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Eski adiyla ‘molekiiler’ simdiki adiyla ‘modernist mutfak’ deyince
akla sef Mehmet Giirs geliyor.

Farki

aratan

mutfaktaki sanatci

Mehmet Giirs, ‘Modernist Mutfak’in agtig1 yolda, 6nerdigi pisirme teknikleriyle pek ¢ok yerel
malzeme ve yerel lezzeti yeniden yaratiyor, yeniden yorumluyor, lezzetleri bir araya getiriyor.

Bunu yaparken de Modernist Mutfak pisirme tekniklerini kullaniyor

“ u benim karakterimle il-
gili bir sey. Merak ede-
rim ben. Sorf yaparken

sorf yapmakla y

girak iligkisi i¢inde veya epey bir siireden
beri okullarda bir zanaat olarak 6grenilir
bir yandan da o zanaatkarlarin iglerindeki
sanat¢iy1 gikarmasi umulur.

Geleneksel ageilar, bir yemegin NASIL

daha lezzetli, daha giizel olacagini bilirler-- - .

de, 0 yemegin NEDEN daha lezzetli, daha
giizel oldug;

Ogrenmem lazim, bir dalga neden olusur,
nasil kirilir, sérfiin boyasi neden o malze-
medendir, arka kismindaki kivrim neden
vardir, hep bilmek isterim. Yemek sz
konusu olunca da durum bu. Neden diye
sorarim hep.”

Bu sozler, artik 40’11 yaslarim yasama-
ya baslayan ama gozlerindeki o merakl
151k biraz olsun bile sénmeyen bir adama,
Tiirkiye’nin en 6nemli ag¢ilarindan birine,
Mehmet Giirs’e ait.

Yillardir tamgiriz, yillardir onun ye-
meklerini yerim. Ama ilk kez yemek
hakkinda konusuyoruz. Taa gegen ekim
ayinda bir sunumunu mledlglmde fark et-
mistim 1 kars1 duyd
biiyiikliigiinii, sohbetimiz devam ederken
buna ‘tutku’ demekten vazgectim, daha
¢ok bir agkt: onunkisi, isine, sanatina, za-
naatina dgik, neredeyse onsuz yapamaya-
cak rahatsiz bir ruh.

Laboratuvara kapandilar

Gergekten de Mehmet Giirs rahat dura-
mayan bir adam. Rahat duramadif igin,
Istanbul’un kalburiistii lokantalarindan
biri olan ve isleri de gayet tikirinda olan
kendi lokantas1 Mikla’'nin o basanh md-
niistinii deyse bastan sona di

“Neden” diye soranlar

Ama diyorum ya, bazilar1 rahatsiz
ruhludur, kendilerine verilenle yetinmez.
“Diigmeyi ¢eviriyorum, lamba yaniyor
ve oda aydmlamyor bu da bana yeter”

ler, nce lamb neden yandig;
ni, elektrigin dogasini anlamaya galigirlar
ama orada da durmazlar, fotonlari, onlarin
dalga boylarini &grenir, arkadaki biitiin fi-
zigi ¢ozene kadar rahat etmezler.

Yemek diinyasinda da boyleleri var.
“Neden” diye soran, cevap arayan tipler
bunlar.

O tiplerden birinin adi, Nathan Paul
Myhrvold. Kendisi aslen fizik¢i ama son-
ra bir bilgisayar yazilim girketi kurmus.
Sirketini 1986’da Microsoft salm almls,
o da Mi ft’'ta cal
Microsoft’un aragtirma birimini kurmus.
90’larin sonlarinda oradan ayrilip Intelle-
ctual Ventures adli bir sirketin iki kurucu-
sundan biri olmus, sirket bugiin 30 binden
fazla patenti elinde tutuyor, bir yandan da
ucuz ve temiz niikleer enerji iiretmeye ¢a-
listyor.

