MEHMET GURS:

“YEME-ICME
POLITIK BiR MESELF”

lyi haberi duymussunuzdur. SEF MEHMET GURS'tin 10 yil 8nce kurdugu
MIKLA, ‘diinyanin en iyi 100 restorani’ listesinde gecen yil bulundugu
96'nci siradan 40 basamak birden yukari gikarak 56'nci siraya yerlesti.
Gurs, Mikla'da "Yeni Anadolu Mutfagr’ adiyla bir devrim gerceklestiriyor.
Bir sabah kahvesinde onun mesleki ve distinsel yolculugunu ve
yemegin neden "politik’ bir konu oldugunu konustuk.

ILHAN DEMIRIZ / fotograflar ALTAN AYKAN

‘DUNYANIN EN iYi 100 LOKANTASI' liste-
sinde 56’nci siraya yiikseldiniz. Bu, diinyada takip
edilen énemli bir liste.

Evet ciddi bir liste. Laf atan var, kétiileyen var. Kimi o
listeyi seviyor, kimi bagka bir seyi dnemsiyor.

Oyle veya béyle bu 6nemli bir basari. Sizin, bu ba-
sariya ulastiran deneyimlerinizi ve diigiinsel yol-
culugunuzu merak ediyorum.

Finlandiyal bir anne ve Tiirk bir babadan Finlandiya'da
dogdum. Isveg’te buytdim.

Cocuklugunuzda yemek yapmaya ilginiz var miydi?
Vardi. Gocukken yemek yapiyordum ama “Asgl ola-
cagim” demiyordum. “Yelkenci, doktor, mimar olaca-
gm” diyordum ama asgilik, lokanta isletmeciligi akli-
min ucundan ge¢miyordu.

Tiirkiye'ye ne zaman déndiiniiz?

1985'te. Dinyanin en liberal Ulkesinden o vyillarin
Turkiye'sine dondiik. Cok kapali bir toplumdu. 16
yagindaydim. O yastaki bir gocugu diistintin, zorlani-
yordum ve geri donmek istiyordum. O zamanlar plan
suydu: Isveg'e doniip tip okuyacak, doktor olacaktim.
Son dakikada “Ben bu kadar okumak istemiyorum”
dedim ve vazgegtim. Kaydimi dondurdum. Sonra Kal-
yon Otel'in resepsiyonunda galigmaya bagladim. Son-
ra bir gey oldu, “Ya dur bir dakika bu igte bir ig var”
dedim. Lokanta ve otelcilik yonetimi okumaya gittim.
Yoneticilik okurken, “isin mutfak tarafi daha heyecan-

II” deyip, ikisini paralel gottirdim.

Bu cifte egitimin ticari bagariniz iistiinde de etkisi
olmustur.
Cok blyuk etkisi oldu.

“MUTFAKTA FRANSIZ SOMURGECILIGI
SURUYOR"

Pek ¢ok basarili sefin kariyerine bakiyoruz, énce
bir Fransiz lokantasinda ¢alisiyor ve teknik 6gre-
niyor. Sonra degisik llkelerde farkli mutfaklarda
caligiyor. Siz de bu yolu mu izlediniz?

Onu yapmadim. Teknikleri biraz daha kendi kendime
6grendim. Ama lyi ki de dyle oldu. Klasik Fransiz mut-
fagini 6grenen veya bu mutfak diizeninde stajlar ya-
pan insanlarin bakis agilarini degistirmek ¢ok zor. Tu-
tucu oluyorlar. Cok kiziyorlar bunu séyledigim zaman.
Ama bunun diinyada radikal bir sekilde degistigini
goruyorum. Mutfak konusunda Fransiz sémiirgeciligi
hala stirmekte.

Ama bunun temel teknikleri 6grenmek igin en iyi
yol oldugu séylenir.

