DUNYANIN KONUSTUGU SEF MEHMET
GURS ILE BIRAZ KISISEL

BIRAZ DA ONE CIKAN TRENDLER
VE MUTFAK ANLAYISI UZERINE
SOHBET ETTIK. TABIT SOHBETIN
BIR DIGER ODAK NOKTASI,
MIKLA'NIN 40 BASAMAK BIRDEN
YUKSELEREK “DINYANIN EN 1Yi
50 RESTORANI - THE WORLD’S 50
BEST RESTAURANTS” LISTESINDE,
DUCASSE, ROBUCHON, CHANG

GIBI DAHA BIRCOK EFSANE ISMI
GERIDE BIRAKIP BIR ANDA 56.
SIRAYA YERLESMESI VE GUNDEME
OTURMASTYDI.
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“The World’s 50 Best Restaurants” listesi
aciklandiktan birkag hafta sonra yolumu
Mikla'ya ceviriyorum IR A 7441 (Se1
tatmak igin degil, Giirs'le tanigmak ve
laflamak igin. Masasin esi, ayn1 zamanda
ortagl Asena Giirs ile paylagan ve soylesi
boyunca bagarilarindaki yerinin altini
¢izen Mehmet Giirs'iin ofisi ti¢ boliimden
olusuyor. Ana ofisi, masas ve kitaplariyla
kendi iinde bir diizene sahip olsa da bir
dagmiklik 6rnegi. Kargisinda Mikla ve
diger markalan igin aragtirma yaptiklar
mutfaklar: Mikla Lab, biraz ilerisindeki
biiyiik salonda ise toplanti ve birlikte tadim
yaptiklari uzunca bir masa yer aliyor. Mikla
Labde, tizerinde galigtiklar: yeni tiriin ve
projeler tezgahlarda. Kahveden sonra caya
yogunlagtigini, projeyi Asena Giirs'in
yliriittiigiinii anlatiyor. Birlikte yeni tabak
orneklerinin bulundugu géz alici raflara
bakiyoruz. Giirsin Mikla, NumNum,
Kronotrop ve Mikla Lab’i barindiran, ana
iissii Istanbul Yiyecek Igecek Grubu'na
ulastigimizda, biiyiikler liginde bir yere
geldiginizi hissetmemeniz miimkiin degil.
Kronotrop kahveniz, biskotti ve kurabiyeler,
yaninda su ile birlikte abartisiz ama gik

bir servisle masaniza geliyor. Sef Mehmet
Giirs'iin algak goniilli, samimi ve gecekten
her seyi ¢ok agik konugan yapisi beni
réportaj icin planladigim formal diizenden
cikartyor. Anadoluda gekilmig fotograflar,
iiretici profili fotograflan ve oglu Bora
duvardan bize gilimsiiyor. Kendimi
kahvenin keyfine ve odadaki ytizlerce
kitaba kaptirip aklima gelenleri sormaya
bashyorum.

Neden kitap yazmiyorsunuz?