Myhrvold sahiden ¢ok yonlii bir insan.
Yaptig1 her seyi ve biitiin meraklarim bu-

Ama degistirmezden énce birkag yar-
dimcisiyla birlikte uzun mu uzun bir
arayisa ¢ikti. Bir yandan Tiirkiye’yi ne-
redeyse kose bucak dolagtilar, yerel tat-
lar ve malzemeler aradilar, bir yandan da
Istanbul’daki ‘laboratuvar’larina kapanip
yeni pisirme teknikleriyle yeni yemekler
yaratmaya galitilar.

Tam burada uzunca bir parantez agmam
lazim. Geleneksel anlamda asgilik mesle-
ginde sanat ile zanaat1 birbirinden ayirmak
¢ok kolay olmaz. Meslek, bir yandan usta-

rada sayfa yetmez ama bir me-
raki bizim igin 6nemli, o aym zamanda
bir amator age1. As¢ilii amatdree yapiyor
olmasi onu az ciddiye aldig1 anlamina gel-
miyor. Seattle’in 6nemli lokantalarindan
birinde yillarca yardime geflik yapmus.

Sorusu cevaplanmayinca

Aseiligr sirasinda sicak suda yemek pi-
sirme tekniklerine bir ara kafay: takmis ve
ase¢ilarin internetteki ortak forumuna ‘sous
vide’ konusunda birkag soru sormus.

Bakmus hig cevap alamiyor, oturup ko-

‘Modernist
Mutfak’ta
bastan beri
odak, daha
saghkh

ve lezzetli
yemekti,
oraya var-
dik.

nuyu kendisi incelemeye baglamig. Pek
¢ok deney yapmus, gesitli yiyeceklerin
‘sous vide’ teknigiyle pisirilme tablolarin
¢ikarmaya baglamig.

Su hangi derecede olursa, ne kadar siire-
de ne pisiyor, farkli malzemeler igin bun-
lar1 denemis. Sonra da sonuglarimi, kendi
sorusuna cevaben ayni internet forumuna
gondermis. Forumda birisi ona “Yahu bun-
lar kitap yapsana’ demis.

Boylece ortaya bugiin ‘mutfak devri-
mi’ diye adlandinlan seyin, ‘Modernist
Mutfak’in basyapitr, alti cilt ve 2400 say-
falik ‘Modernist Cuisine’ kitabi ¢ikmig. Bu
kitap i¢in 50’ye yakin insan caligmis, top-
lam maliyetin 1 milyon dolari buldugu he-
saplaniyor. Parantezimizi simdilik kaydiyla
kapatalim, Mehmet Giirs’e geri dnelim.

Benim rahmetli anneannem de yapardi ve
gocukluguma ait lezzetlerden biriydi, ceviz
regeli ve kireg sondiirme suyunda yapilmig
kabak tatlist.
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tarafi Neden sonra, yoresel

(( a&“""" mutfaklar Tstanbu}l”a hii-
cum edince bu giizel ka-

bak tatlisina yeniden ka-

vustum. D1 kitir kitir, igi sulu kabak tathsi.

Kireci sondiiren su

Mehmet Giirs ve yardimcilarmin pesi-
ne diistiigii lezzetlerden biri de bu olmus.
Antakya’daki ustasini bulmuglar. Mehmet
Giirs’iin iki derdi var. Birincisi, neden
kireci sondiirmekte kullamilan su kabagi
daha lezzetli yapiyor? Ikincisi, illa kabak-
lar1 kocaman kocaman m1 koymak lazim,
bu kitirhig1 ve sulu kalmis igi daha esit da-
&itacak bir baska kabak kesme biiyiikliigii
bulunamaz m1?

