugu hedefler (Demossier, 2011; Querol vd.,

2018). Toplama zamanlamasi, bir yetistiricinin ve dnologun bag yili boyunca verecegi en dnemli kararlardan biridir.
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Hasat doneminde, 6nolog meyve durumu, renk, tanen, seker briksi, asit, pH, asma durumu, mevcut v e yaklasan hava
durumu ve hasat personelinin uygunlugunu goz dniinde bulundurarak farkli bag bloklarini hasat etmek i¢in en iyi
zamani ve nasil hasat edilecegini belirlemeye ¢alismaktadir (Auger vd., 2003). Uziimlerin elle mi makinayla mi nasil
hasat edilecegine bu dénemde karar verilmekte olup, hasat sonrasinda tecriibeli bir 6nolog hasad1 degerlendirmek
i¢in liziim mahsuliinii gérsel olarak inceleyebilir, patlamig veya ¢iiriimiis iiziimlerin oram, yaprak ve yaprak saplarmm

varligi degerlendirilebilir (Grainger & Tattersall, 2005; Ribereau-Gayon vd., 2006).

Uziimlerin toplanmasi yaninda iiziimlerin iiretim alanina tasinmast ile varis zamanlamasi ve hizi, bitmis sarabm
stilini ve kalitesini etkileyecektir. Ideal olarak, {iziimler hasat edilir edilmez islenmelidir ve iiziimler kendi agirlig
altinda ezilmemesi icin kiiciik kapasiteli araclarla imalathaneye tasinmasi gerekir. Uziimler uzun siire bekletilirse ve
zarar goriirse bakteriyal bozulma ve oksidasyonriski artar (Grainger, 2009; Grainger & Tattersall, 2005). Ote yandan
onologlar tiziimlerin teslim alinmasini, pres ve figilarin tahsisini, tesis islemlerini organize etmelidir. Aksi takdirde
liziimiin islenmesi i¢in uzun siire beklemesi gerekebilir. Bu, sarabin kalitesini diisiiren iiziimiin erken
fermantasyonunaneden olabilir (Auger vd., 2003). Onolog giincel bilgileri kullanarak miimkiin olan en iyi sarabi

elde etmek i¢in bu faaliyetlerin dogru sekilde ve dogru zamanda yapilmasim yoneterek basarili bir dongiiyii baslatr.
Uziimii Isleme ve Sarap Uretimi

Onologlar sarap iiretim asamasi i¢in dncelikle alanlarin kurulmasi, islemlerin ve teknolojik ekipmanlarin se¢imi
gibi konularda bilgili olmalidir. Uziimlerin saraba doniistiiriilmesine aktif olarak katilmali ve iiretim tesisinde {iziim
alimini takip eden siireclerde ustalasmalidir. Uziimiin saraba doniistiiriilmesi siirecleri sarap tiirleri i¢in farkliik
gdsterir. Onologlar bu siiregte taninmis dnolojik uygulamalara uyan ve mense iilkenin ulusal standartlarma ve

yurtirliikteki uluslararasi standartlara gore tiriinler gelistirirler (UIOE, 2020a).

Bagcilik uygulamalari ile sarap yapim yontemleri arasinda bir koprii olan maserasyon, aritma, ezme, presleme,
enzimlerin eklenmesi gibi fermantasyon Oncesi igslemler, 6zellikle zayif aromatik lizim ¢esitlerinde 6nologlar
tarafindan dikkate alinmaktadir. Ciinkii ortaya ¢ikan duyusal kalite derecesi bu faktorlere bagh olacaktr.
Fermantasyon ve fermantasyon sonrasindaki berraklagtirma, stabilizasyon, dinlendirme ve harmanlama agamalartyla
istenen kalite 6zelliklerine sahip sarap elde edilir. Genel olarak sarap liretim asamasinda bir¢ok kimyasal reaksiyon
gerceklesir ve sonucunda sarap kompozisyonunda sarabin kalitesi ve organoleptik 6zellikleri hakkinda bilgi veren
binlerce bilesen olusur. Onolog iiretim asamasinda istenen son {iriin kalitesini temel alarak yapilan maserasyon,
aritma, ezme, presleme, enzimlerin eklenmesi, fermantasyon, harmanlama, berraklastirma, stabilizasyon ve
dinlendirme gibi her bir islemin sonuglarin1 degerlendirebilmeli ve denetleyebilmelidir. Ayrica 6nologlar istenen
sarabi1 elde etmek ve basarili bir siire¢ yonetimini saglama i¢cin bu agsamalarda gerekli miidahaleleri yapabilmeli ve
stireglere etki eden faktorlerini optimize edebilmelidir (Moreno & Peinado, 2012; UIOE, 2020a) Saraplarin
ambalajlanmas1 ve korunmasi i¢in gerekli islemleri yapmali ve sarap mahzenindeki her bir sise i¢in izlenebilirik

saglamalidir.
Uretim Kontrolii ve Analiz

Onolog ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak kalite yonetimi ile ilgili tiim sarap iiretim siirecinin ve
kontrollerin sorumlulugunu tistlenmektedir. Sarap {iretiminin her asamasinda ve tiiketilinceye kadar {iriiniin

kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal olarak kontrollerini yiiriitmekte ve izlenebilirligini saglamaktadir.
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Onolog iiretim kontrolleri yapilirken analitik sonuclan iiriiniin hedeflerine ulasmas1 ve gelistirilmesi icin
degerlendirmekte, sarap iiretiminde olas1 hatalar1 tespit etmekte ve bu konuda gerekli tedbirleri almaktadir (UIOE,
2020a). Onolog saraplarin kalitesinin olusturulmasinda bir aktdr olarak calismaktadir. Bu asamada sarap kalitesinin
olusturulmas1 ve izlenebilirliginin saglanmasimn yaninda ayni zamanda iyilestiricisi konumunda da yer almaktadir
(Fedoul, 2018).

