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Muakta ? I?;irileri ar

P Bir restorana 1-2 milyon dolar yatirmadan énce bu adama

kulak vermenizde fayda var

> “igler iyi gittigi takdirde neredeyse finansman olmadan
baslayabilirsiniz. Ancak bu, muazzam bir risk”

Her sey kredi kart ile ilk restoranini agma-
styla bagliyor. ‘O nasil bir kartmis dyle?’
diyebilirsiniz. Ancak bu hikaye, diisiin-

" diigliniiz gibi bol sifirli, apoletlerinde
onlarca yildizi olan platin-Gtesi bir kart ile
degil; inamlmaz riskli bir karar ile bagh-
yor. Ug ortakh aile sirketlerinin dagiima-
sin ardindan, elinde kalan para ile Nu
Teras’in tamamimi satin aliyor. Nu Teras’m
hemen altinda da ‘Lokanta’ ach ile bir
mekan acmaya niyetleniyor. Ancak elde
birkag parca kap-kacak disinda tek kurus
sermaye yok. Kredi mi almali birinden
bor¢ mu derken, cepteki kredi kartini son

limitine kadar kullanmaya karar veriyor.

O giinleri hatirladiginda, “{s iy gittigi
takdirde, neredeyse finansman olmadan
baglayabilirsiniz ancak muazzam bir risk.
Delilik!” diyor. Ancak bu delilik ona, s
Girigim’den 27 milyon liralik yatirim ortak-
lig1 getiriyor.

Mehmet Giirs, son yillarin en ¢ok konu-
sulan isimlerinden. Heniiz ortada piyasa
dahi yokken 1996 yilinda girdigi yeme-
icme sektdriiniin buglinkii biiytikligii 8
milyar dolara yaklagmis durumda. Son yil-
larda cegitli holdinglerin de topa girdigi
sektérde, Num Num, Kitchenette ve

Mikla’nin ardindan ti¢ yeni konseptle daha
miidavimlerinin kargisina ¢ikmaya hazirla-
niyor Giirs. Her ne kadar risk algismin artik
degistigini vurgulasa da, mevcut ekonomik
sartlarda yeni yatirimlariyla yeni riskler
almayn stirdiirtiyor. Ote yandan sektére
girmeye hevesli yatirimcilara bir resto-
rana 1-2 milyon dolar yatrmadan &nce
bazi tavsiyeleri var. 2014 yatirim menii-
stinti Bloomberg Businessweek Tiirkiye’ye
aciklayan mutfaklarm tinlii sefi Mehmet
Giirs, hem mitistakbel yatirimcilar hem de
damak tadina diigkiin miidavim kitlesi icin
sorularimizi yamtlacdh:

Kredi kart1 ile restoran a¢gma hikaye-
niz oldukga ilging. Sektoriin su anki
hali boyle maceraperest girisimciler
icin uygun mu?

Ashna bakarsaniz, kimseye Gnerebilece-
gim bir is degil. Bugiin yapilabilir mi? Evet,
yapilir; ama agihs bir hafta gecikir, bugiin
yagmur yagdi, bilmem ne bakaru gececek,
trafik tikand, ciro diistii vs. gibi neden-
lerle biitiin plan alt {ist olursa kir yapsaniz
dahi nakit akust bozulacag icin batabilirsi-
niz. Alallica bir is mi? Degil elbette, ancak
diinyada bircok girisimcinin akillica bir ig
yapmadig da kesin. Bazen alallica diigtin-
diigliniizde bazi igleri yapmaya cesaret
edemeyebilirsiniz. Sizin cesaret edeme-
diginiz isleri de bir bagkas: gidip yapabi-
lir. Denemeden riske girmeden orta ayar
bir bagar1 yakalanabilir. Tabii bunlar1 isin
basmdald kiiciik bir isletme icin sGylii-
yorum. Is zaten belli noktaya geldiginde
yine bu risklerle hareket ederseniz iste asil
delilik bu olur.

