GQ ZEVK

SONBAHAR 2016

164 — GQ.COM.TR




GQ ZEVK

GURME

ESKI KOYE
YENI ADET,
HER MUTFAGA
BIR MEHMET

EVIN TEMIZ, CALISKAN,
BUYUKLERINE SAYGIDA
KUSUR ETMEYEN, KENDISINE
SOYLENENLERI PUR DIKKAT
DINLEYIP SONRA DA BILDIGINI
OKUYAN HASARI COCUGU GIBI.
BU HALINDEN GRAM ODUN
VERMEDEN GIDIYOR, ANADOLU’DA
BUYUKLERININ DIZININ DIBINE
OTURUP DINLIYOR DA DINLIYOR.
SONRA DONUYOR, YUKSEK
GASTRONOMI SAHNESINDE
OGRENDIGIYLE YARATICILIGI
KARISTIRIP ORTAYA ‘YENI ANADOLU
MUTFAGI’NI CIKARIYOR. RESTORANI
MIKLA ILE DUNYANIN EN IYI
S&’INCISI SECILEN MEHMET GURS,
HUZURLARINIZDA.

YAZI ALI TUFAN KOG
PORTRE FOTOGRAFI AYTEN ALPUN

Yillar iginde istediginiz kadar yemeklerinden
tatmig, réportajlarini okumus olun; hala
soyledigi bir s6z, uzattig bir kasik bildiklerinizi
unutturacak kadar sasirtici olabiliyor. Mehmet
Giirs bu. Bir an yaninizdaki fotografciyla (ki
kendisi Ayten Alptin olur) Gince konugmaya
basglayabilir, hatta derin bir muhabbet
cevirebilir! Sonra size doéniip geleneksel
tatlara yaraticilik katma mevzusuna Urfa
agkindan, Urfa’nin en gok taginmak istedigi
yer olmasindan baglayabilir. Kopenhag ve

San Sebastian’da katilacagi gastronomi
festivallerinin, panellerinin arasina illa ki

bir Artvin ya da Bafra sikistirabilir. Sorf

tahtas Uizerinde sararttigi sorf¢l saglarina
bakmadan bin yildir Anadolu’da arpa, bugday
yetistiriyormusg gibi konugabilir. Hepsi ayni
adam. Hepsi Mehmet Girs.

Son dénem giindemi hep ayni: Yeni Anadolu
Mutfag. "Aslinda gayet bencil bir niyetle,
Mikla'ya daha iyi hammadde nasil bulunur
arzusuyla basladik” diye agikladigi adil ve

temiz lretilmis lokal malzemeleri kegfetme
macerasi zaman iginde bir misyona dénligmis.
Her gey biraz da gittikge malzemenin

tek bagina yetmeyecegini, malzemenin
arkasindaki Ureticinin ve hikayesinin gok daha
kiymetli oldugunu fark etmesiyle derinlesiyor.
“Derdimiz gegmisi kayit altina almak, daha
dnce yapiimamig bir tarih aragtirmasina
soyunmak dedil; eldeki geleneksel teknikleri,
yenilikgi fikirlerle bulugturmak” derken her
seferinde tosladigi bir Turkiye gergegini/
deyisini de hatirlatiyor: “Eski kdye yeni adet
getirme gimdi”.

Anadolu’yu derinlemesine arsinlamasiyla
Diinyanin En iyi Restoranlari listesinde her
sene (st siralara tirmanmasinin arasindaki
baglanti epey guiglu: “Bagka yolu yok. Tek
¢6zlim. Dlinya gastronomi sahnesine gikmanin
en dnemli ve saygl duyulan yolu bu. Sadece
kesfettigin ve yaraticihgini konugturarak

farklh yorumladigin lokal malzemeyle fark
yaratabilirsin.”

Geleneksele saygisi sonsuz, tim Anadolu
biiyiklerinin dizinin dibinde oturup ginlerce
dinlemeye hazir, fakat ‘geleneksel’in altinda
ezilmeden: "Orf ve ddet gemsiyesi adi altinda
var olani korumak, degigime karsi koymak

igin mithig bir direng var. Oysa mutfak

kiiltird dedigin, zamanla degigen bir kavram.
Bilgiyi alip nasil bir adim &teye tasiyabiliriz
derdindeyim. Tarihi okurum, evet, ama yenisini
yazmayi tercih ediyorum.”