Onolog istenilen kalitede sarabin iiretilmesi gergeklestirilirken, ayn1 zamanda sarabin saghk ve gida giivenligini
saglamaktadir. Ayrica maliyet agisindan dahil olmak iizere miidahalelerin ve siireglerin tutarliligi ve etkililigi
izlenmektedir. Onolog ekonomik, sosyal, cevresel ve teknik olarak potansiyel sonuglar ve tiiketici saglig1 dahil olmak
iizere etik yonleri goz oniinde bulundurup analiz ederek iiretimi ihtiyaglara ve gereksinimlere uyarlamak icin
onlemler almakta ve 6neriler gelistirmektedir (UIOE, 2020a). Bugiin kontrol sistemi kurallari, §l¢iilebilir veriler ve
onologlarin deneyimi ile gelistirilen otomatik sistemler gelistirilmeye ve sarap iiretim siireci optimize edilmeye

calisilmaktadir.
Sarabin Pazarlanmasi

Onologlar sarabin ulusal ve uluslararasi pazarlarda piyasaya siiriildiigiinde {iriiniin tanimlanmas1 ve sunulmast ile
ilgili pazarlama alaninda tavsiyelerde bulunmakta ve iiriinlerin pazara uyarlanmasini saglamaktadir. Tarihsel olarak,
sarap igletmecileri pazar odakli olmaktan ¢ok iriin odakli olmus ve pazarlama agisindan, sarap liretiminin
kendisinden ziyadetiiketicinin liretime tepkisiyle ilgilenmistir. Sarap pazarmin biiyiimekte olan yapisi kusaklar, etnik
gruplar, iilkeler, cinsiyetler arasinda sarap tiiketimi davramislarinda farkliliklar1 ortaya ¢ikarmis ve degisim zaman
icerisinde siireklilik gdstermistir. Bugiin tiiketicilerin sarabi nasil satin alip tiikkettiklerine ve tiiketiciler i¢in tasidig
anlamlara yani sarabin degerine bagli olarak farkli pazarlar ortaya ¢ikmis olup, sarap iireticilerinin ve dnologlarm
verimliligi ve talep degisikliklerine uyum saglama yetenegini artirabilecek, yeni pazarlara erisimi ve biiylimeyi
kolaylastiracak yenilikei iiriinler ve siiregler gelistirmesi gerekmektedir. Ornegin bu asamada 6nologlarm daha aktif
rol aldiklari izim baglar1 ve sarap iiretim siirecleri pazarlama agisindan diisliniilmiistiir. Béylece {iretim unsurlarmm
pazar agisindan anlasilmasi saglanmakta ve uluslararasi sarap pazarinda iriinlerin farklilagtirilmasmda
kullanilmaktadir (Hall & Mitchell, 2007). Tiim bunlarin yaninda pazarlama asamasinda {ireticiyle ve pazarlama
uzmaniyla birlikte elde edilen iiriiniin satis sonuglarimi analiz etmek ve tiiketicilerin tercihlerini en iyi sekilde
karsilamak i¢in 6nologlar iiretim siirecinde degisiklikler onerebilmekte ve ¢esitli liretim paydaslarina tavsiyelerde
bulunmaktadir (UIOE, 2020a).

Onoloji ile Tlgili Diger Kavramlar
Sarap Uzmam

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (2008), uzmant genel algi konusunda, bilgisi ve tecriibesi aracilifiyla, kendisine
danisilan alanda fikir verme yetkinligine sahip kisi olarak tanimlamaktadir. Onologlar ve sarapiireticileri, uzun yillar
iretimin her asamasinda sarap kalitesini degerlendirmek i¢cin duyulanni kullandiklar1 ve kendi biitiinciil
degerlendirmelerine, nesnel ve 6znel diislincelerin sonucuna ve tatma deneyimlerine giivenme egiliminde olduklan

icin uzman olarak adlandirilirlar (Lesschaeve & Noble, 2010).