Kimin temeli? Fransiz'in temeli 0. Ne kadar vahsi bir
sey. Simdi baktigimiz zaman bes ana sostan bahse-
diliyor. Kimin anasi? Benim anam degil Fransiz. Yillar
boyunca dyle bir aligmisiz ki o sistemi kabul etmeye.
Once et, kemik sularini, sonra soslarini, sonra sunu,
sonra bunu &greniriz. Peki, sonra belli bir yerde ‘ulus-
lararasi mutfak’ diye bir gsey cikar. O zamana kadar
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her sey klasik Fransiz mutfag etrafinda déntiyor. Teknik
olarak da, pisirme yéntemleri olarak da.

Sikict degil mi ashinda?

Korkung ve feci sikici bir sey. Yaraticilig da yok ediyor.
Ama su an degisiyor. Blitiin diinya bunu fark etmis vazi-
yette ve bence éniimiizdeki yillarda mithis bir degisiklik
gorecegiz yeme igme diinyasinda. Fransiz dominasyonu
koptu gitti, bitti.

Ne oluyor su siralar?

Bitln diinya mutfaklari glindemde. Herkes mentistine
kendi Ulkesininkini koyuyor. Peru, Meksika... Niye bir
bolgedeki rtin, Fransiz Griininden daha az degerli ol-
sun ki? Boyle bir delilik olabilir mi? Veya niye bir bilmem
ne yontemi, dogru yapilmig bir kuyu kebabindan daha
stlin olsun? Kuyu kebabini gelistirebilirsiniz. Ama bu-
nun igin onun teknigini ¢ézmuis olmaniz gerekiyor. An-
cak o0 zaman bir adim 6teye gétirebilirsiniz.

“ILK RESTORANIM KiMLIKSizDIi”

Unlii seflerin biyografilerine bakinca, siklikla bir dé-
nim noktasindan bahsedildigini gériyoruz. Sizde
oldu mu béyle bir an?

Evet. Mikla'yi agal 10 sene oldu ama simdiki haline (ig
sene once donistu. Yikselisi de dyle basladi zaten.

Nasil ve ne zaman?

“Ne yapiyorum ben?” dedim ama giiniinii, saatini soy-
leyemem. Zaman iginde olusan bir sey. 20 sene énce,
ilk dikkan agtigimiz zaman, Gzerimde Fransiz, Ameri-
kan ve Kuzey Avrupa etkisi coktu. Normal yemekler ya-
piyordum. Simdi distiniince ilk agtigimiz dilkkani son
derece kimliksiz, kisiliksiz buluyorum. Cok basariliydik
o ayri. O zaman sef lokantasi ¢ok yoktu istanbul'da.
Havaliydi, keyfimiz gayet yerindeydi. Nisantasi Abdi
ipekgi Caddesi'nden, Beyoglu'na tasindik. Orada daha
izoleydik. Beyoglu'nda sokaga yakin olmaya basladik.
Sonra devam etti bu isler. Cok iyi bir lokanta agmak
istiyordum. Beyaz ortiilerden sikilmistim. Daha rahat
calistim bir siire. Ama tekrar 6zlemeye bagladim. 10
sene énce burayl (Mikla) actik. ilk agtigimiz zaman ‘is-
tanbullu’ bir lokanta olsun istedik. Ne demek istanbul-
lu? Her yerden etkilenmis bir sehir istanbul. O yiizden
hem yerel hem de uluslararasi etkisi var. lyi bir sehir
lokantasi agmak istedik, agtik. Gayet de basariliydik.
Ama baktim, kullandigim malzemeler etik olarak hirpa-

lamaya bagladi.

Ne tiir malzemeler?

Mesela havyar... Kullanmak ne kadar dogru? Foie gras'yi
¢ok sevsem de kullanmiyorum. Sonra bir baktim, gok
fazla ithal malzeme kullaniyorum. Yurt disindan ikinci
sinif malzeme buraya geliyor ve ben bunu kullanmak
zorundayim. O sirada Anadolu'da gok sik seyahat edi-
yorum. Bozcaada'ya gidiyoruz, orada yaptigimiz zeytin-
yaglinin aynisini burada yapamiyoruz. Oradaki teyzeyle,
amcayla konuguyoruz. Gittikge daha fazla 6grenmeye
basladik. Ogrendikge ne kadar az bildigimizi fark ettik.
Ondan sonra basladik diisinmeye. Sadece malzeme
degil, buradaki gelenekler ne, buradaki pisirme yéntem-
leri ne, buradaki yemek yeme sekli ne? Bunlari sorgula-
maya basladik. Bolgeye, yoreye gore miithis bir gesitlilik
oldugunu goérdiik. Hepsini 6grenmeye, hazmetmeye ve
yazip cizmeye bagladik. Neyi nasil yapacagimizi daha
tam olarak bilmiyorduk ama “arastiralim” dedik.