Cocukken Isveg'te cumalart okuldan sonra
Turk kiiltiirti ve Tirkge dersleri alirdik.
Clinkii Isveg Hitkiimeti, eger anne ya da
baba yabanciysa, - ki babam Tiirk, annem
ise Finlandiyalydy, o kiiltiirii ve dili de
ogrenmeni istiyordu. Bu her millet i¢in
gegerliydi ve farkh kiiltiirler bir zenginliktir
anlayig1 vardi. Mifredatta o zaman bile
Tiirkiye, “kendi kendine yeten bir iilke”
olarak anlatilirds. Bugiin de héla dyle
goriiniiyor ama ashnda yetmiyor. Urettigi
ekmegin bugdayini bile kendisi tiretemiyor.
Ki beni en ok iizen de bu, giinkii bugdayin
anavatanisin. Kendi kendine yeten iilke
kadar komik bir tanimlama olabilir mi?
Pirinci yetmiyor, nohut, mercimek ithal.
Cok fazla miktarda modifiye, teknik un var;
bunlar ciddi sorun. Yine bugiin “Tirkiye
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cografi olarak yedi bolgeden olusur” diye
ogretiyorlar. Ana yedi bilge olabilir ama
onca y1l hi¢ mi i¢lerinde degisiklik olmadi,
iklimler hi¢ mi degismedi? Hi¢ mi goller
kurumadi? Nehirler degismedi? Biz dutlari
Tireden aliyoruz ama tiretici agabeyimiz,
“Dutlariniz hazir” diye iig hafta erken arad:
bu y1l. Hemen hemen biitiin Tirkiyede
hasat iig hafta erken yapildi. Bu iiriiniin
olgunlagmasini, her seyini degistiriyor.
Boyle baktigimizda bu degisimle ilgili énlem,
egitim, aragtirma yok. Bu durumda kitap
nastl olmah? Ciinkii sadece Turkiye'ye yonelik
bir kitap olmayacak. Sik fotograflar ve birkag
tarif koymak biraz kolaya kagmak olur.
Anadolu’ya ve yaptigimiz ise de haksizlik olur.
O tiir kitaplardan fazlasiyla var.

Peki, sadece yerel malzemeyle mi
ilgileniyorsunuz?

Yerel ne demek ki? Kivi yerel mi? “Hayir”
diyecek bir siirii insan var ama o zaman
limon ve patlican da degil? Domates de
burali degil. Peki yarin 6biir giin ananas
burada yetigse ve ben ananasli bir oturtma
yapsam ne diyecekler? Hayur, sadece yerel
iirtinle ilgilenmiyorum ama arastirmamiz
ve Miklada kullandigimiz Grinler
Anadoludan.

Tangir Tan'la bu iglerin ¢ikis noktasini
konusurken, sizin icin “ne tngorili adam”
demistik.

Tabii tabii, bana “deli” diyorlard:.

Bir nevi Don Kisot'sunuz diyebilir miyiz?

0o ¢ok dayak yiyoruz. Bir Cin atasézii var:
“Kalabahgm igerisinde ilk kafay: uzatan,
ciiritk meyve ve sebzeyi ilk yer” Ilksen,
onciiysen hazir ol firca yemeye. The World's
50 Best Restaurants'ta bu yil 56'inc1 olduk.
Cok laf isittik, ne laflar ne giydirmeler...

0 zaman cesaretimi toplayarak soruyorum:
Basariniza “PR basarisi” diyorlar!

“PR basarist” demek ¢ok acimasiz ve
dugtincesizce. Aslinda klasik hikdye vardir
ya, “Cehennemde kazanlarin baginda
zebani olur. Tirk kazaninda kimse yok.
Gerek yok ciinkii ¢itkmaya ¢alisan olursa
obiirii agag ceker” Biraz bu zihniyetten
kaynaklaniyor galiba. Bugiine kadar ne

PR ¢aligmasi yaptik, ne de bir PR ajansi
kullandik. 56. olunca bir arkadagimizdan
destek istedik, o kadar. Kendini iyi ifade
etmek, diinya ile iyi bir iligki i¢erisinde
olmak yanhs mi? Bu jiiride (The World’s
50 Best Restaurants) 1.000 kisi var, kim
olduklarini bilmiyoruz. Bu insanlarin
once duyup merak etmesi lazim; sonra
ucaga binip gelince o yemegi yiyecek ve

begenecek. Ardindan son 18 ay igerisinde
diinyada yemek yedigi en iyi yedi lokanta
arasinda sayacak. Neyin PR ¢alismasi!
Tagima su ile degirmen dénmez. Belki de
soylememem lazim ama “diinyanin en