Parr vd., (2004, s. 413)’a gore tadim agisindan sarap uzmanligi “wine expert” olarak kullanilmis ve bir kisi

asagidaki kategorilerden en az birine uyuyorsa bir sarap uzmani olarak tanimlanmuistir: Yerlesik sarap {ireticisi; sarap
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yapmmi ve / veya sarap degerlendirmesine diizenli olarak katilan sarap bilimi aragtirmacilari ve 6gretim personeli;
sarap uzmani (0rnegin, sarap alaninda yiiksek lisans yapmis, sarapjiiri iiyesi, sarap yazari, sarap perakendecisi); ilgili
mesleki deneyime sahip olan bagcilik ve sarapeilik alaninda yiiksekdgrenim géren 6 grenciler (6rnegin, birden fazla
bagbozumuna katilmis; sarap tadim dersleri vermis); sarapla ilgili kapsamli (> 10 y1l) gegmise sahip kisiler (6rnegin,
aile Oykiisii; genis sarap mahzeni; resmi sarap tadimlarina diizenli katilim). Sarap ve sarap yapimi baglammnda

degerlendirildiginde 6nologlar sarap ve sarap yapimi biliminde uzmanliklartyla bu grup igerisinde yer almaktadirlar.
Duyusal Degerlendirme

Sarap degerlendirmesi hem bilissel hem duyusal mekanizmalara dayanir. Duyusal degerlendirme baska bir ifade
ile degiistasyon bir sarabin duyular yoluyla algilanan uyaranlara tepkilerini uyandirmak, 6l¢mek, analiz etmek ve
yorumlamak i¢in kullanilir (Stone & Sidel, 2004 ). Bu kapsamda saraplar goriiniis, koku, tat ve agiz hissi yonlerinden
degerlendirilir. Saraplailgili bilgi, hafiza, beklentiler ve degerlendirmenin gergeklestigi baglam dahil olmak iizere
biligsel mekanizmalarise deneyime dayalidir. Duyusal uzmanlar, baskalarinin gérmedigi farkliliklar1 algilamak i¢in
son derece gelismis duyusal becerilere giivenirken; biligsel uzmanlar iistiin bilgiye ve baskalar: tarafindan
bulunmayan iligkileri kesfetme, sorunlar {izerinden diisiinme yetenegine giivenirler. Bu baglamda 6nologlar hem
duyusal hem biligsel uzmanlar olarak saraplari tadarlar ve degerlendirirler. Bu degerlendirme siireci oldukga zor,

0znel ve duruma 6zgii duyusal degerlendirmeye yo6nelik kalite yargilarini igerir (Ashton, 2016, s. 1; Jackson, 2009).

Sarap i¢in duyusal teknikler, esas olarak bagcilik ve sarapeilik alamindaki arastirma ¢abalarim desteklemek icin,
bagcilik veya sarapeilik alanindaki uygulamalarin bitmis sarap {izerindeki duyusal etkilerini karakterize etmek
amacityla kullanilmistir. Onologlar sarap kalitesini degerlendirmek ve gelistirmek i¢in uzun yillardir duyusal
teknikleri kullanirlar. Bugiin ise duyusal tekniklerin ticari uygulamalan tiiketicilerin sarap tercihini yonlendiren
duyusal nitelikleri belirleyebilen tercih haritalama tekniklerinin ortaya ¢ikmasiyla artmis ve bir arastirma amagh
kullanilmaktadir (Lesschacve & Noble, 2019). Duyusal degerlendirme, sarap yapim siirecinin tiim asamalarinda ve
tiztim kalitesinin kontroliinde standart islemlerinin bir parcasi olup, sarap lezzetini ayarlamak, organoleptik sapmalart
diizeltmekicin kullanilan vazgegilmez bir arag statiisiindedir. Ornegin hasatta en uygun zamani belirlerken iiziimlerin
tadima bakilir. Benzer sekilde tiziimler hasat edildikten ve mahzenlere getirildikten sonra, fermantasyon ve
maserasyon esnasinda ficilarda yapilan giinliik duyusal degerlendirme, sarap iireticilerinin amaglanan sarapta sranmn
donlsiimiinii degerlendirmesini ve kontrol altinda tutmasini saglayan ¢ok onemli bir faaliyettir (Ossorio &
Ballesteros Torres, 2019). Bir 6nolog asmadan sofraya kadar sarap iiretiminin farkli agamalarini yonetir ve
yOnlendirir, ama her seyden 6nce bu asamalarda duyu organlarini kullanarak inceleme yapan ve tadan bir degiistator
olarak calisir. Elestirel duyusal analiz sarap liretimine yonelik iiniversitelerdeki ilgili boliimlerde egitimin aynimaz

bir parcasidir (Jackson, 2016).

Sarap endiistrisinde sarabin tadinin degerlendirilmesi i¢in ¢esitli yaklagimlar vardir. Sarap uzmanlarinin bir
bolimii sarapta zevke odaklanir ve bunun bir sarabin ne kadar iyi oldugunun tek gostergesi oldugunu 6ne siirer.
Baska bir grup sarap uzmam ise kalitenin gostergesi olarak sarabin yapisindaki unsurlari arar. Bu unsurlar arasmda
en yaygin olan1 karmasiklik, denge, kisilik, uzunluk, lezzet yogunlugu ve ¢esit safligidir. Duyusal degerler aym ayn
degerlendirildikten sonra, tiim parametreler biitlinlestirilir ve sarabin genel kalitesine odaklanilir (Charters &
Pettigrew, 2007, s. 998; Jackson, 2009). Duyusal degerlendirme, daha iyi ve daha tutarli sarabin tiretimini

kolaylastirmakta ve sorunlann ac¢ikliga kavusturulmasina yardimci olmaktadir. Ancak duyusal 6zelliklerin sarap
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kimyasiyla iliskilendirilmesinde bir bosluk kalmaktadir. Bugiin ¢esitli teknikler ve cihazlarla sorun ¢6ziilebiimekte
ve bosluk doldurulabilmektedir (Jackson, 2009).