Antakyali ustanin iki soruya da cevabi
yok. O ‘Nasil’1 biliyor, ‘Neden’i hi¢ sorgu-
lamamus, kabaklarini da Steden beri ayni
sekilde kesmis. Mehmet Giirs bagliyor aras-
tirmaya. Bu teknigin bagka iilkelerde, baska

ilti de var old ogreniyor dnce
ama hala neden sorusunun cevabi yok. Uni-
versitelere bagvuruyor, “Neden kabagin dist
kitir oluyor” diye soruyor. Universitelerden
de dnce cevap gelmiyor. Zaman gegiyor ve
bir giin ‘Neden’ sorusu aydinlaniyor:

Sénmemis kireg, kimyada CaO yani kal-
siyumoksit. Benim gocuklugumda biitiin in-
saatlarda bir de kireg kuyusu agilir, sénme-
mis kireg orada ‘sondiiriiliir’dii. Sondiirme
islemi kireci suyla kangtirarak yapilan bir
iglem. Boylece CaO olan kireg CaHO’ya,
yani kalsiyumhidroksite doniisiiyor.

*  Kireci sondiirme iglemi sonrasi ‘son-
milg’ kire¢ dibe ¢okiiyor, iistte ise su kali-
yor. Bu stiyun iginde bazi molekiiller daha
onceki kimyasal islem sebebiyle degisime
ugramigoluyor.

O suyu igine kireg karismamasina azami
dikkat gostererek alir ve kabaginizi (veya
ham cevizinizi veya patlican, karpuz, hatta
kayisinizi) o suda en az 12 saat dinlendi-
rirseniz bu kez'kabagin dis geperlerindeki
molekiiller degjsime ugruyor; aslinda ba-
sitge bir gesit sekere doniiserek bir kabuk
olusturuyor. Sonra kabagi pisirip kabak
tatlis1 yaptiginizda o inanlmas gii¢ lezzeti
altyorsunuz.

Mehmet Giirs’iin i¢i ancak bu kimyasal
islemle ilgili cevabi aldiginda rahat ediyor.
Simdi kabaklarin boylariyla oynayarak de-
neme yapabilir. Deneye deneye ideal boyu

ve lezzeti buluyor. B8ylece rahatsiz ruhu bir -

olgiide rahata eriyor Giirs’{in. Tabii bu kabak
tatlis1 maceralarindan sadece biri Giirs’iin.
‘Modernist Mutfak’in agtigi yolda, 6nerdi-
gi pisirme teknikleriyle daha pek gok yerel
malzeme ve yerel lezzeti yeniden yaratiyor,
yeniden yorumluyor, lezzetleri bir araya ge-
tiriyor. Bunu yaparken de Modernist Mutfak
pisirme tekniklerini Kullaniyor.

‘O kopiikler gazlar bitti...”

Modernist Mutfak, adi Modernist Mutfak
olmazdan énce ‘Molekiiler Mutfak’ diye ani-
liyordu. ispanya’da elBulli, Ingiltere’de Fat
Duck gibi olaganiistii lokantalarda yemek
demek, inanilmaz bir tecriibe demekti. Ger-
gekten de, oralarda yemek yemis gibi degil
de bir nevi kimya deneyine katilmg gibi his-

i , tabii da, d: d
beyninizde kalmig miithig lezzet anilariyla.

“Artik” diyor Mehmet Giirs, “O ko-
piikler, gazlar vs pek kalmadi. O bir gegis
dénemiydi ve gegildi oradan. Bastan beri
odak, daha saghkli, daha lezzetli yemekti,
oraya vardik.”

Gergekten de Modernist Mutfak kitabin-
da (Belki ansiklopedi demek lazim) anlatilan
teknikler artik ok ama gok yaygin bigimde
kullaniliyor. En basta elbette lokantalarda.

“Aslina bakacak olursan, yiyecek bir sey
yaratmada kimyagerlerden yardim almak,
kimya bilimini kullanmak endiistriyel yiye-
ceklerde gok dteden beri kullanilan bir sey.
Coca-Cola bir kimya formiilii. Ama sadece

0 degil. Endiistriyel dondurmalar, biskiiviler,
hatta ekmekler birer formiil.”

Mehmet Giirs bdyle deyince iirkiiyorum.
Urkiilmeyecek gibi de degil: “Sadece o da
degil. Lokantalarda, hatta evlerimizde de
kimyay1 kullaniyoruz. Dis macununda bu-
lunan bir malzemeyi kullamyor mutfaklar
mesela, yemege form vermek igin... Lezzet
arttiric: kimyasallar var.”