iyi lokantas1” diye bir sey denebilir mi?
Massimo Bottura ve lokantasi muhtesem,
sahane bir adam ve daha da fazlasin1 hak
ediyor. Fakat Noma da en iyisi, Relae ve El
Celler da Gyle. Sadece biri en iyi denemez.
flk 100de olmayan binlerce muazzam
lokanta var diinyada. O yiizden bu siralama
sadece bir seyleri dogru yaptiginiz, belli
seviyenin iistiinde oldugunuzu gosteriyor.
Fool dergisindeki “Anadolu’da Diin, Bugiin Ve
Yarin” isimli roportajina goz atiyoruz. Mikla'da
baslayan yolculuk Tire'ye, Karayaka kuzulari
ile iinlii Bafra yaylalarina ve Karaburun'a kadar
uzamyor. Dergide iireticinin oglu ile oynarken
yerde yatan bir Mehmet Giirs fotografi, bugiin
geldikleri noktay: dzetliyor. Dergide haber olan
Kronotrop, “Olmeden énce gidilmesi gereken 25
Coffee Shop" arasindaymis.

Evet. Sanghayda da gegen seneki diinya
sampiyonasinda, diinya 6'incis1 olduk.
Benden bir itiraf geliyor. iki yil bnce ilk
ictigimde pek begenmedim: “Bu Mehmet
Giirs'iin markasi, bende mi bir gariplik var?”
dedim. Ama simdi cok seviyorum.

Evet, eksi gelmistir ilk. Iyi kahve
yayginlasinca, iyi kahveye ahstik. Eksi
diyen oldu, tuzlu diyen oldu. Iyi kahveye
alisan bir daha dandik, endiistriyel, ac1 ve
tatsiz kahveleri icemiyor. Yine ilk olmanin
zorlugu...

Peki, Kronotrop kahve trendlerine nasil
bakiyor?

“Specialty Coffee” akimi nispeten yeni

bir trend. Biz taze kahve kavuran yerel

bir mekaniz. Bunun Tiirkiyedeki kahve
sektoriine miithis bir katkis: var. Kahve
severler artik herhangi bir kahveci degil,
nitelikli kahve servisi yapan yerleri tercih
etmeye basladi.

Stzii Anadolu’ya getiriyorum; yeni kesifler var mi?
Her seye ragmen oniimiizdeki giinlerde
yenilebilir ot projesi i¢in Karsa gidiyoruz.
Oranin endemik bitkisini ¢ay projemize
dahil etmek istiyoruz. Bunun i¢in “Cilavuz
Dogasindan Kars'in Bitkileri” kitabina da
bakarak ufak ufak 6grenmeye bagladik.
Bilgisayarindan gidecekleri iiretimhaneyi
gosteriyor. Hobbit evi gibi ufacik bir yer.
{iretici dostunun portre fotografim gésterirken
insan sevgisi yiiziinden okunuyor. Tam da isin
hikéye boyutuna girmisken soruyorum. Miisteri
hikayeyi dinlemek istiyor mu?
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Bazen. Hikayeler giizel ama bazen fazla
kacabiliyor. Bazi lokantalarda bos hikéayeler
anlatiyorlar, ben de sikiliyorum (Giiliiyor).
Ama Noma ya da Blue Hill at Stone Barnsa
gittigimde bunu bekliyorum, orada sadece
yemek yemiyorum.

Fotograflara bakarken, Tangdr Tan'in bahsettigi
bircok iiriiniin, iireticisinin vefati sonrasi
kaybolmaya yiiz tutacagimi sdylilyorum.
Ornegin Kopanist¢i Amca. Maalesef oyle
ok tiretici var. Videoya ¢ekiyoruz, not
aliyoruz, arsivliyoruz, hatta yetisemiyoruz
not almaya. Bunlari, “sirf kaybolmasin,
sonraki nesillere kalsin” diye yapiyoruz.

Bu bilgileri Mikla Lab'in web sitesinden
paylasmak istiyoruz ama gergekten gok
uzun ve isgiicii gerektiren bir is. Uretici ve
tirtinii bulmak hatta kullanmak, onu dogru
ve derinlemesine belgelemekten daha kolay.
Normalde yaptigimizi bizim degil, adam
akalli Giniversitelerin yapmasi lazim.

Esiniz Asena Giirs ile birlikte calisiyorsunuz.
Aramizda nasil bir is bélimii var?

