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KUCUK YUDUMLAR
MEHMET YALCIN

DUNYANIN EN UNLD
SAMPANYASININ MAHZEN
SEFIYLE 25 YILDAN
ANILAR VE ZENGINLIGE
ZENGINLIK KATAN “LUKS
YONETIMININ” SIRLARI...
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Il, 1996... Paris’in iki saat kadar kuzeyindeki Champagne bol-

gesi Ekim ayinda feci yagmurlu. Kasaba meydaninda iscileri

baglara gétiirecek otobusti bekliyoruz. Once yagmurluklari-
miz dagditihyor, ardindan da tirtikl bag makaslanmiz. Ekip sefi, “Bu-
rada baglar cok siktir. Siz 4zimU kestiginizi sanirsiniz, karsi siradan
yaninizdaki salkim almaya c¢alisan iscinin elini kesersiniz. Aman,
dikkat!” diyor. Kisi basina 5-6 sepet Gzimu ancak doldurabildigimiz
hayli zorlu bir hasat glininiin ardindan, sampanyanin icad edildigi
manastirda, papazlarin yemekhanesinde dumani tzerinde yahnilere
kasik salliyoruz.

Aramiza Universite docentini andiran, gézIuklu ve kibar yeni biri
katiliyor ve sampanya ile ilgili tim sorularimizi yanitliyor. “Sampanya
Uretmek ince bir ip Uzerinde yurimek gibidir” diyor ve bu ipi disme-
den gecmenin sirlarindan bazilarini veriyor. Sampanyanin yapildigi
UzUmler icin ilging benzetmeler yapiyor: “Chardonnay pervaneli bir
ucak gibidir, yavastir. Pinot Noir bir jumbo jet’e benzer, uzun mesafe-
leri kat eder. Pinot Meunier ise helikopteri andinr, kendisini hi¢ éne
cikarmadan gorevini yapar...”

Geleneksel sarap Ureticilerinden cok
farkh konusan, ekose tivid ceketli ve ka-
Iin goézItklt Richard Geoffroy’'u sempatik
buluyor, Moét & Chandon sampanyaevinin
gen¢ mahzen sefinin asil mesleginin he-
kimlik oldugunu 6grenince de farkin nede-
nini anlyoruz. Geoffroy, “Ailem sampanya
UzUmu yetistiren topraga cok bagh bir kdy-
10 ailesiydi. Kendimi ispatlamak icin gidip
tip okudum ama déniince tekrar aile isine,
bu kez bir baska boyutta girdim” diye anla-
tiyor serlivenini.

Philippe Starck sandalyede
sampanya tadimi

Yil 2013... Ik bir Ocak ayinda, Ciragan
Kempinski’de, dinyanin 4 yanindan gelen
120 gazeteciyle yine Geoffroy’la birlikte-
yiz. Bu kez bulusmamizin nedeni, Moét &
Chandon’un liks rezervi Dom Pérignon’un
yeni rozesinin diinya lansmani. Geoffroy’un
yaninda bu kez bir parfiUmér de var. Sam-
panyanin bagh oldugu liks holdingi LV-
MH'In binyesindeki Guerlain’den Thierry
Wasser, lansmandan énce ginlerce istan-
bul’u geziyor. Ve Sultanahmet meydaninin,
Bogaz ile Misirgarsisrnin ona ilham ettigi
kokulardan bir karisim yaratiyor. Bu muthis
parfumin de destediyle sunulan DP roze
icin Geoffroy bu kez siirsel cimleler kuru-
yor: “Bu enfes sarabi niye mi balon bicimli
Burgonya kirmizisi kadehlerde sunduk?
Képigin baskisindan kurtulup 1lininca,
hatta 14 derecede cok daha enfes oluyor,
ondan. Brosurindeki ‘Kremamsi ve et gibi
cignenebilir bir sarap’ cimleleri de Bur-
gonya jargonudur dikkat ederseniz.” Bu
sozlerin ardindan Bogaz'a bakan masa-
lara geciyor, sirf bu lansman igin getirilen
ve adir dekorla kontrast yaratan Philippe
Starck sandalyelere oturarak sampanya-
lan tadiyoruz. Esma Sultan Yalis’'nda Pa-
ris'ten 6zel gelen 2 Michelin’li bir Fransiz
sefin verdigi mithis ziyafetten sonra gece,
cilgin bir partiyle devam ediyor. 400 yilik
klasik ickinin modernize olmaya basladig,
dikkatimizden ka¢cmiyor...