Dogru, var oglu var. Peki Modernist
Mutfak’ta var m1 bunlar?

Hem var hem yok. Ama benim anladi-
gim, bu mutfak prensip olarak boyle lezzet
arttiricilara ihtiyag duyulmasin diye icat
edilmig. Goriiniige aldirmayin, tabaginizda-
ki iiriin kimya laboratuvarindan ¢ikmig gibi
olsa da aslinda daha saf. Modernist Mutfak,
aslinda biiyiik 6lgiide ekipman demek. Hem
de pahali pisirme cihazlar bunlar. Arala-
rinda ultra yiiksek basingh homojenizorler,
kurutucu-dondurucular, 50 g’lik bir basing
yaratan santrifiijler, ultrasonik banyolar vs.
Ve tabii Modernist Mutfak’in olmazsa ol-
mazi, indiiksiyonlu ocaklar.

Dedim ya, Modernist Mutfak’in teknik-
leri gok yaygmn kullaniliyor, neredeyse fast-
food lokantalarina bile girdi bu aletler.

Ama farki yaratan sey, artik tek bagina
pisirme teknigi ve o teknik sayesinde elde
edilenler degil. Farki yaratan hala mutfakta-
ki sanatg1, yani as¢inin yetenegi.

Mehmet Giirs’iin bir antepfistikli dondur-
mas1 var, herkese tavsiye ederim. Sokakta
yediginiz dondurmadan farkli olarak onun

siit ve fistigin i
bagka bir sey yok.

Karigimin soklayarak donduruyor, sonra
da incecik dilimler halinde kesip servis edi-
yor. Gériiniige aldanmayin, Modernist Mut-
fak aslinda yediklerinizin daha az islemden
gegmesi anlamina geliyor.

Goriiniise
aldirmayin.
Tabaginiz-
labaratuar-
dan cikmms
gibi olsa
da ashnda
daha saf.

Mehmet
Giirs’iin
bir antep
fistikh
dondurma-
sl var.
Herkese
tavsiye
ederim.

Bugiin pazar. Eger harcayacak ii¢ tane
yumurtamz ve 20-25 dakikaniz varsa size
iinii Amerikan popiiler bilim dergisi Sci-
entific American’dan yiiriittiigiim bir 6ne-
rim var.

Yumurtalari buzdolabindan gikarmn, oda
sicakhigina gelsinler.

Bir yumurtay: pisirme kabina alin, iis-
tiine 1 santim gegene kadar su koyun ve
oca@i yakin. Su kaynadiktan sonra 5 daki-
ka birakin yumurtayla birlikte kaynasin.

Hangisi agziniza layik?

Sonra ocag kapatmayin ama yumurtay1
suyun i¢inden bir kagik yardimiyla dikkat-
le gikarip daha 6nce hazirladiginiz igi buz-
Iu suyla dolu kaba koyun. (Buzlar erirse
buz takviyesi yapin.) Ve pismis yumurta
burada 1 dakika kadar kalsin. Sonra kabu-
gunu soyun yumurtayi bir tabaga koyun.

Hala ocagin iizerinde kaynayan suyunu-
za bir kasik yardmiyla ikjnci yumurtamzi
koyun, birakin 5 dakika kaynasin. Sonra
¢ikarip buzlu suya alin, 1 dakika orada tu-
tup yine dikkatlice kabugunu soyun ve bir
tabaga birakin.

ikinci yumurtayr ¢ikardigimizda ocagt
kapatin ama iigiincii bu sicak

Kayis1 kivaminda
yumurta pisirme deneyi

suya koyun, biraki 5 dakika orada dur-
sun, sonra ¢ikarin ve buzlu suya alin, 1
dakika da orada durduktan sonra dikkatle
soyun. 5

Acaba bu ii¢ yumurtadan hangisi kay1st
oldu? Hepsi Yyumurta ama hangisi agzini-
za layik? i

’
dernist Mutfak’a hos geldiniz.