Asena ile genel yonetim ve stratejiyi
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beraber oturtuyoruz. O da geride duruyor,
Asena bazen ayaklarimin yere saglam
basmasini sagliyor, bazen yerle olan baginu
koparip beni uguruyor, bazen de o uguyor;
benden daha cesur olabiliyor.

Kuzeyde yasanan gelismelere bakinca, Alman
milli takimimi secen Mesut Ozil gibi sizin de
“Keske Stockholm'de kalsaydim” dediginiz oldu
mu hig?

Iki pasaportum var ama ne tek basina
Tiirkiye, ne de Finlandiya vatandagiyim.
Aslinda “hicbir yer’liyim. Ben 1996da
déndiim, o zaman heniiz kuzeyde bu
gelismeler yasanmiyordu. O ylizden
kendime bu soruyu hi¢ sormadim.
Kuzeydeki adam buradakinden bambagka
seylerle ugrasiyor. Bizim burada tembel
olma litkstiimiiz var; diinyanin en giizel
domatesini yiyebiliyoruz ama orada

daha yaratici olmalar gerekiyor. René’yi
(Redzepi) Gaziantepe gotiirdiik. Sabah
ezanindan sonra Gaziantep'in arka
sokaklarinda geleneksel iiretim yapan

en iyi baklavacilarindan birine konuk

olduk. Sirf orada ¢ok eskiden beri var olan
Arap usta ile tiretim yapabilsin diye. Bir
kag yerde yemek yedikten sonra “Bunun
tizerinde daha nasil yaratici olabilirsin?
Anlayamiyorum, nasil bu kadar kokli

bir gelenek zincirini kirip bir adim 6teye
gotiireceksin” dedi. O kadar kokli bir
bolgede yasiyoruz ki serbest yaraticilik cok
zor. Yapmaya ¢aligiyoruz; tiim sinirlari,
zincirleri kirtyoruz ve bir adim Gteye
tagidigimiza inamyoruz. Diinya artik
gercegin pesinde. Ben etnik, dini, milli
higbir sinirlama sevmem. Higbir bolge ya
da tlkenin orf ve adet baskisim sevimem;
bunu manifestoda da yazdik. Gelenekleri
ve kokleri ¢ok seviyorum ama gogu
zaman yarattiklar1 baskiya tahammiiliim
yok. Thtiyar heyetini dinlerim, saygiyla
dizinin dibine otururum, elini 6perim.
Fakat kendimden stiin gormem; kendimi
de ondan tistiin gérmem. Higbir zaman
geleneklerin altinda ezilmem.

Meniiyii yaparken etik, lezzet ve yaraticilik
dengesini nasil tutturuyorsunuz?



Dogal bir denge i¢inde gidiyor. Etik
yaklagim hep agir basar. Bazen yaraticilik
konusunda iyi ile zorlama arasindaki
denge bizde de kagiyordur. Dogal da bu
yoksa hig gelisemeyiz. Yaraticilik, yenilik
insanin dogasinda var aslinda. Evlerde bile
anneanne yemegi pisirdiginde ¢aktirmadan
gelistiriyor. Kendi dokunuslariyla az yag, az
tuz sonra biraz farkli baharat. Bunu bir kac
nesil iist tiste yapin, bambaska bir yemek
gikmus oluyor. Caktirmadan oluyor ¢iinkii
yine o orf ve adet baskis: her yerde.

Ama siz ¢aktiriyorsunuz...

Ciinkii “gelenekseli bozmayayim” diye
direnmiyorum. Yaratirken sinir olmamali
ama ondan sonra kontrol mekanizmasi var.
Eninde sonunda o yemegi yiyen bir miisteri
var. Tad ok giizel olacak ve bizim i¢in
yemek olacak, gercek yemek, ¢ok yaratici
bile olsa. Fakat bunu yaparken, pisirirken
sinirlart da zorlamaliyim. Herkesin
zorlamasi farkli. Biz bazen bir hammaddeye
ulasmak i¢in zorluyoruz bazen de o
hammaddeyi en yalin haliyle yapabilmek
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icin, ki ¢ok zor bir sey bu, daha fazla teknik
ve kontrol gerektiriyor.