YENIi ANADOLU MUTFAGININ DOGUSU

Ekipte yenilik oldu mu bu siiregte?

Evet, Tangor ise bagladi, antropolog, arastirmacimiz. O
sekiz yildir hala ekipte. ‘Peki ben ne yapacagim?’ dedi ilk
ise geldigi zaman. “iste fotograf makinen, video kame-
ran, otomobilin, yola koyul" dedik. Bagladi dolagsmaya.
ik bir sene pek verim alamadik. Pekmez, fasulye, nohut
vesaire. Gelen seyler hep kuru malzemeydi. Onlari igle-
meye basladik. Cok lezzetlilerdi ama nasil yol alacagimizi
bilemedik. Sonra oturup yazmaya basladik. Anadolu'da
mutfak nedir? Nereye dogru gitmeli? Miithis bir gegmisi
var ama hep gegmiste mi kalmali? Yarina nasil gétiirebi-
liriz? Kagida dokmeye basladik. Felsefi olarak dogru bir
noktaya geldigini hissediyorduk. Kesfettikge, revize et-
tik yaziy1 defalarca. Sonra dedik ki “Bunu sistematik bir
sekilde yapalim.” Daha ismi cismi belli degildi, ‘yeni Ana-
dolu mutfagr’ kavrami da yoktu ortada. Ama miithis bir
gegmig vardi, sadece Osmanli ve Tirkiye Cumhuriyeti
degil bu. Onlar sadece kiiglictik bir pargasi bu bélgenin.
Katman katman ¢ok daha gegmise gidiyor.

Biz bunu ‘Tiirk mutfagi’ olarak tamimliyoruz, dogru
mu bu tamim?
Hayir, ben “Bolge mutfag” demeyi tercih ediyorum.

Bize Tirk mutfaginin sayili mutfaklardan oldugu
sdylendi hep.
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Bu her seyde boyle ogretildi. Bizden baska bir (ilke
yok, kendimizden baska dostumuz yok, herkes soy-
ledir béyledir. Sen bagka bir sey bilmiyorsan, bizden
blytgh yoktur. Simdi kurbagay! koy gukura, dinyayi
dyle zanneder.

“MANT!| ERMENILERDEN GELDI"

“Tirk mutfagi” dedigimizde Anadolu'da Tiirkler-
den dnce yagayanlarin etkisini kliciimsemis olmu-
yor muyuz?

Duymak istemiyoruz onu. O sdyledigini fagist yakla-
simla gok rahatlikla agiklariz. Mantiya "milli yemek" di-
yoruz degil mi? Ermenilerin Turkiye'ye getirdigi yemek
aslinda. Etnik olarak baktiginizda, Ermeniler Tiirklerden

=

once buradaydi. “Anadolu mutfag’” dememizin sebebi
bu. “Yeni Anadolu mutfag’” dememizin nedeni de bu.
“Milli, etnik ve dini sinirlardan ya da bariyerlerden arin”
diyoruz. Ama “Uzak kal” da demiyoruz. isveg'te “isveg
mutfagl ya da milli mutfak” diyebilirsin. Cok fazla etnik
grup gegmemis oradan. Ama burasi bir gorba. Ornegin

Suriyelilerin gelmesi ile daha da degisecek.

Bu bakis acisini degistirmek igin ne yapmali?

