“TURKIYENIN
GASTRONOMIK TURIZMINI
GELISTIRMEK iSTIYORUM”

Dunyanin en unli Michelin Sefleri arasinda gosterilen Micha-

el Riemenschneider, Almanya ve ingiltere'den sonra simdi de
Turkiye'de restoran agmaya hazirlaniyor. Buyuk bir askla evll
oldugu esi Celine Riemenschneider ile ikiz bebeklerini bekleyen
Michael Riemenschneider, bir siiredir Turkiye'de verdigi danis-
manlik ve editim hizmetlerinin yasi sira istanbul’da acacag yeni
restorani i¢in ¢calismalar yapiyor. Michelin Yildizli Unlii Alman
Sef Michael Riemenschneider ile dinya ¢apindaki basarisinin
sirrini, Michelin Yildizlarini nasil aldigini, Turkiye'de gerc¢ekles-
tirecegi yatirimlari Klass okurlari iin konustuk.

Oncelikle kendinizi tanitir misiniz?
Bu zamana kadar nerelerde nasil ¢a-
lhismalarimiz oldu 6arenebilir miyiz?
Ben isini cok severek yapan, Alman bir
Michelin Yidizh Sefim. Kalbim mutfak ve
yvemek vapmak icin ativor. 15 yasindan
beri bu isin icindeyim. llk énce tarudik, liks
otellerde calistim, Steigenberger Hotel ve
Villa Hammerschmiede gqibi. Hedefim hep
yitksekler oldugu icin ve hep en yilerinden
ogrenmek istedigim icin sonrasinda Pierre
Gagnaire, Michel Bras, Gordon Eamsay ve
Heston Blumenthal gibi Gnla Michelin Yil-
dizh Seflerin yanmnda calishm ve onlardan
ogrendim. Sonrasinda kendi lokantalarim
acmaya basgladigimda, Michelin seviyesin-
de calismaya ahsiktim ve tim lokantalarim
da acildiktan sonra Michelin Yildizina sahip
oldu. Ik énce Ingiltere’de (Manchester ve

Londra) sonra da Almanya Frankfurt'ta.

Michelin Yildizi almamzdaki siirec
nasil gelisti? Ne gibi farkliliklar vara-
tarak bu yildizlan kazandimiz?
Michelin Guide icin éneml olan hem kendi
tarzinizin olmasi hem de o tarzi korumanz
ve hep en viksek seviye ve kalitede calisip
yemeginizi sunmaniz. Ben de bu standarta
zaten ahsikbm. Her zaman istedigim sekilde
yaptim yemeklenmi. Yemek yapmaw
buyukannemden &drenmistim ve onun ye-
meklerine hep hayrandim. Benim iste@im,
ondan &drenmis oldugum vemekleri ve ta-
rifleri alip, kendi yorumumu katmakt. Yani
klasik tarifleri alip modernlestirmek. Resto-
rarumda da bu tip yemekleri sunuyorum,
Klasikleri alip, modernlestirivorum. Bu da
Michelin’in tabi ki hosuna gitti ve kalite ile
sevivemi koruyabildigim icin, restoranlarim
Michelin Yildizina uygun gorildi.

Tiirkive'de bulunma amacimiz nedir
buradaki yatinmlarimz ne yonde
olacak? Damismanlik siirecinizde Tiir-
kive'deki kaliteli restoranlara nasil
hizmet vermeyi diisiiniiyorsunuz?
Tarkiye'vi cok seviyorum. Esim yan Turk
ve ailesi de burada yaswyor. Turkiye nin
¢ok zengin bir mutfaga sahip oldugunu ve
Tarklerin yvemede ¢ok diskin oldugunu
dustuniyorum. Bende bu zengin gastrono-
mik kiltire katkida bulunmak istivorum ve