Sektore bugiin girmis olsaydiniz, bu
kadar dev ismin arasmda tutunmamz

miimkiin olur muydu sizce?
Tabii, ben bombosg bir zamanda girdim
ancak o zamanlar piyasa diye bir sey de

. yoktu. Bizden 6nce Hilton ve Divan’a gidi-

lirdi. Hicbir sey olmadig bir ddnemde yeni
bir is yaptik. Bunu biz bazen kendimize de
sOylilyoruz piyasa bogtu ve miithis baga-
rih olduk diye. Ancak aym zamanda steak
tartar gonderiyorduk ‘pissin’ diye geri yol-
laniyordu. Steak tartarm ¢ig olarak yendigi
hayal edilemiyordu miisteri tarafindan.
Marine somon yapiyorduk, ‘igrenc, bunlar
¢ig’ diye geri yollantyordu. Suginin s’si
yoktu. Miisteri de pek hazir degildi. Ayrica,
ben su tespite hi¢ katlmryorum ‘hep gezen
bir 5-10 bin kisi var’. Evet, gezen belli bir
kitle var ama bir tek miisteri onlar olabi-

lir mi? Biz bir senede 1,5 milyon miisteriye




yemek veriyoruz. Baktiginizda artik cok
genis bir kitle gidiyor restoranlara. $ehirli
insanin hayat tarzi degisti. Bununla bir-
likte lokantacihk da degisti. 1996 ile bugiin
arasindaki fark biiyiik. Bugiin gelsek tutu-
nurduk herhalde, Fransizca bir laf vardir:
‘Genclik bilseydi; yaghlar da yapabilseydi’.
Bu nedenle tam olarak kestirmek miimkiin
degil. Ben su anld bilgimle 26 yagimdali
deliligime sahip olsaydim belki daha cilgin
isler ortaya koyabilirdim.

Yeme-icme sektorii, biiyiik sirketler
icin cazip bir sektor haline geldi. Peki,
her parasi olan bu isi yapabilir mi?
| Her parasi olan her isi yapamaz. Her
parasi olan béyle bir ise yatirimci olabi-
lir mi? Evet. Hayal hep var. Herkes kiictik
bir kafesi ya da lokantas olsun istiyor
zaten. Biitiin diinyada bu boyle. Digaridan
keyifli bir is olarak goriiniiyor insanlara.
Ayrica muazzam kar marjlarinin oldugu
diistiniiliiyor.

Bu muazzam kar marji algsi gercek-
ten yanhs nm?

Elbette cok yanhs bir alg:. Soyle ki kir
marj yiiksek ancak risk de ¢ok yiiksek. Bu
yanilgt yiiziinden patlayan insan ¢ok.

Bu denklem diger iilkelerde de boyle
mi?

Tamamen ayni. Kar marji fena degil
ancak risk her yerde yiiksek. Ciinkii bu
isin sihirli bir formiilii yok. Ne sattif-
niza, nerede sattiginiza gibi etmenlere ¢ok
bagh bir is. Simdi bir de 6yle bir noktaya
geldi ki Tiirkiye’de is, kiralar hammadde
fiyatlarindan daha hizh artiyor. Diger
giderlerinizi is temponuza gore ayarla-
maniz miimkiin ancak kiray ayarlamanz
miimkiin degil o sabit. Boyle oldugu icin
kirann biitceye etkisi daha fazla tabi.

istanbul icin konusacak olursak,
mekanlar acildig: luzla kapanryor.
Piyasada kaniksanmus bir sirkiilasyon

/“\ “Su anki bilgimle 26

yagimdaki deliligime
sahip olsaydim belki
daha ¢ilgin igler ortaya
koyabilirdim”

var. Temel nedeni nedir?

Giizel bir soru, zira bu cevabi okuyacak
olanlarm 1-2 milyon dolar bir lokantaya
yatirmadan Once diislinmesi gerekiyor
bence. Kagt lizerinde hesaplarimiz her
daim miikemmel goriintr. Biitceyi hazir-
lamak kadar onu takip etmek de 6nemli.
Ancak daha énemli bir nokta daha var:
Miisterinin sevip sevmeyecegini nereden
biliyorsunuz?

Ote yandan, bir lokanta agmanin ve
isletmenin miihendisligi son derece zor.
Bugiin lokantacilik egitimi yok Tiirkiye’de
halen turizm otelcilik seklinde geciyor.
Halbuki Tiirkiye’nin en biiyiik isvereni
lokantacilik olacak. 10 bin dolara bir is sag-
liyorsunuz; sanayide 100 bin dolara bir is
sagliyorsunuz. Ornegin sadece ofis merke-
zimizde 35 kisi calistyor. Gectigimiz giin-
lerde issizlik rakamlar aciklandi. Gengler
arasindaki igsizlik oram muazzam boyut-
larda. Onlara istthdam yaratacak yeme-
icme sektoriinden daha iyi bir sektor
olabilir mi?

