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KUCUK YUDUMLAR
MEHMET YALGIN

DUNE KADAR SADECE
SERINLETICI BIR SARISIN
ICECEK GOZUYLE BAKILAN
BIRA, ONLARCA YENi GESIDI
VE KALITESINDEKI BUYUK
SIGRAMALARLA, SARABIN
PAZARINA GOZ DIKME
YOLUNDA.

Biradea=

‘Derrim

On yil kadar 6nceydi. Sarap kurslanmizin mi-
davimlerinden geng bir yénetici, tadim seansi-
nin sonuna dogru yanima geldi ve “Haftaya bir
dizi toplanti igin Bruksel'e gidiyorum. Orada
hangi saraplarin pesinde kosmallyim?” diye
sordu. Bir arzum olup olmadi§ini sorma neza-
ketini de gosterdi.

“Belgika’da sarabi filan unutun...” dedim.
“Belgika'da sarap yoktur, onlarin saraplari bi-
ralaridir. Broksel'de Grand Place’da asirlik bir
kafeye oturun ve bir Trappist birasi ismarla-
yin. Kral gibi muamele géreceksiniz ve bagka
yerlerde bul. ] o tir birasiyl:
tam bir agk yasayacaksiniz. Dolgun igimi ve
yuksek alkoliinden dolay: sarabi da asla ara-
mayacaksiniz...”

“Bruksel fatihi”, ertesi haftaki sarap kur-
sunda elinde kocaman bir kutuda kocaman

bir siseyle geldi. Gulumsuyordu: “Aslinda
sizi biraz kés dinledim, ¢lnkii séylediklerini-
zin abartil oldugunu disundim. Ama ¢ ar-
kadas gittigimiz kafede birimiz kola, birimiz
siradan bir bira, birimiz de Trappist ismarla-
yinca fark ortaya ¢ikti. Biram diger arkadas-
lanmdan &nce, gumis bir tepside, dantel bir
orti Gzerinde geldi ve kristal kadehle servis
edildi. Tadi da mikemmeldi, hakikaten sarabi
aratmadi. Bu kesif igin minnettarim, bir gige de
sizin igin getirdim..."

Aradan yillar gegti, o gumis tepside su-
nulan bira Turkiye'yve de geldi. Biranin diger
iddiali Glkeleri Ingiltere’den, Almanya’dan,
Cekya'dan ve ABD'den onlarca butik bira ithal
edildi, bunlar1 zengin menilerle servis eden
bar ve pub’lar agildi. Uyuyan bir devi andiran
yerli bira endistrimiz de kipirdandi, beklen-

medik kalitede iddiali biralari birbiri ardina
¢tkarmaya basladi.

Diinya ¢apinda kalite odiilleri

Bu dreticilerimizden Anadolu Efes’in yénetici-
leriyle birlikte gectigimiz gliinlerde Malta'day-
dik. 1971'den bu yana katildiklari Monde
Selection yarigsmasinda tam 11 tane altin ve
gumus madalya kazanmis, kendi ¢aplarinda
bir rekor kirmiglardi. Ekibin liderlerinden biri,
12 yildir sirkette ¢alisan geng bir makine mi-
hendisiydi ve kalite mudurlaguna yuriatayor-
du. Anlattiklari gergekten heyecan vericiydi:
“Uzun siredir Almanya'nin en 6nde gelen
kalite enstitlilerinden biriyle ¢ahsiyoruz. Her
parti biramizdan bir miktar génderiyoruz.
Taze biray! gelir gelmez tadip analizini yapi-
yorlar. Ayni biranin diger siselerini saklayip

degisik periyodlarda inceliyor, biramin nefa-
set ve tazeliginin ne kadar sirebildigini be-
lirliyorlar. Her partide kalite puanimiz biraz
daha ylikseliyor. Zira tiretimde siki reformlar
yaptik, 4 yil iginde biranin dretilirken maruz
kaldigi oksijen oranmini yar yanya indirdik...”

Bira devimizin diinyasinda bunlar olurken,
Mugla'dan Gara Guzu, Bodrum’'dan Pablo,
Alanya’dan Red Tower gibi butik, Amerika'da
yayilan deyimiyle “Craft” biralar da hayatimi-
za giriyor. Bu biralarin dreticileri de, kendile-
rine érnek olarak ingiltere ya da ABD'nin yeni
kusak butik biracilarim aliyor.

Fermante arpa suyunun dinyasinda tum
bunlar olabilir, bu ucuz ve hafif alkolli igece-
gin gen¢ tutkunlar neseli mekanlarda daha
da keyifli saatler gegirebilir. Ama is o kadar
da basit degil, zira kalite devriminin éncilsi
olan biralar, tahta masah pub’lardan tiril tiril
keten ortdll liks sofralara sigramak, sosis
ve patates ikileminden g¢ikip bonfile ve ista-
kozun yaninda sunulmak istiyor. Kristalden
yapiima ayakli bardaklan sarap bardagini
andiriyor, tadim notlarinda bile “mevyemsi,
baharli, gigeksi nuansli” gibi sarap deyimle-
rini tercih ediyorlar. Saraptaki Gzimiin yerine
serbetciotunu koyuyor, hangi malt tarleri ve
serbetgiotu kullanildigini etikette belirtiyorlar.
Biralanini tipki saraplar gibi mese figilarda
dinlendiriyorlar. “Petrus” isminde bir biranin
bile olmasi ve Turkiye'ye kadar gelebilmesi,
isin uzandigi yeri gosteriyor.

Kisacasi, biracilar da gastronomi diinyasi
denilen pastanin en lezzetli dilimine goz dik-
mig durumda, bir 1sirnk da onlar almak isti-
yorlar.

Bugtinlerde sik bir restorana gittiginizde,
“Sizde hangi butik biralar var?” diye sormak,
eskilerin deyimiyle “menfaatiniz icabi”. Ba-
karsiniz démiglas soslu bonfilenizle, bir Bor-
do kirmizisi ya da Gineydogu Bogazkere'si
yerine, Belgika'dan gelme kehribar renkli,
dantel gibi képikli bir bira harika gidebilir.
Barda yudumladiginiz sampanyanin yerini, iyi
sogutulmus bir Cek Pilsner’i alabilir. Yillardir
hafif burun kivirip pas gegtiginiz yerli biraya
bir sans daha verin, belki su sicak ginlerde
kalbinizi fethedebilir.

Tam dinyay saran ve tsunamisinin dal-
galar bize kadar uzanan bira devrimini iska-
lamamali...

KALITE DEVRIMININ
ONCUSU OLAN BIRALAR,
TAHTA MASALI PUB’LARDAN
TIRIL TIRIL KETEN ORTULU
LUKS SOFRALARA
SIGRAMAK, SOSIS VE
PATATES IKILEMINDEN
CIKIP BONFILE VE
ISTAKOZUN YANINDA
SUNULMAK ISTIYOR.
KRISTALDEN YAPILMA
AYAKLI BARDAKLARI SARAP
BARDAGINI ANDIRIYOR,
TADIM NOTLARINDA BILE
“MEVYEMSI, BAHARLI,
CICEKSI NUANSLI” GiBI
SARAP DEYIMLERINI TERCIH
EDIYORLAR.
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