Acik bir zihinle bakmay 6grenmemiz gerek. Bunu bir
‘manifesto’ olarak yaziya déktik. Birtakim maddeler
yazdik, niye bdyle olmasi gerektigini anlattik. Mutfak
son derece politik bir konu gtnkii. Tarim politikalarini
bu belirliyor. Simdiki hiikiimet milliligi ve yerliligi savu-
nuyorsa, en éne gikmasi gereken konular tarim politi-
kalari. Buna 6nem vermediginizde yeme-igme kailtiirii-
ni yok ediyorsunuz. Yizyillardir yaptiginiz yemek igin
yerel malzeme gerek. Amerikan bugday ¢esidiyle ayni
yemegi pisiremezsin. Monsanto'nun getirdigi bugday
cesidiyle bulgur pilavi yapamazsin.

“YEME-IGME POLITIiK BIR MESELE"

Yeme i¢me kiiltirimiziin gelismesinde ve diinya-
ca taninmasinda en biiyiik engelin siniflandirma,
tanimlama eksikligi oldugunu diigiiniiyorum. Or-
negin “Tirk kahvesi” diyoruz. Oysa bunun bizce
ortak kabul edilmig bir tanimi yok.

Bunu dedigin an, diinyadaki degerin artmaya baslyor.
Ama yine buna sosyokiiltiirel olarak bakmak gerek.
Bugliniin Tlrkiye'sinde bir konuda haz almak ayip bir
sey. Almayacaksin. Pahall olmak zorunda degil, (i¢ ku-
rusa da mithis haz alabilirsin. Ote yandan biitiin bu
klasifikasyonlar bagli basina bir mesele. lyi bir kah-

ve veya yemek isteginde ‘sen de ne snobsun’ veya
‘monchére misin?” olayina dénustyor is. O yiizden de
politik bir mesele.

italya'da gidiyorsun, dagin basinda adamin biri,
nefis bir peynir iiretiyor. Bununla ge¢imini sagla-
manin étesinde yaptig (iriinle de gurur duyuyor.
Biz neden bunu yakalayamiyoruz? Gida drtinlerin-
de bir siird hile yapiliyor. Tutkuyla bu isi yapan yok
mu bizde?

Tutku bir yere kadar. O ylizden yine “Politik bir mesele”
diyorum. Politik, ekonomik ve sosyal bir mesele.. Ul-
kendeki yapi, tarimin, tarim politikalarinin veyahut gida
Uretim sistemi politikalarinin tckagida tesvik eden bir
mekanizma kurgulanmigsa -ki Turkiye'de kesinlikle
ackagit tzerine kurgulu- ne kadar Ggkagit yaparsan o
kadar 6dllendiriliyorsun. Sistem olarak da ya da ka-
nunen veya ekonomik yapi olarak da bu béyle. Bugiin
en basidinden Ezine peyniri bile 6yle. Adam isterse,
Samsun'da Ezine peyniri tretsin. Kimse sorgulamiyor.

“Buna nasil Ezine peyniri diyorsun?” diye soran
yok degil mi?

Evet o zaman Ezine'deki, Ezine peyniri Ureticisini éyle
bir cezalandiriyorsun ki, “Bana ne?” diyecek sonunda.
Belli bir yere kadar dayanabilir. Glink(i zaten gelismek-
te olan bir llke; koyll, giftci zor durumda, karsiigini
alamiyor, O zaman higbir geng kdyde kalmak istemez.
italyan geng, neden kéyde kalmak istiyor? Cunku o su-
cugu, peyniri, sirkeyi ailesi yillar boyunca uretmis ve
dogru fiyata satabilmis. Bunun (ickagidindan onu ko-
ruyorlar ve onun parasini da veriyorlar.