“Bu bir aksam yemegi degildir”
Yil 2015... Aradan sadece 2 yil gecmis.
Dinyanin en zarif kopiren sarabinin bi-
yuk ustasiyla bulusmamiz, bu kez Barse-
lona’da. Once molekiler gastronomi aki-
minin lideri, ¢cilgin as¢1 Ferran Adria’min El
Bulli Vakfrna gidiyoruz. Geoffroy bu kez

kravatini atmisg, beyaz gémlegine lacivert
bir blazer ve hardal rengi bir pantalon eslik
ediyor. Siyah tisortll ve sneaker’lanyla bir
motorcuyu andiran Adria ile birlikte, kitip-
hanede bizi karsiliyorlar.

2005 DP’nin lansmani icin bu kez
tema, Decoding. Vakifta bir “Dom Pérignon
Lab” kurulmus, asirlarin birikimi iplik iplik
cozlluyor, masaya yatinlyor, gelenekler
tartismaya aciliyor. Ve bu yenilik¢i bakis
acillarindan sampanyayl gelecege tasiya-
cak, genclestirip yeni ¢aga uyarlayacak
fikirler Uretiliyor.

Richard Geoffroy’a “Sampanya gibi tu-
tucu bir ickinin, dinyanin en sira disi mut-
fagina imza atmis bir sefle birlikteligi dogal
mi?” diye sormadan edemiyorum. Adeta
sicrarcasina itiraz ediyor: “Sampanyanin
tutucu oldugu dustincesini reddediyorum.
Sampanya duinyasi yenilikgidir. Adria ile is-
birligimiz, sampanyanin, 6zellikle de Dom
Pérignon’un ruhuna, tarzina uygundur.”

Aksam sehrin disindaki eski bir tekstil
fabrikasinda karanliklar icine yerlestirilmis
stk masalara kuruluyor, fantastik bir at-
mosferde yeni rekolteyi tadiyoruz. Ardin-
dan Ferran Adria ve ekibinin lezzet bom-
bardimani basliyor. iki saat boyunca, tam
29 “snack” damaklanmizi taclandiriyor,
sampanyayla da uyum sagliyor. Bu sira
disi yemegin adi da ilging; Gnli ressam
Rene Magritte’in This is not a pipe resmine
atifla, “This is not a dinner”.

Catal ve bicak kullaniimayan ziyafette
yaprak bi¢imindeki mango jolelerinden
yodurt makaronlarina, parmesanli marsh-

mallow’lardan yosun ravyolilerine, damak-
ta patlayan zeytinyadi toplarindan jilet in-
celigindeki kurutulmus ciceklere bir dolu
yaratic lezzet tadiyoruz. ispanyollarin tnli
Serano jambonlan bile, rugby topunu an-
diran hamur kitirlanna sanh sekilde arz-
endam ediyor, onca tuz ve yagina ragmen
sampanya ile hic de fena gitmiyor. Turki-
ye'ye dénince yasadiklarimi kaleme aliyor,
bashgi da Sampanyaya genclik asisi diye
atiyorum. Gercekten de Dom Pérignon gibi
bir kokli markaya adeta futdristik bir asi
yapiliyor bu isbirligiyle.

Zaman tineline uzanip bu anilara niye
mi déndim? Temel direklerinden birini bu
sampanyalarin olusturdugu Louis Vuitton
Moét Hennessy holdinginin patronu Ber-
nard Arnault’nun “dinyanin en zengin ada-
m1” secilmesi, bu anlan bir film seridi gibi
go6zlerimin éninden gegirdi.

LVMHIn patronu Arnault, grubunun
icki portfdylnu giyim ve aksesuar marka-
lan kadar énemsedi. Birbiri ardina aldig
sampanya, konyak, viski, votka ve rom
markalarini  birer modaevi gibi yonetti,
strekli gincelledi ve “taze” tutmayr ba-
sarabildi. Nitekim grubun imaj ve Yenilik
Madara, “Markalarimizin - geleneksellikle
baglann surdirirken ayni zamanda gin-
cel olmasina dikkat ediyoruz. En biylk
risk fosillesmek” diyor. 117 milyar dolarhk
servet, bosuna kazaniimamisti.

Bu yaziyi okudugunuz sik dergiyi ¢ika-
ran restoran da, Tirkiye icin ¢ok uzun sayr-
labilecek ceyrek yiizyil geride birakabilme-
sinin sirrini, saninm ayni felsefeye borclu.
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