Bagcive Bagcaihk

Alan yazinda ampeloloji, viticulture, viniculture ve winegrowing gibi kullammlarina siklikla rastlanilan bagcilik,
sarap liretiminde kalitenin odaklandigi bir alan olup, sarap iiretim 6zelinde degerlendirildiginde genel olarak saraplk
tizlim iretmek olan ¢esitli uygulamalari igeren, bag yonetimi ve sistemini kapsayan, kokleri geleneklere dayanan,
ancak aym zamanda degisime adapte olmasi gereken ¢ok yillik bir tarim sistemidir (Thiollet-Scholtus ve ark., 2020:
1). Karmasik bir tarimsal ekosistem olarak bag, iklim, toprak, maruziyet, rakim gibi ¢evresel kosullardan ve bagci

tarafindan indiiklenen ve belirlenen faktorlerden etkilenir (Segade vd., 2019, s. 3-4).

Her ne kadar 6nolog bagin tasarimu, kurulusu, gelistirilmesi ve yonetimine katilmak durumunda olsa da bagcilar
cesitli ve farkli bagcilik uygulamalari ile daha iyi meyve bilesimi ve dolayisiyla yiiksek kaliteli saraplar tiretmek icin
calismaktadirlar. Sarap yetistiricisi olarak kabul edilen bagci1, bu asamada iizlim ¢esidi ve anaci se¢imi, asmalarm
ekimi, asma yogunlugu ve araligmin belirlenmesi, egitim, budama sistemi, giibreleme islemlerini, zararh ve
hastaliklarla miicadele etme, su mevcudiyetini diizenleme, bag yonetimi ve iiziimiin hasadi gibi ¢esitli bagcilik ve
tarimsal uygulamalartyla ilgilenmektedir. Ayrica meyve kompozisyonundaki daha hizli olgunlasma ve
degisikliklerin ¢esitli tekniklerle yonetilmesi ve bu tekniklerin gelistirilmesi gibi konulardada ¢calismaktadirlar (Jones
vd., 2014; Segade vd., 2019). Bagcinin gorev alani iiziim baglar1 ve baglardaki uygulamalar ile sinirlanmakta olup,
onologile koordineli bir sekilde ¢caligmaktadir. Bu koordinasyon doganin ve tekniklerin izin verdigi 61¢iide dnologun

ihtiya¢ duydugu hammadde {iziimlerin saglanmasina yardime1 olur.
Onolojinin Multidisipliner Boyutu

Sarap, antik ¢aglardan itibaren pek ¢cok toplumun iirettigi, igmekten zevk aldigi ve basta din ritiielleri olmak tizere
pek cok konuda farkl anlamlar yiikledigi bir igecek olmustur. Bu durum ise sarabi diger bilim dallarinin ¢ahgma
alan1 haline getirmistir. Bu sebeple 6noloji multidisipliner bir 6zellige sahiptir. Bu baglamda dnolojinin; tarih,

ekonomi, hukuk, saglik, edebiyat, turizm, sanat ve din ile yakindan iliskili oldugu sdylenebilir.

Onoloji ve Tarih: Sarabm uygarliklar agisindan tasidig1 dnem, tarihgiler igin dnemli bir arastirma konusudur.
Gegmisten gliniimiize insanoglunun kurmus oldugu en 6nemli uygarliklardan olan Hitit, Antik Yunan, Antik Misir
uygarliklarinda, Roma Imparatorlugu ve Osmanli Devleti’nde sosyal, ekonomik, hukuk ve inang sistemi igerisinde
sarabin nasil konumlandirildigi, saraba hangi anlamlarm atfedildigi gibi sorulara aranan cevaplar sayesinde gegmis

donemler hakkinda bilgi edinmek miimkiin olabilmektedir.

Onoloji ve Ekonomi: Sarabm ekonomi ile iliskisi; {iretim, tiiketim, ithalat, ihracat ve istihdam gibi parametreler
ile izah edilebilir. Sarap, tipki kahve gibi kiiresel dl¢ekte en ¢ok ticareti yapilan metalarin basinda gelmektedir.
Internet ve sosyal medyanin da olumlu katkilar1 sayesinde artik insanlar bagka iilkelerin saraplar1 hakkinda daha ok
bilgiye sahip olmakta ve artan alim giicli sayesinde arzu ettigi ilkeden arzu ettigi sarabi siparis verme sansma sahip
olmaktadir. Ote yandan bagdan bardaga kadar insanlarin sarap sektoriinde her asamada istihdam edildigi

diistiniildiigiinde sarap sektoriiniin iilke ekonomileri i¢in son derece 6nemli oldugu sonucu elde edilebilir.