ozellikle Turkiye'nin gastronomik turizmini
gelistirmek istivyorum. Danismanlhk stre-
cimde de beraber calish@im restoranlara da
bircok konu da yardim edip, bilgimi onlarla
paylasmak istivorum. Mesela bircok mutfak
gordim ve kendi lokantalarimi hep kendim
tasarladim. Bir restoranin kapasitesine gére
bir mutfagin en pratik nasi tasarlanmasi
gerektigini biliyorum. Bu yizden de mutfak
tasanminda calish@m bircok proje oldu. Ye-
digim bircok yerde yemekler glizel olmasina
radmen, tadini daha da milkemmellestirmek
ve ortaya ¢ikarmak icin malzemelerde ek-
siklikler bulundugunu disiniyorum. O yiz-
den menu tzerinde danismanlk veriyorum
veya personel editimi de veriyorum. Ayrica
Tepe Gourmet ile 6zel davetler ve etkinlikler
tzerinde de calisiyoruz ve yemeklerimi bu
tip organizasyonlarda da sunuyorum. Ama
asil amacim tabi ki burada lokantalar agmak
ve su an onunla da ilgileniyorum. ki ayn
konseptim var. Biri Michelin seviyesindeki
yemeklerimi sunmak. Yani fine dining’
yiksek kaliteli- daha 6zel bir restoran.

Ama kasint clmasini istemiyorum. Masa
értllerine gerek yok, smokin ile gelmeye
gerek yok. Ben sadece yilksek standartta-

ki yemeklerimi sunmak istivorum. Diger
konseptim ise biraz daha degisik. Standar-
timiz yine aym -kaliteden odiin yok- ama
daha basit ve rahat ve farkh lokasyonlarda
isleyvebilecek bir konsept. Yemek icin 4 saat
oturmaniza gerek yok, hizh bir 6gle vemedi
de yiyebilirsiniz. Ginin sonunda ben bir se-
fim ve lokantaciyim. Kalbim mutfakta atiyor
o yizden tabi ki yemeklerimi Turk halkina
da sunmak istiyorum.

“YEMEKLERINIZE BIRAZ DAHA
TUZ EKLEMEKTEN SAKINMAYIN
AMA NEDENSE TATLILARDA SE-

KERDEN HiC SAKINILMIYOR”

Tirrk mutfag hakkinda neler diisiinii-
yorsunuz?

Turk mutfagini cok sevivorum. Ozellikle
ananemizin vaptd ev yvemeklerini. Cok lez-
zetli ve cok zengin bir gastronomik haritaya

sahip Turkiye. Daha her yeri gezemedim ama gezip farkl illerinde
spesiyalitelerini tatmak istiyorum. Ancak bir izlenimim var o da ok
az tuz kullamldigina dair. Yemeklennize biraz daha tuz eklemekten
sakinmayin, sadece daha lezzeth hale gelivor yemekler tuz eklenin-
ce. Ama nedense tathlarda sekerden hic sakmilmiyor ve tam tersine
inanimaz seker yakleniyor.

Gastronomi Turizmi Dernegi Danmisman Sefi olarak Tirk
Gastronomisi ve turizmi konusunda iilkemize nasil bir deger
katacagimzi diisiiniiyorsunuz?

Ilk énce insanlara kaliteli yemedin ve ‘fine dining konseptinin sadece
masa ortlsit degil, vemek pisirme standardina bagh cldugunu
anlamalarina yvardimei olmak istivorum. Avrica, cok énem verdidim
bir konu var. O da mutfakta calisan gastronomi édrencilerinin orada
sadece sodanlan soymak icin kullanimalarini degil, kendilerinin de
Turkiye'deki st dizey restoranlarn hepsinde yemek vemelerini
saglamak istivorum. Bir gastronomi égrencisi eder cahistid mutfad-
nin yemedini kendi daha denemediyse nasi yvardime: olabilir? Veya
kendini nasil gelistirebilir? Ben bunun lzerine bir inisivatif kurmak
istiyorum. Gastronomi Turizmine gelince tabi ki ister istemez bir ayri-
calim var. Cunkd tim Turkiyve'deki tek Michelin Yildizh Sef benim
su an. Bu yuzden de restorarmumi actigim anda buraya gelip, yemedi-
mi denemek isteven birgok kisi olacak. Zaten Frankfurt ve Londra’da
da ayniydi, diger sehirler veya tlkelerden insanlar sadece yvemegimi
tatmak icin gelivorlard:. Aymi sey burada da olacak. ..
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