Son dénemde sizde iz birakan restoran, tabak
ve sef hangisi oldu?

Benim igin Blue Hill at Stone Barns ve

Dan Barber. Cok eskiden ilk defa Noma'ya
gittigimde nasil hissettiysem, burada da
oyle hissettim. Bambagka bir boyut. Bol

bol iyi yemek, diiriistlitk ve ger¢eklik ug
noktada. Genel olarak New York yiikseliste.
Bir saat kuzeyinde, Rockefeller ailesinin
eski ¢iftligi olan Stone Barn's gezdim,
tohumlari konustuk, sebzeleri tattik. Sonra
iceri girdik; bir kag tabak sonra tahillara
olan ilgimi anlayip lokantanin firimina
gotiirdiiler. Firinci tahillar dizmis, tek tek

anlatip eksi mayadan ekmek ve cips denetti.

Sonra masaya geri dontip dort farkh lezzeti
daha tattiktan sonra tekrar disar1 ciktik.
Ayakiistii odun 1zgarasinda pisen bir
sosisli sandvi¢ yedik ama bu arada sogan
tiitsiileniyor, 1zgarada peynir vs. Sonra
“Haydi gelin” diyorlar, eski ¢iftligin kishk
tezek deposuna uzun bir masa atmuslar; iki

tabak yemek de orada yiyorum. Burada
tiyatronun canh bir pargas: oluyorum.
Her sey tam kivaminda higbir abarti yok.
Gercekten miithisti.

Peki, Tiirkiye'de biyle bir mekan ekonomik
olarak yasar mi?

Niye olmasin? Diinyanin her yerinden
insanlar gelir, eger giivenli, saglam,

sakin bir tilke olabilirsek. Tabii yerel
miisteri de bu isin olmazsa olmazi.
Sadece yabancilarla olmaz. Gastronomi
destinasyonu dedigimiz yerlerde énce
yerel miigteri gidiyor. Ornegin Ispanyada,
Ispanyollar lokantalarini ayakta tutuyor.
Bizde de dnce kendi vatandagimizin gidip
yemek yemesi ve sahip ¢ikmasi lazim.
Biraz da Mikla'min “The World’s 50 Best
Restaurants” listesindeki basarisim
konugalim.

Heyecanl bir dénem tabii ki... Keyifli
ama olup biten her sey canimizi acitiyor.
Bir taraftan mutlu oluyor, diger taraftan
neredeyse seviniyoruz diye sugluluk
duyuyoruz.
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Peki, bir noktada operasyonun icerisinde mutfaktan cikinca afalladiniz mi?
Ben, otel-restoran igletmeciligi ve mutfak sanatlarini ayn1 anda
okudum. Bagindan beri ikisini de yaptim. Hig bir zaman sadece
mutfakta ¢alisan biri olmadim. Kalbim orada olsa bile.

Okul yillar1 nasil gecti?

Ekonomik sebeplerle tiniversiteyi hizl bitirmek zorunda kaldim.
Ilave olarak aksamlar: ve yazin ders aliyordum. Kendime
glivendigim konularda da derse girmeden sinava girme hakkim
olmustu. U senede bitti. Johnson & Wales'in, yani okulumun
bagkani ile konustum, durumu anlattim ve burs aldim. Okulun
kariyer ofisinde, derslerden sonra aksamlari kacak olarak
lokantalarda galistim. Hafta sonlan ise The Ritz Carlton, Bostonda
pastanede ¢alistyordum. Okul biter bitmez ise basladim.

Pastane tecriibesi size ne katti?