Onoloji ve Hukuk: Saraplarm iiretimi ve satis1 ile ilgili her iilke kendine ait mevzuata sahiptir. S6z konusu
Tiirkiye oldugunda ise bazi kurumlar ve hukuki diizenlemeler 6n plana ¢ikmaktadir. Ornegin sarap larin yetkili
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kurulus ya da komisyonlarca belirlenmis ve satis1 yapilacak yiyecek-igecek iiriinlerine iliskin standartlar biitiiniinii
ifade eden Tiirk Gida Kodeksi'ne (Tiirk Gida Kodeksi Ydnetmeligi, 2020) ve ilgili kanunlara uygun olmasi
gerekmektedir. Bunun disinda 26/9/2002 tarihli ve 24888 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Alkol ve Alkollii Icki
Tesislerinin Haiz Olmalar1 Gereken Teknik Sartlar, Kurulmalari, Isletilmeleri ve Denetlenmelerine iliskin Usul ve
Esaslar Hakkinda Y énetmelik (Uretim Y dnetmeligi) ve 6/6/2003 tarihli ve 25130 sayili ResmiGazete’de yaymlanan
Alkol ve Alkollii I¢kilerin i¢ ve Dis Ticaretine iliskin Usul ve Esaslar Hakkinda Y dnetmelik (Ticaret Y dnetmeligi)
hiikiimlerine gore de hareket etmek gerekmektedir. S0z konusu yonetmelikler, sarap iiretimi ve piyasaya arzina
iliskin 6zel durumlari ve uygulamaya iliskin hususlari diizenlemek amaciyla hazirlanmistir. Yine Tiirkiye’de Tarm
ve Orman Bakanhg Tiitiin ve Alkol Dairesi Baskanlig1 tarafindan hazirlanan Ispirto ve Ispirtolu igkiler inhisan
Kanunu bulunmakta ve Tiitiin ve Alkol Piyasas1 Diizenleme Kurumu isimli bir kurum faaliyet gostermektedir. Ote
yandan bagta Fransa olmak {izere Avrupa’daki pek ¢ok iilkede yasal bir zorunluluk olarak apelasyon sistemi
(Kontrollii Koken Adlandirilmasi) uy gulanmaktadir. Kaliteli sarap tiretiminin kontroliinii saglamak ve markalasmay1
koruyarak gelistirmek i¢in uygulanan bu sistem (Taskin, 2020, s. 251), Tiirk saraplari i¢in ne yazik ki heniiz
uygulanmamaktadir.

Onoloji ve Saghk: “Ilmh sarap tiiketiminin saghk yararlari son yillarda gerek gozlemsel ¢alismalarda gerek
deneysel ortamlarda ve randomize kontrollii calismalarda incelenmis ve tahmin edilen biyolojik yollar arasmda
antioksidan, lipit diizenleyici ve antienflamatuar etkiler bulunmustur. Bu ¢aligmalarin birgogu 1limh sarap tiiketimi
ve kardiyovaskiiler hastalik, ateroskleroz, hipertansiyon, belirli kanser tiirleri, tip 2 diyabet, ndrolojik bozukluklar ve
metabolik sendromarasindakoruyucu iliskiler gostermesineragmen, hangi miktarda sarap tiiketilecegiile ilgili kesin
bir kanit yoktur” (Capas, 2020, s. 123). Ozellikle Ispanya, italya ve Yunanistan gibi Akdeniz’e k1y1st olan {ilkelerin
yeme-icme aligkanliklarindan esinlenerek olusturulmus bir diyet olan Akdeniz diyeti; zeytinyagi, baklagiller, rafine
edilmemis tahillar, meyveler, sebzeler, balik, siit iiriinleri (¢ogunlukla peynir ve yogurt) ve diisiik balik dis1 et
titketiminden olugmaktadir (Wikipedia, n.d.). Bu diyette orta derecede sarap tiiketimi oldugu bilinmekte ve diyetine
ilimli miktarda sarap ilave edenlerin, sarabin i¢ginde bulunan ‘Resveratrol’den (kirmizi sarapta daha yiiksek oranda)
dolay1 sagligina olumlu etkileri olacagi sdylenebilir. Clinkii resveratrol giiclii bir antioksidandir ve en ¢ok bilinen E

ve C vitamininden daha gii¢lii etkilere sahiptir (Capas, 2020, s. 124).

Onoloji ve Edebiyat: Insanlik tarihinin en eski iceceklerinden biri olan sarabin edebiyatla iliskisi yine bir o kadar
eskiye dayanmaktadir (Ozdemir, 2020, s. 177). Mitolojik kaynaklarda sarap ve sarap tanrilarindan bahsedildigi
bilinmektedir. Yine sarabin bir metafor olarak diinya ve Tiirk edebiyatinda siklikla kullamlan bir 6ge olduguna dair
cok sayida 6rnege rastlamak miimkiindiir. S6z konusu 6mekler incelendiginde “sarabin kimi zaman bir sohbet
esnasmdakargidaki kigiye bir ikram,kimizamanbir eserinbas kahramamninruhsal durumunun anlatildigi pargalarda
kahramanin bas ucu igecegi, kimi zaman da kitapta bahsi gecen dini inang ile ilgili bilgi verilirken kullanildig
goriilmektedir”. Ayrica “bir eserin kendi doneminden bagimsiz olarak ele alinamayacagi diisiiniildiigiinde, sarap ile
ilgili kisimlarda; hangi sarabin kaliteli oldugu, sarap ¢esitleri ve sarabin o donem igerisindeki 6nemi gibi birtakim
bilgilere ulagsmanin da miimkiin oldugu” sdylenebilir (Ozdemir, 2020, s. 179).