SAN FRANCISCO’DA MIKLA MANTISI

Laf kondurmadigimiz birgok geleneksel
lezzet, Mehmet Giirs mutfaginda bagkalagim

gegiriyor. Misal, manti. "Hamurunun tadi yoktur.

Sulu gelir. Yogurdu tatsizdir. Uzerine sos diye
doktikleri de bir seye benzemez. Gittik, tim
malzemelerini aragtirdik. Geldik, yeni nesil
mantiy! yarattik.” S6z konusu manti, su an Ug
Michelin yildizli Corey Lee’nin San Francisco
Museum of Modern Art icinde agtidi yenilikgi
restoran 'In Situ’nun menisiinde. Hikayesi
de tatli: "Modern sanat miizesine yakisir
deneysellikte farkli bir konsept denemek
istiyor Corey. Neticede diinyanin en iyileri
listesinde bulunan restoranlarin bazi imza
tabaklarini bire bir kopyalamaya karar veriyor.
Bizden tarifini, teknigini aldi. Aynisini yapti. Bir
nevi bir tablonun replikasini yaratma hali.”

Buy(ik abiler liginde olmanin getirdigi tath
hosluklar bunlar. Gastronomi diinyasina yén
veren gefler habire hattin diger ucunda, "Alo,
Memo” modunda, igbirligi ve yakin temas
halinde.
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ALTI USTU BIR YEMEK CANIM

Mehmet Girs'u GQ sayfalarinda yakalamigken
ille de gastronominin gelecegine dair iki
kehanet yakalayip kenara yazmak isteyenlerin
dikkatine: Dumanlarin, kopiiklerin, kagigin
tersiyle tabaga firga darbesi vurmalarin
dénemi goktan gegti, malum. Sirada zaten
yiikseliste olan fermantasyonun (tursu,
yogurt, tarhana...) altin yillari var. Tursu,
yakinda tahmin etmeyeceginiz formlarda,
beklenmedik tabaklardan ¢ikabilir. Mutfakta
basrol de degisiyor, belki de kendisine yaziimig
iyi bir rol gikmadigi igin hep yan karakter
kalmig sebzenin ¢agi bagliyor: "Hep garnitir
olarak bilindi, kullanildi. Yurtdiginda bu hikaye
goktan tersine dondi. Bizde de olacak ister
istemez...”

Yakinda. Zamanla.

Otel yerine Airbnb, taksi yerine Uber
kullanmaya baglamigken, yeni diizenin/
aligkanliklarin ucu yiiksek gastronomi sofrasina
da degiyor. Cebinden gegenlerde Instagram’da
yakaladig bir alintiyr gikariyor: "Miigteri
anlamak zorunda dedgildir. Migteri, misteridir.”
Miisterinin hizina yetigsmekten yorulan, strekli
yeni kugagi elestiren zihniyeti anlayabilmig
degil. "0 varsa varsin, yoksa yoksun. 'Zor
miisteri, ters migteri’ gibi bir kavram yok
artik”.

Gastronominin popller kilttrdeki yikseligine,
yemekle ilgili her seyin bir "yeni sosyal stati
objesi'ne déniigmesine dair de iki ¢ift lafi var:

"Eskiden kolundaki Rolex ile hava
atanlar, simdi sarap bilgisiyle ya da en
son nerede yemek yedigiyle statlisinu
ortaya koyma derdinde. Organik
pazardan aligveris yaptigin kadar
‘cool’sun gibi bir gergek var.”

Isin 'yani'si su: Yemege olan merakiniz gok
tatli, gok anlasilir. Zeytinyagini nereden
aldiklarini merak etmeniz, mutfaginiza iyi
domates sokmak igin kili kirk yarmaniz da...
Yeter ki sofrada "En iyisini ben biliyorum”
havasina girmeyin, ‘Bilmek zorunda olma’
sendromuna kapilmayin. Havasini atacaginiza
tadini gikarin. Kasmayin. Rahatlayin.