Teknik, kesinlik ve hassasiyet katti. Bugiin biitiin tariflerimiz
milimetriktir. Dakikasini, saniyesini, gramajini, detaylarini
hesaplariz. Butiin bunlara ragmen bir de duygu var; her et, bahk
ayni degil, domates ayn1 degil, standart degil, sonugta dogal bir
hammadde kullaniyoruz. Ornegin bugday her sene farkh ciinkii bir
sene yagmur fazla ya da az yagabiliyor, giines de ona gore az ya da
ok cikabiliyor. Her sene farkli olan iriinler icin receteleri de ona
gore ince ayarlamak gerekiyor.

Peki, baba olmak diinyaya, iiriine, yemege bakisinizi etkiledi mi?
Diinyanin gelecegini Bora dogmadan énce de diisiiniirdiik.
Cocugun olmasi bir oto kontrol mekanizmasi yaratiyor, artik
birgok seyi gormezden gelemiyorsun. Ornegin artik hicbir sekilde
ton bahg: kullanmiyoruz. Konunun sicak oldugu yillarda, Hint
Okyanusu'nda yelkende iken Bora bir ton bahg tuttu. Onceki

dort ay boyunca gocuga ton bahiginin yenmemesi gerektigini
anlatmigim. Bunu hafizasina kaydetmis, bizim oltayla bir balik

rdportaj

tutmamz, ne balik popiilasyonunu

etkiler ne de bagka bir sey olur. Kegke
herkes oltayla balik tutsa, o zaman zaten
popiilasyon artar; herkes ton bahig: yer.
“Aferin, ¢ok giizel bir balk tuttun, bu

baligi yememiz lazim” dedik. Ama kafalar
karigti tabii ki. Bu baligi tutmanin etik
olarak hi¢bir sikintisi1 yok ama aylardir
stirekli odaklandigimiz bir konu olunca
kolay degil. Aslinda sefler icin de her giin o
hesaplagma var; kullanmazsak gelenek ne
olacak, kullanirsak doga ne olacak.

Son diinemde “root-to-stalk/kékten sapa”

ve “food waste reduction/yiyecek israfinin
azaltilmasi” kavramlari sikca karsimiza cikiyor.
Lokanta kendi iginde dogru bir lokanta ise
maliyet hesabi yapar. Dogay1 umursamasa,
sadece kendi cebini diisiinse bile yine de
¢Op yaratmaz. Havucu sapiyla birlikte
almak, sapin1 kullanmak, kabuguyla da
bagka bir sey yapmak, bu ¢ok ekstrem bir
nokta. Tabii olacak, insanlar ilham alsin
diye. Ama bunu gergeginde bu kadar
zorlamasaniz, sadece havucun havucunu
kullansaniz, temelinde kék o ¢iinkii. Ya da
miisterinin tabagina yiyecegi kadar yemek
koyun. En ¢ok zorlandigimiz konu bu.

Asil sikinti diinyada miisteriden geri gelen
tabaklardaki artik. Misteri, “Ben bu paray
veriyorum, goziim doysun” diyor. Serpme
kahvalti, agik biife, meze sofralari, asil israf
orada. Asil israf lokantanin mutfaginda
olmuyor, fazla konulan yemek miisterinin
tabagindan ¢épe gidiyor. Hakikaten yemegi
bu sekilde israf etmek yazik, giinah! Bu
meseleyi ¢zmek igin ugrasiyoruz ama
kolay degil.




Sizce 2017'de en ok hangi teknikleri,
yintemleri konusacagiz?

Tursu, yogurt, tarhana gibi fermante
tiriinler devam edecek. Kuru et, ev yapinu
sucuk, sosis, bunlara artisanal kasaplk da
diyebiliriz belki. Ates devam edecek ama
Tirkiyede aligveriste merkezilesme bunun
oniindeki en biyiik sikinti, canh alev
istemiyorlar.

Peki, NumNum'in ekonomik olarak Mikla'y:
tasidigi dogru mu?