Onolojive Turizm: Ozel ilgi ya da alternatif turizm tiirlerinden bir olarak da sayilabilecek olan sarap turizmi;
sarap tadim1 yapmak, sarap satin almak, iiziim baglarin1 gezmek, sarabin yapilisini izlemek, sarap hakkinda egitim

almak, sarap festivallerine katilmak, sarap ile ilgili hediyelik esyalaralmak ve sarap miizelerini gezmek gibi bircok
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etkinligi kapsamaktadir. insanlarm klasik turizm anlayisindan sikilip yeni turizm cesitleri aradig1 giiniimiizde, artan
gelirleri ile birlikte yeme-i¢gme konusunda da artan zevk ve beklentileri sarap turizminin tiim diinyada gelismesini
saglamistir (Cullu Kaygisiz, 2020). Bubaglamda en ¢ok ziyaret¢i alan ve en {inlii sarap destinasyonlari ise Fransa’da
Bourgogne, Bordeaux, Rhone, Champagne ve Provence, italya’da Toskana, Piedmont ve Veneto; Tiirkiye’de ise

Miirefte, Kapadokya, Bozcaada ve Urla’dir (Varnaci Uzun, 2020).

Ote yandan sarap, birer turistik isletme olan otel isletmelerinde ve yeme-igme isletmelerinde en sik tiiketilen
alkollii igecekler arasinda yer almasi bakinindan da turizm sektérii ve calisanlar agisndan dnemlidir. Ozellikle ev
sahibi tilkenin kendi baglarinda yetistirdigi iiziimlerden, yerli liretici firmalann markalar1 altinda piyasaya sunmus
oldugu ve “yerli sarap” olarak adlandirilabilecek saraplar1 yabanci turistlere ikram etmesinin, iilke tanitimina ¢ok
biiylik katkilar saglayacagi agikardir. Saraplar ayrica turizm sektoriinde istihdam edilen farkli personellerin gorev ve
sorumluluklarint da dogrudan belirleyen bazi meslek dallarinin ortaya ¢ikmasina sebep olmasi agisindan énemlidir.
Ozellikle sommelier olarak restoranlarda gérev yapan kisiler, diger servis personellerinden farkli niteliklere sahiptir

ve sayica daha az olduklari i¢in istihdam olanaklari fazladir.

Onolojive Sanat: Gegmiste oldugu gibi giiniimiizde sarap ile ilgili hemen hemen her sey sanata konu olmustur.
Ozellikle Roma zamaninda sarap tasimak icin kullamlan amforalar, Hititlerin sarap siirahileri, gerek ¢cdmlekten gerek
camdan gerekse kristalden yapilan kadehler gibi iiriinler el sanatlannin bir parcasi olmustur. Ayrica {iziim, sarap
sisesi ve sarap kadehi gibi pek ¢cok obje linlii ressamlarin tablolarinda resmedilmistir. Benzer sekilde sinemada da
sarabin basrol oldugu filmler ¢ekilmis (Bottle Shock, Sideways, A Good Year vb.) ve kitlelere verilmek istenen

mesajlar sinema iizerinden izleyicilere aktarilmigtir.

Onoloji ve Din: Binlerce yildir farkl kiiltiirlerde sarap, dini ve &zel giinleri kutlarken tiiketilen bir igecek
olmustur. Ornegin Antik Cag’da Dionysos, sarabi icat eden ve iiziim baglarm koruyan tanri olarak kabul edilmis ve
bu yonde tapmim gérmiistiir (Demirgivi, 2020, s. 135). Sonraki ¢aglarda semavi din olarak adlandinlan tek tanrii
dinlerin kutsal metinlerinde de sarap ile ilgili metinlere yer verilmistir. Yahudilik ve Hiristiyanlik gibi semavi dinlere
mensup kisilerin sarap tiiketimi sosyal hayatlarinin bir parg¢asi olmustur. Ancak Yahudilikte sadece koser sarap
(Yahudi beslenme yasalarma gore iiretilen iiziim sarabi, Wikipedia, n.d.) tiiketilmesine izin verilmistir. Hz. Isa’nn
sarabi kendi kam yerine koymasi Hiristiyanlar icin sarab1 daha kutsal bir konuma yerlestirmektedir. Islamiyet’te ise
genellikle sofra ile ilgili olan Maide suresinde dogrudan sarap olmasada igki ile ilgili bazitalimat, uyari ve dini