Bu, devlet politikasi mi yoksa kiiltiirel bir sey mi?
Tamamen italya'nin devlet politikasi. Turk Mutfa-
g1 Dernegi olarak, davetimiz (zerine iki sene énce
italya'dan biiyiik bir heyet geldi buraya. Sabahtan
akgama kadar bize bunu anlattilar. italya'daki cografi
siniflandirmalar nasil oldu? Bu sayede (riinlerini bi-
tlin diinyaya nasil pazarlayabildiler? Ulkenin imaji ok
6nemli burada ama sistematik olarak yapilmasi gere-
ken seyler var. Belki 20 yildir ugrastigim bir konu bu.
Tarkiye'nin su an milli bir yeme igme politikasi yok.
Turizm ¢oktUgl igin tutustu herkes: “Aman gastro-
nomi turizmi ¢ok énemli, zengin gelsin de para har-
casin.” Tamam da bu bir gecede karar verilip, yapilan
bir sey degil ki. Yillar boyunca sirdiriilen sistematik
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calismadan dolayl baska ulkeler bunu yapabiliyor.
Bunu Kuzey Avrupa Ulkelerinde gorebiliyoruz. Avust-
ralya miithis bir atakta. insanlar Avustralya'ya yeme
icme igin gidiyor. Kisa yol da degil. Gelirlerindeki
ylizdesel artig mithis boyutlara ulasti. Bu sarapgiligi
destekliyor, tarimi destekliyor, tlkenin genel durugu-
nu destekliyor, otellerin dolulugunu destekliyor, des-
tekliyor da destekliyor.

“MOLEKULER KOTU BIR KELIME ARTIK"
Biraz malzemelerden bahsedelim. Ben kegkegin
Hatay'dan Yunanistan'a kadar yapildigini biliyo-
rum. Bunun gibi genig bir cografyaya yayilmis ye-
mek ya da malzemeler var mi?

Tarhana belki de en sinirsiz konu. Sadece tarhana de-
gil tabii. Su siralar tizerine ¢ok galigtigimiz igin aklima
ilk o geldi. Herkesin annesi tarhana yapiyor ya, her-
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"EZINE’DEKI,

EZINE PEYNIRI
URETICISINI OYLE BIR
CEZALANDIRIYORSUN
KI, “BANA NE?”
DIYECEK SONUNDA.
BELLI BIR YERE KADAR
DAYANABILIR.*

kes kendisine gore yapiyor. Demek ki gelistire geligtire
yapiyor, kendisi bir seyler katarak yapiyor. Domates
koyuyor igine mesela, domates yoktu ki eskiden bu
topraklarda. Sonradan gelme bir Griin. Ama iste bu da
gelismis kimisi domatesli seviyor, kimisi bagka bir geyli
seviyor.

Aslinda o da bir teknik mi yani?

Tabii, fermantasyon. Simdi Antep tarhanasi mi, Ege
tarhanasi mi? Biz birkag tarhanayi karigtiriyoruz. Hem
Antep, hem Devrek tarhanasini kullaniyoruz mesela.
Onlar karigtirarak bir yemek yapiyoruz. Genelde boél-
gede cok fermente Uriin var. Tursu, pekmez de Oyle...

Molekiiler gastronomi hakkinda ne diginiyor-
sun?

O bir dénem geldi, artik “molekuler” de demiyor kimse
pek. Koétl bir kelime su an, “modernist gastronomi”
deniyor artik.

Peki formu, sasirtmay 6nemsiyor musun? Kayisi
sandigin sey yumurta sarisi ¢ikar ya...

Ben degilim o. Bu tur teknikleri 6grenmeyi gok dene-
dim. Bizimki gok daha dogal bir mutfak.

“CiYA, CHANGA VE KANTIN'I SEVERIM"
Begendigin lig-bes lokanta séyleyebilir misin?
Ciya'yl sayarim ben. Cok dnemli bir yer. Her gun ayni
degil, bir gtin dyle bir giin dyle ama iyi yapildigi zaman,
kafayl kirdigi zaman mdthis yemekler gikabiliyor ora-
dan. Changa bence ¢ok dnemli. Ben birgogunu gok
sevsem de “Her yemegi muhtesem” demiyorum ama
lokanta tecriibesi olarak dinya gapinda. Kantin ¢ok
iviydi eski yerinde bakalim yeni yerinde nasil olacak?

flerisi igin ne planiyorsun?

Kahve isindeyiz ve bunda ilerlemek istiyorum. Lo-
kantalarimiz devam ediyor, birkag yeni proje olacak
onumuzdeki yillar icinde ama gok agresif degil. New
York ve Londra gibi biiyiik sehirleri distiniiyorum cid- .
di ciddi. <
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