Hayir. $oyle bir hikdye var; yumurtalan
farkli sepetlere koydugunuz zaman

daha dengeli oldugu dogru ama para
kazanmayan bir isi devam ettirmenin higbir
anlami yok. Miklada yaptigimiz arastirma
para kazandirmiyor belki ama Mikla

karl bir diitkkan. Arastirma da ayrilmaz
parcast. Sadece Mikla olsaydi ona gore
odaklanirdim, béyle bir ofisim olmazdi.
Miklada barda notebook’la isimi yapardim,
buradaki ekip olmazdi. Maliyet de ona gore
olurdu. “Su akar yatagim bulur” atasoziinde
oldugu gibi bizim suyumuz da yatagim
béyle buldu.

Daha cok sef “fast good” isine girer mi? “Fried
chicken” fenomenini neye bagliyorsunuz?
Ciinki basit, ucuz ve lezzetli. Ayni bizdeki
déner, lahmacun gibi. Gergi doner hi¢ de
ucuz degil, aksine pahali.

Hawaii mutfag dzellikle Poke diinyada menillere
giriyor. Filipin mutfag tne cikiyor. Sizce
2017'de hangi mutfaklar adindan soz ettirecek?
Eger Tiirkiyede hayat daha dengeli gitseydi,
Anadolu mutfagiyla onlarin da 6niine
gegecek noktadaydik. Biitiin diinyada bunu
hissettim, herkes bunun pesindeydi. O
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yiizden de bu agir abilerin (6nemli seflerin)
bircogu Anadolu’ya saglam bir sekilde
dokundu. Gezdiler, tozdular, anlamaya
caligtilar. Diinyanin birgok iyi lokantasinda
eskiden kabul edilmeyen geng Tirk sefler,
kabul edilmeye baglandi. Boyle bir gelisme
vasanirken buranin endiseli giindemi
nedeniyle tren kagti mi bilmiyorum ama
kesin birkag yil kaybettik. Hawaiiden

emin degilim. Asena ile Filipinler ve
Hawaiide de birer ay kaldik. Mevcut hali
ile yapilirsa sanmiyorum ama bir sef gelip
Peruda Virgilio (Martinez) ya da Gaston
(Acurio) gibi yaparsa tabii ki olur ama
mutfaklarinin Meksika gibi katmanh
oldugunu disiinmilyorum. Peru, Meksika
ve Amerikadan pek ¢ok yeni sey gelebilir.

Fransa da tekrar miithis bir yiikseliste ama
bunu kimse pek gormiiyor.

56'inc1 siraya ciktigimizi duydugunuzda neler
hissettiniz?

“Eyvah” dedim. Tath tath takiliyorduk,
simdi spotlar izerimizde. Tuhaf bir duygu
oluguyor; biz isimizi yapryorduk, bunu

da iyi yaptigimiza inamiyorduk. Dereceler
geldi, 40 basamak ziplamak miithis oldu.
Es, dost tebrik ettiler. Bir yandan Tirk

ve yabanci herkesten, “Seneye daha da
yiikselirsin” temennisinin baskisi. Hi¢bir
zaman liste ya da yildiz pesinde olmadim
ama fena da degilmis dogrusu.

Sirada ne var?

Mikla ve Istanbul Yiyecek Igecek Grubu
olarak siirekli yenilik pesindeyiz.
Sonbaharda her zaman oldugu gibi
mevsimsel degisiklikler gergevesinde
yenilikleri meniimiize ekleyecegiz. Bazen
yeni bir iireticinin yepyeni bir tirtinii
karsimiza ¢ikiyor, hemen bir sey yaratip
meniiye koyuyoruz. Miklada “prix fixe

a la carte” ve “tadim” olmak iizere iki
secenek var. Isterseniz meniiden iicer
yemek segebilirsiniz. Yemegin basinda,
ortasinda ve sonunda mutfaktan spontane
yollanan iiriinler de ekleniyor. Ug asamali
meniide amag tek bir fiyata daha fazla
secenek sunmak. Tiim baslangic, ana
yemek ve tath alternatifinden dilediginizi
secebiliyorsunuz. Tadim meniisii ise daha
fazla yemegin tadina bakmamzi saghyor. Bu
yemekleri secerken tekrar iiriin segmeden
miimkiin oldugunca farkl yemekleri sirali
olarak veriyoruz.
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