hiikiimler bulunmaktadir (Diyanet Isleri Baskanligy, t.y.).
Sonu¢ ve Oneriler

Uziim, binlerce farkli geside sahip olan ve diinyamn birgok yerinde yetistirilme olanag bulunan, sahip oldugu
birbirinden farkli degerlendirilme sekilleri (sofralik, kurutmalik, sira, pestil, pekmez vb.) sayesinde ekonomi igin
olduk¢a nemli olan bir meyvedir. Uziimiin s6z konusu degerlendirilme sekillerinden biri de sarap iiretimidir. Sarap,
antik ¢agdan giinlimiize kadar hemen her medeniyetin tirettigi ve tiikettigi, ithal ve ihrag ettigi, hatta dinsel anlamlar
yiikledigi bir icecek oldugu icin hemen hemen bir¢ok bilim dalin ilgilendigi bir calisma konusudur. Fermantasyon
yontemiile elde edilen sarabin kalitesinin velezzetinin, iklim vetoprak yapisinin disinda ¢ok farkli yiizlerce bilesenin
ve sarap ile ilgili zengin bir terminolojinin varligi 6noloji biliminin ¢aligma alanini olusturmaktadir. Bu baglamda
calisma kapsaminda bagci, sarap uzmani, 6nolog, degiistator ve sommelier gibi sarap endiistrisinin farkh

alanlarindaki isler degerlendirilmis, farkliliklarn ortaya konulmus ve smirlaria dair bilgiler verilmistir.
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En yalin sekliyle sarap bilimi olarak tanimlanan 6noloji ve bu alanda ¢alisan 6nologlar Tiirkiye’de sinirh sayida
calismaya konu edilmistir. Bu durumu iiziimiin sarap olarak degerlendirilmesinin ve tiiketilmesinin Tiirkiye
sinirlarinda ¢ok yaygin olmamasi ile iliskilendirmek miimkiindiir. Tiirkiye’de kisi bas1 yillik sarap tiiketiminin
yaklagik 2 litre olmasi, Anadolu’da iiretilen {iziimlerin yalmzca %2-3’liikk bir kisminin sarap tiretiminde kullaniimas,
Tiirk sarapc¢iliginin diinya nezdinde hak ettigi yere gelememesine sebep olarak gdsterilebilir. Ilave yapilan okumalar,
alkollii i¢kilere uygulanan yiiksek oranli vergilerin hem {ireticiyi hem de tiiketiciyi zorlayici nitelikte oldugunu,
alkollii ickilere uygulanan reklam ve promosyon yasaklarmin iiretici firmalar1 mali agidan zorlayict oldugu
sonuclarina erisilmesini de saglamis, bu konularin da 6noloji iizerine Tiirkiye’de sinirli sayida ¢alisma yapilmasma
sebep olarak gosterilebilecegi diisiiniilmekle birlikte, sonraki aragtirmacilarin bu konularm her birini 6zel olarak
incelemesi 6nerilmektedir. Benzer sekilde gelecek arastirmalarda 6noloji ile ilgili disiplinler arasi1 ¢aligmalarm

yapilmasi da dnerilmektedir.

Saraplar turizm sektorii icin biiyiik 6nem arz etmektedir. Tatillerinde Tiirkiye’yi tercih eden turistlerin kaliteli
yerel saraplarigmesi,sdz konusu saraplart deneyimli sommelierlerin servis etmesi, turistlerin evlerine donerken sarap
aligverisi yapmasi, sarap turizmi kapsaminda seyahat eden turistlerin deneyimli bagcilardan bilgi edinmesi, sarap
fabrikalarimi ve sarap miizelerini gezerken sarap uzmam rehberlerden bilgi almas1 gibi bircok durum, Tiirk turizmine
ve iilke ekonomisine biiylik katki saglayacaktir. Bu baglamda sz konusu etkinliklerin yapilabilmesi ve Tiirk
turizmine katki saglayabilmesi adina 6noloji iizerine egitimin yayginlagmasi, bolgesel ve uluslararasi diizeyde farkh
arastirma alanlarina bilgileri entegre edebilecek yeni 6nolog, sommelier ve sarap uzmani kusaginin egitilmesi
gerekmektedir. Bu durumun hem sarap endiistrisine hem sarap turizmine katk1 saglayacag diisiiniilmektedir. Yine
konusunda uzman kisilerin sarap turizmi ile ilgili kilit noktalarda istthdaminin saglanmasi konusunda adim atilmast
da Onerilmektedir. Boylelikle 6nolojinin, Tiirkiye’de neredeyse varligindan habersiz olunan, egitimini almak
isteyenlerin olanaklarinin ¢ok kisith oldugu, istihdam imkéanlannin smirli oldugu bir bilim dal olmaktan ¢ikacag ve

onoloji egitimine olan talebin de artacagi diistiniilmektedir.

Ote yandan basta Fransa olmak iizere, bagcilik konusunda Tiirkiye’ye rakip olarak adlandirilabilecek Italya ve
Ispanya gibi Avrupa iilkelerinde yasal bir zorunluluk olan “Kontrollii Kéken Adlandirilmasi” yani apelasyon
sisteminin Tiirkiye’de de yasal bir zorunluluk haline getirilmesi 6nerilmektedir. Kaliteli sarap iiretiminin kontroliinii
saglamak ve markalagsmayi koruyarak gelistirmek i¢in uygulanan bu sistem sayesinde az miktarda iiretiliyo r da olsa

Tiirk saraplarimin kalitesi garanti altina alinabilecektir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken

herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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Extensive Summary

Grape is a very important fruit for the economy, which has thousands of different varieties and can generally be
grown between 30-50° parallel latitude in both the Northem and Southern Hemispheres. Although wine can be made
from many different fruits, the production and consumption of wine obtained from grapes are much more common

than those obtained from other fruits, and grape wine has a higher added value.

