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B UNLU sef Mehmet Giirs’iin
fine dining restorani1 Mikla,

10™uncu yilini gectigimiz
yil 97°nci olarak girdigi

Diinyanin En lyi 100 Mehmet
Restorani listesinde . Gurs
56’nc1 siraya yiikselerek ‘ @ 4 2D

kutluyor. MEHMET - =l“‘"*’='i %
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‘- 7 111996’ydi. Hemen hemen tim
Istanbul, Nisantasi’nin kiiciik
bir giris katinda acilan modern

bir restorani konusuyordu. “Isvec’ten

orada biytimiis yakisikh bir Tiirk sef
gelmis, harikalar yaratiyor” deniliyordu.

Downtown adli restoranda yedigim ilk

yemegin ardindan, ben de “Mehmet

Giirs Tiirk gastronomisine damgasini

vuracak. Onu daha cok konusacagiz”

diye diisiinmiis ve yazmistim.

Tadim meniisi
265 liraya denenebiliyor

O giinlerden tam 20 y1l sonra,
Tepebasi'ndaki Mikla Restaurant’da
Mehmet Giirs’le yeni meniisiiniin
lezzetlerini tadarken, tinli sefin seriiveni
film seridi gibi gozlerimin 6niinden
geciyor. Ilk yillarinda daha cok Batr’daki
yeni trendleri Tiirkiye'ye getirdigini, son
yillarda ise Tirkiye'nin yerel lezzetlerine
yelken actigini hatirhyorum. 10.
yildoniimiinii kutlayan restoranin, birkac
hafta sonra diinyammn en iyileri arasina
secilecegini ise heniiz bilmiyorum. Giizel
haber, birkac giin 6nce geliyor: Gecen
il San Pellegrino’nun Diinyamn En lyi
100 Restoram listesine 97. olarak giren
Mikla, bu yil da listede, tistelik 56. siraya
terfi etmis durumda.

Giirs’le yeni meniistinii tattigimiz
Mikla, kuruldugu 10 yil 6ncesiyle ayni.
Ama sarap kavi ¢cok daha zengin, mutfag
daha rafine. ilk yillarinda iskandinav
esintileri agir basan Mikla, artik Modern
Tiirk Mutfagi'nin kalesi.

Mikla'ya miisteri olarak gittiginizde,
cogunu ilk kez tadiyor olacaginiz
lezzetlerin arasinda bogulmuyor, “Onu
mu se¢sem, bunu mu?” diye uzun uzun
menii kartina saplanip kalmiyorsunuz.
265 lira 6demeyi goze aliyorsaniz,
restoran size yedi agamali bir meniiyle
en secme lezzetlerini uygun bir tempoda
sunuyor. Sarapta da tecriibeli someliye
Sabiha Apaydin’a teslim olursaniz, 165
lira karsiiginda her tabaginizla, ona
uyumlu kaliteli bir sarap geliyor.

Bu mevsimin tadim mentisii
zeytinyagh ve tursu sebzeler, kitir
sardalyali “balik ekmek”, sebze ve
bakliyatla sunulan kuru bonfile, lagos,
tencereden kuzu, peynir ile bal ve visne
ile lor basliklar1 altinda. Ama bu yalin
isimlere aldanmamaly, tencereden gelen
kuzu mesela, siradan bir kuzu degil.
Samsun’un “kameikuyruk” denilen,
yagi etine dagilnis Karayaka kuzusu
damaginizi bayram yerine ¢eviriyor.
Yanmdaki cibes otu salatasi, tuzlu yogurt
ve kimyonlu kitirlar da bu lokum gibi eti
tamamliyor.

Zaten bu tip sofistike lokantalarin
ozelligi, maharetlerini et ve baliklardan
cok, bunlara eslik eden garnitiirlerinde
gostermeleri, siirpriz lezzet deneylerini

Unlii sef Mehmet
Giirs’tin Tepebagi’'ndaki
fine dining restoran
Mikla, 10. yildontimiinii
Diinyanm En lyi 56.
Restorani secilerek
kutluyor. Mikla, Yeni
Anadolu Mutfag
tarzinda sofistike
yemekler sunuyor

liginde

Mikla'nin mutfaginda Tiirk malzemeleri
Iskandinav minimalizmindeki
sunumlarla servis ediliyor.

onlarda uygulamalari. “Seytan

ayrintida gizlidir” denildigi gibi, bu tip
restoranlarin lezzet sirlar da ayrintilarda.
Nitekim sofraya oturur oturmaz gelen
ekmek ve yag bile cok farkli. Eksi mayali
sicak ekmek, Dr. Tan zeytinyagi ve
fildisi renginde bir topakla geliyor. Siyah
kayrak tasinin tizerinde verdigi zarif
kontrastla insana adeta goz kirpan bu
topak, damakta bir lezzet bombasi gibi
infilak ediyor.

Yemek sonrasi kahvesi
bile 6zel harman

Mikla'nin diinyanin en iyi restoranlar
arasina girmesi, sadece lezzetli
yemeklerinden otiirti degil. Burada
yemegin bir felsefesi var. Sef Mehmet
Giirs, Iskandinavlarin sik sik diinyanin
en iyi restorani secilen Noma ile zirveye
cikardiklarn tarzdan esinleniyor. Onlar
¢ibi unutulmus yerel malzemeleri
“avliyor”, en yeni pisirme ve sunum
teknikleriyle de yorumluyor.

Sef pisirme tekniklerinde de
tutucu degil. “Yemek dedigin lezzetli
olmali, malzeme hangi teknigi istiyorsa
onunla pismeli” goriisiinde. Kuskusuz,
diinyanin en iyi restoranlar arasina
girmek icin bunlar da yeterli degil.
Olaganiistii bir manzara, aperitif ya
da dijestif yndumlamak icin harika
bir teras bary, salonda konforlu bir
oturum diizeni, 6zenli bir servis,
yillardir degismeyen, her bir yemegi
size sef kadar detayh anlatabilecek
garsonlar... Yemek sonrasi gelen
kahvenin, Mehmet Giirs’iin bir diger
girisimi Kronotrop’un Tiirk kahvesi icin
gelistirdigi 6zel Etiyopya harmanindan,
farkh bir teknikle pisirilmesi... Odiillii
ve zengin sarap kavi...

Mikla’da mutlaka 265 liralik
zengin tadim menisiinden 1smarlamak
da sart degil. Dileyen, baslangic, ana
yemek ve tath seceneklerinden istedigi
yemegi secerek, icki haric sadece 185
lira da 6deyebiliyor. Diinyadaki bu kirat
restoranlarin fiyatlar: diistintldigtinde,
Tiirkiye’nin Michelin yildizina “banko™
aday! Mikla’da bir yemek, bircok
Istanbul restoranina gore ashnda pahali
bile degil. m




