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Tiirkiye’de bir AlimanEd
MICHAEL RIEMENSCHNEIDER

Diinyaca iinlii Michelin Yildizi1 Alman Sef Michael Riemenschneider ile nasil sef
olma karar1 verdiginden Tirkiye'de olma sebeplerine, Tiirk mutfagi ile ilgili di-
slincelerinden genglere tavsiyelerine kadar bir¢ok konuyu konustuk.

Gastronomi ve HoReCa Dergisi

FOODTIME

Sefim tanimayanlar icin biraz do-
naniminizdan bahseder misiniz?
Sef olmaya nasil karar verdiniz
ve bu konuda nerelerde tecribe
kazandiniz?

Benim sef olmamin sebebi aslin-
da annemdir. Oyle kétli yemek
pisirirdi ki, zamsanimin cogunu
blylkannemde gegirirdim, ¢Unku
o enfes yemekler yapardi. Blyu-
kannemin evinin en muhim yeri
mutfaktl. Blylkannemin evinde
hatirladigim kadariyla hep yemek
vardi. Kariyerimi de bu yénde
se¢mem herhalde ¢cok dogal bir
adimd.

Kalbim hep mutfak icin ve yemek
yapmak i¢in atti. 15 yaginda ilk
calisma yerimi buldum ve o ya-
simdan beri, bu isin icindeyim. ilk
once Steigenberger Hotel ve Villa
Hammerschmiede gibi tanidik,
|Uks otellerde calistim. Hedefim
hep yukseklerde oldugu icin ve
hep en lyilerinden dgrenmek iste-
digim icin, sonrasinda hep Pierre
Gagnaire, Michel Bras ve Gordon
Ramsay gibi Gnlt Michelin Yildizli

Seflerin yaninda ¢alistim ve onlar-
dan 6grendim.

Turkiye’de Michelin Yildizi calis-
masi bulunmuyor. Bu yildiza sahip
bir sef olarak, inceliklerini aktarir
misiniz?

Michelin Yildizi tamamiyla basa-
riniza bagl olarak veriliyor. Satin
alinabilecek bir 6dul degil. Miche-
lin Guide’in yildizlarini dagitirken
cok farkl kriterleri var. Yaraticilik,
kalite ve o kaliteyi korumak,
mukemmellik, ¢ok iyi egitilmis ve
fevkalade profesyonel bir ekip gibi
farkll etkenler var.

Michelin Yildizi kendini 100%
meslegine adamak ve mesle-
ginize tutku ile olur. Ailenizden,
arkadaslarinizdan ve tim sosyal
yasantinizdan feragat etmeniz
gerekebilir. Ayrica VIP olarak
tanimlamayip insanlar kategorize
edemezsiniz, ¢inkd kimin Miche-
lin denetgisi olup olmadigini asla
bilemezsiniz. Bu sebepten dolayi
da her musteriyi bir Michelin de-
netgisi gibi agirlamaniz gerekir.



« bulunmak istiyorum. Su an, ¢ok
N . yakinda agacagim restoranlarim
°,Uzerinde galismaktayim.

Turk Mutfagrni dinyadaki
diger mutfaklarla karsilastir-
manizi istesek, olumlu olum-
suz gordikleriniz nelerdir?

TUrkiye’de ¢ogu asg pisir-
diklerini denemez, pisirdikleri
o yemegin tadina da bakmadik-
* lan icin, lezzetlerin degisimlerini
gdrmezler.

Ayrica mesela ikizlerimizin dogusu
sebebiyle hastanedeyken, diyetis-
yenlerin profesyonel olmadiklarini
ve egitimsiz olduklarini fark ettim.
Bakliyatin herkeste gaza neden ol-
dugu bilinmesine ragmen, fasulye ve
mercimegin karim icin iyi oldugunu
sOyleyip durdular. Hatalarini belirt-
meme ragmen ona bu tip yemekler
sundular. Yemek konusunda bircok
bilgisizlik var bence.

Bircok geng, Universitede
ascllik okuduklari igin,
mezun olduktan sonra
bas sef olabilecegdini
veya kendi restoranini
acabilecegini dasunuyor.
Burada maalesef yanlig
algi s6z konusu. 1}

Ayrica birgok geng, Universite-

de ascilik okuduklarr i¢in, mezun
olduktan sonra bas sef olabilecegini
veya kendi restoranini agabilecegini
dUsunuyor. Burada maalesef yanlis
algl sz konusu.

Neden Turkiye'desiniz ve burada
neler yapmay!i planliyorsunuz?

Turkiye’'de olmamin bir kag sebebi
var. En énemilisi bUylk havuzda
klcuk bir balk olmaktansa, en blytk
havuzda buyUk bir balik olmayi tercih
etmem.

Ama Turk lezzetlerine gelince, ¢ok

Bir de, Turk olan esimin Ulkesinde
onun sicakkanli akrabalari ile birlikte
olabilmek de benim icin 6nemli.

Ayrica, Turkiye’de, hem Bodrum
hem istanbul’da olmak (izere,

farkli lokasyonlarda restoran agmayi
planliyorum. ilk &nce yaz sezonunun
ortasinda olmamiz sebebiyle Bodrum
lokasyonunu agacagim, daha sonra
da Istanbul.

Hem esim sebebiyle, hem de TUrki-
ye'yi cok sevmemiz sebebiyle, Tlrk
gastronomisini gelistirmek ve katkida
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monoton oldugunu disuntyo-

rum, ¢UnkU her tir yemek icin ayni
baharatlar kullaniliyor. Turk tatlilarini
ise cogunlukla yiyemiyorum, ¢inkU
ben seker hastasiyim ve Turk tatllar
seker dolu. insanlar seker kullandik-
larinin yarisi kadar tuz kullanirsa, belki
tuzluklar masalardan kaldirabiliriz.

Gastronomi Turizmi Dernegi’nin ¢ok
degerli calismalari mevcut. Siz de da-
nisman sef olarak bu organizasyon-
dasiniz? Birlikte neler yapacaksiniz?

Gastronomi Turizmi Dernegi ile birlik-
te hedeflerimiz, dernegin hedeflerinin
dogrultusunda tabi ki. Beraber, Turk
gastronomisini gelistirip, populerlesti-
rip TUrkiye'nin sinirlar disina tasimak
istiyoruz.

Gastronomi okuyan, mutfakta yer
almak isteyen genclere ne tavsiye
edersiniz?

Egitim suresince staj olarak ve
egitimleriniz bittikten sonra bagka
seflerin yaninda oldugunca fazla

is deneyimi edinmeye calisin. Size
sadece patates ve sogan soyduran
sefler yerine, becerilerinizi gelistir-
mekte katkida bulunabilecek ve sizi
ekibine dahil edecek seflerin yaninda
calismaya gayret etmenizi tavsiye
ederim.
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