is Girisim ile olan ortakhigmiz size
neler katti?

is Girisim simdiye kadar 15 yatirim, 11 de
¢cikas yapmus. Tiirkcesi, bu adamlar bu isi
biliyor. Nereye yatirim yaptilarsa da, sirket
degerini artirtyorlar. Bu ortaklik bilango-
muzu daha giiclii hale getirdi; satin alma
avantaji sagladi. Ancak mesele sadece
sermaye degil, aym zamanda ig plam olug-
turarak hedefe yonelik ortak calismak.
Derdimiz yalnizca sermaye olsayd zengin
biriyle de ortak olabilirdik. Daha 6nce de
bir girisim sermayesi (Colony Capital) ile
ortaklik yaptigimiz icin yeni bir sayfa acil-
digini s6yleyemeyiz bizim icin. Clinkii
alisik oldugumuz siireclerden gectik.

Yeni yatirimlarimizdan s6z edebilir
misiniz?

Bunlardan biri Trattoria Enzo, bir Italyan
aile lokantasi. Genis kitlelere hitap edebi-
len, fiyat-fayda dengesinin oldugu, kendi

iirettigi taze makarnalar, farkh teknikler
ile {iretilen pizza cegitleri, zellikle ithal
hammadde {izerine kurgulanmadan taze,
“halen yagayan” taze tirlinler ile yaratilan
tabalklar ve 6zel sofra saraplar sunulacak.
Digeri Terra Kitchen: Zaman hassasiyeti
olan, hizli, dogru fiyata ve iyi yemek iste-
yenler icin yaratilan Terra Kitchen, AVM
“food-court”lara, ig merkezi olan nokta-
lara taze bir soluk getirmeyi hedefliyor.
Gercek ve lezzetli yemegi, en iyi taze mal-
zemeler ile kisi bagt 20-25 lira’y1 asmadan,
57 dakikay: gecmeyecek bir hiz ile servis
edebilmek i¢in yaratici ekibimiz ile uzun
saatler harcadik. insanlar yogun ig haya-
tinda endiistriyel fast food’a mahkum
olmayacak artik.

Sonuncusu da Kronotrop adli kahve
diikkan1. Kahve dyle bir sey ki cok kavu-
rursan tadi kaciyor. Biz daha az kavura-
rak gercek aromasin ortaya ¢ikarmak
istedik. Biraz Kuzey Avrupa isi olacak. 1
dakika fazla ya da eksik, 1 derece fazla ya
da eksik kavurmaniz bile tad: ¢ok fark-
Iilastirtyor. fyi mekanlar bile yemege,
saraba verdikleri degeri kahveye ver-
meyebiliyor. Oysa kahve, miigterinin
bir mekandan ¢ikmadan énce alacag
son tat. Buna 6zen gostermek lazim.
Kronotrop sadece cekirdek ve kavurma
teknikleri ile degil, aymi zaman kahve
merakhlarina gercek kahveyi daha
yakindan taniyabilmeleri icin ticretsiz
workshoplar diizenleyecegimiz ve iyi
kahvenin bir nevi sdzciisii olacagimiz
bir yer. Kronotrop ile gercek hedefimiz
Iskandinavya, San Francisco, Brooklyn
gibi yiiksek bilingli Specialty Coffee bar-
larini Istanbul’dan baglayarak bu cograf-
yaya da yaymak. Galatasaray’da kiicliciik

| bir diikkanla baglayan Kronotrop

maceras! yayllacak. Yakin zamanda
Cihangir’de yeni sube geliyor. Yilda beg-
alti tane acarak. Cihangir’i Galata, Maslak

| izleyecek. Anadolu’ya da, kiy1 bdlgelerine

de yayilmak istiyoruz.”

Toplam yatirim miktar: nedir?
Yaklagik 8-10 milyon lira harcadik
diyebilirim.

Peki, fs Girisim olmasa mevcut eko-
nomik konjonktiirde bu yatirimlar:
yapar miydimmz?

Yine yapardim ancak daha ¢ekingen dav-
ranabilirdim. Belki tiglinii ayni anda degil
de belli zaman araliklar ile agabilirdim.
—Gamgze Goren

Séziin Ozii: Yeni yatinmlann ardi arkasinin
kesilmedigi yeme-igme sektdriinde tansiyon
dugmeyecek gibi gériintyor. Mehmet Grs, sahibi
oldudu istanbul Yeme-igme Grubu’nun yeni
konseptleri ile bunun sinyalini veriyor.