Wine is an alcoholic beverage that almost every civilization has produced, consumed, imported, exported, and
even has given religious meanings from ancient times until today. For this reason, it is a subject of study that almost
many disciplines are interested in. The quality and taste of the wine obtained by the fermentation method, the
existence of hundreds of very different components, and a rich terminology related to wine constitute the field of
study of oenology. The word oenology derived from the Ancient Greek language oinos (wine) and 16gos (science) is
the science dealing with wine and winemaking (Vinotrip, n.d.). Itis possible to encounter usages such as “Oénologie,

enology and oenology” in the literature.

Louis Pasteur, studyingthe fermentation process with the activity of yeastandbacteria, is recognized as the father
of scientificenology (Vinotrip, n.d.). Pasteur provided the scientific basis for understanding oenology. Since Pasteur,
oenology has progressed from a practical application and from art to science (Webb, 1980, p. 49). Today, the science
of oenology isan interdisciplinary synthesisof various sciences suchas chemistry, biochemistry, microbiology, food,
agriculture, engineering, and sensory analysis. When the science of oenology presented by this mu ltidisciplinary
team is evaluated, the applications of scientific and engineering principles are included. These applications include
the analysis of grapes, the progress of the production process towards the target, the stability of the wine and
compliance with the legal specifications, the development, improvement and control of the reactions mediated by
yeastand bacteria in the fermentation process, the construction of wine production with modern engineering methods
and materials, and the control of production by sensory analytical methods (Webb, 1980). Oenology as a science
cannot be evaluated separately from these fields and progresses in parallel with the developments in these fields.

Although Anatolia is shown as the homeland of viticulture, wine production in Turkey is about 2 per thousand of
production in the world (OIV, 2019). It is known that the grapes obtained from 405 thousand hectares of vineyard
area in Turkey where only 2-3% of a part used in the production of wine (TUIK, 2020), but these figures are between
70-95% in ltaly, France, and Spain (Akyol, 2005; Oztuna Kaynakeci, t.y.; Senuyar, Demirbas & Saygin, 2014;
Simsek, 2020). Because the grapes grown in Turkey, 40% are eaten fresh at the table, 35% are dried, 23% are used
to make molasses, grape leather (pestil), must etc. for products (Sarap Akademisi, t.y.). On the other hand, wine
consumption per person in individuals over the age of 15 in Turkey is quite low when compared with the rest of the
countries in the world with 2 litres (WHO, Global Status Report on Alcohol and Health, 2018). It seems possible to
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deduce oenology not given enough weight within the borders of Turkey and that Turkey cannot use enough of this
potential from these figures.

Oenology is a science that studies grape cultivation, the production, aging, storage, packaging, tasting,
consumption, and marketing of wine. Professionals working in this field are called oenologists. Today, the title of
oenologist is officially recognized by law in only a few countriessuch as Italy, France, Spain, and Switzerland. The
title of oenologistis in the process of being recognized by the governments in Argentina, Brazil, Chile, Germany,
Slovenia, andUruguay (UIOE, 2020b). Thistitle isnotrecognized by the law in Turkey and educational opportunities
forthose who wantto be oenologistin Turkey are very limited. Accordingto the data in the handsof the International
Union of Oenologists, there are around 30,000 oenologists worldwide who have received training in accordance with
the issues approved by the UIOE, and approximately 70% of them are mainly employed in the European Union
(UIOE, 2020c).

In terms of personal characteristics, an oenologist should have the ability to think quickly, solve problems and
make decisions. In addition, it should have characteristics such as strong verbal and written communication, self -
sacrificing work to access information, the ability to motivate oneself to constantly push the boundaries, the search
for continuous improvement and patience despite successful production (Global, 2017; Post Matric, 2020). Since

winemaking is an art as well as a science, creativity is one of the most important skills an oenologist can have.

Both oenology and oenologist have been subject to a limited number of academic studies in Turkey. However,
wines are of great importance for the tourism sector. Tourists'; who prefer Turkey for vacations; drinking quality
local wines, and these wines being served by experienced sommeliers, tourists' doing wine shopping back to home,
tourists' traveling within the scope of wine tourism and their being informed by the experienced vine-growers, by
wine experts, and/or by oenologist will make a great contribution to Turkish tourism and the economy of the country.
Oenologists can takepartin all these fields under consideration. Oenologists can be employed in vineyards, wineries,
industrial establishments, research institutions, the tourism industry, and consulting. Job descriptions are specific to
the task they are working on and generally work as a grape grower, winemaker, manager, educator, consultant,
researcher, tour guide, tour operator, quality control specialist, and winetaster (Lincoln University,2020). In Turkey,
however, oenology is a science where employment opportunities are limited and scientific publications written on it
are not sufficiently available, especially in the field of social sciences. Most of the studies in the literature have done
in the field of science. The studies on grape and viticulture were written by those working in the field of agriculture,
and the studies on wines were written by food and chemical engineers. In this context, this study, which is a
conceptual study, will contribute to the literature, especially social sciences, tourism and gastronomy, and the
research of next researchers.
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