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bir restoran acacagim usta!

“Cok is yapan restoran ¢ok para kazanir”
mantig1 her zaman dogru degildir.

Her sefin hayalidir. Giin gelsin, biraz tecriibe kazanalim ve nihayetinde
kendi yemeklerimizi, kendi lezzetlerimizi sunabilecegimiz kendi igletme-
mizi agalim! Heyecan vericidir ve en basta kolay goriiniir. Giizel hayaldir...
Hatta cogumuz c¢iraklik, stajyerlik zamanlarinda bile bu hayalle yasar. Bel-
ki de olayin ciddiyetine ¢ok da hakim olamadigimizdandir.

Hedefe ulagmak i¢in aslinda ¢ok sey 6grenmek ve hayli tecriibe kazan-
mak gerekir. Hayaller giizeldir; ancak mutfagin icindeki curcunay goriin-
ce, bir isletmenin maliyetleri, personel kalifikasyonu, ekonomik durumlar
gibi detaylar1 6grenmeye baslayinca risk alabilmek distintldiigii kadar ko-
lay olmaz. Kurulan hayalin suya diismemesi adina, giiclenmek i¢in zaman
gectikce gecer. Hayat baska yollar ¢ikarir, baska yonlere savurur, baska
hayaller kurdurur. O ¢irak halimizle hayalimizde olan seye bir tiirlii ulasa-
mayiz. Sen hayati degil, hayat seni yonetmeye baslar ki yonettigi bicime
alisir, mutluluk duydugun hayallerin icin artik fazla bir sey yapmaz, “zama-
n1 gelince olur’larn arkasina siginmaya baslarsin.

Tabii bir de Tiirkiye’deki gastronomiye ve sefe verilen énemle baglan-
tili olarak, eger bir sefin yatirim yapma giicii yoksa, yatirimcilara kendini
inandirmaya calismast da cabasidir... Eninde sonunda sef bu isi bagta zevk
icin yapacak olsa da yatirimc1 énce para kazanmak amaciyla yapacaktir ki
bunun altinda milyonlarca detay yatar.

Opysa bu milyonlarca detayin, hayalin gerektirdigi ciddiyetin 6tesinde,
ne giizeldi meslege basladigindaki konugmalar:



sef mi olacaksin sen?

“Yegenim, hos geldin bakalim. 1k defa m1 giriyorsun mutfaga?”

“Evet abi, ilk defa.”

“Bak abisinin, abi yok mutfakta, usta diyeceksin.”

“Tamam usta. Usta derim.”

“Nasil okul? Ogretiyorlar mi bir seyler bari?”

“Ogrendik usta iste. Arastirdik, bazen uygulama yaptik, bazen teorik
dersler, okul iste. Tabii pratik olarak az sey gordiik. Benim bir an énce bir
seyler 6grenmem gerekiyor.”

“Hayirdir, abisinin. Dur bakalim hele. Acele etme. Neden bir an ¢nce?”

“Usta, ben ¢ok sef hayati aragtirdim. Cogu iyi sefin kendi restorani var
yurtdisinda. Ben de kendimi gelistirip bir restoran acacagim.”

“Yahya, gel lan buraya, bak sen de lokanta agmistin da batmigtin. Bu
cocuk da acacakmus. Ug-bes bir sey soyle de tecriibelerinden yararlansin.
Abicim ingallah olur da, o is kolay degil biliyorsun. Daha ¢ok pismen ge-
rek. Nasil bir yer hayalin?”

“Valla usta. Boyle kirk-elli kisilik bir yer olsun. Cok kaliteli olacak.
Meniiler her gin degisecek. Iki-ti¢ ay 6nceden rezervasyonlar dolu ola-
cak. Mesela her sabah balik haline gidecegim, istedigim taze balig1 alaca-
gim, ona gore yemek yapacagim. Bir yapilan yemek miimkiinse bir daha
yapilmayacak. Mutfakta yatip mutfakta kalkacagim nerdeyse. Sebzeleri
halden sececegim, etleri kesimhaneden alacagim. Yazin iki-ii¢ ay kapata-
cagim. Diinyayr dolagip yeni tatlar, yeni kiiltiirler, yeni teknikler 6grene-
cegim. Sonra onlar1 kendi yerimde, kendi tarzimla uygulayacagim. Olursa
Michelin yildizi" almak, Diinyanin En lyi 50 Restoran:? listesine girmek isti-
yorum. Boyle iste usta. Cok arastirdim. Hayallerim bunlar.”

1 Michelin Rehberi, Fransiz lastik sirketi Michelin tarafindan yiizyili askin siiredir
yayimlanan gastronomik siniflama ve derecelendirme rehberidir. Isletmelere bir, iki ve
ti¢ yildiz ile gesitli temalarda siiflama yapilmaktadir (e.n.).

2 The World’s Best 50 Restaurants, uluslararasi gefler, isletmeciler, gurmeler ve elegtirmen-
lerin katildigi bir ankete dayanarak, ilk olarak Ingiliz dergisi Restaurant’ta yayimlanan,
Ingiliz medya sirketi William Reed Business Media tarafindan hazirlanan listedir (e.n.).



bir restoran agacagim usta!

“Aferin lan sana. Hadi ingallah olur da biz de seninle gurur duyariz.
Ama benden sana abi tavsiyesi, iyi yemek yapmakla, iyi sef olmakla, iyi
restoran isi olamuiyor. Bir siirti detay var. Isletme bileceksin, ekonomi bi-
leceksin, personel yonetimi bileceksin, boyle gidiyor. Yoksa valla bizim
Yahya gibi olursun. Ogrenecegin cok sey var.”

Boyle devam eder gider. Cogu as¢inin ge¢misinde buna benzer anekdotlar
vardir. Meslege yeni bagladiginda da olabilir, yillar gecip tecriibelendikce
de gelisebilir. En 6nemlisi, en ince detayina kadar her seye hakim olmak
gerekir. Bunun icin de tecriibe énemlidir iste. Ciinkii bazen yillar gegtikce
kirk kisilik fine dining® diyebilecegimiz bir hayal, bir aligveris merkezinin
yemek alaninda* kiiciik bir isletmeye de donebilir ki bunun da kotii yani
yoktur. Biiyiik diistiniiliirse bir marka olarak bu isletme de akilli adimlarla
zincir bir isletme haline gelebilir. Hayaller degisebilir ama isletme sahibi
olma hayali ¢ogu sef icin degismez.

Bu hayalleri gergeklestiren, ¢cok iyi konumda sefler de vardir Tiirkiye'de.
Ama sayilar1 diinya gastronomisinde degerlendirildiginde ne yazik ki ¢ok
azdir. Gastronomi Tiirkiye'de gelistikce bu sektore daha fazla yatirim ya-
pacak yatirimcilar olacaktir. Yatirimeinin da ihtiyaci olan ilk sey, ya iyi bir
sef ya da iyi bir isletmecidir. Tabii konsept, biiyiime plani, yatirim maliyeti
gibi detaylar goz éniinde bulundurulacaktir. “Cok is yapan bir restoran ¢ok
para kazanir” mantig1 her zaman dogru degildir.

Ben askerdeyken, eski sefim bir yatirimeryla Istanbul’da restoran ag-
mustt. O zamanlar belki de Tiirkiye'nin en iyi {ic-bes restoranindan biriydi.
Ogle ve aksam rezervasyonlari siirekli doluydu. Insanlar gelebilmek icin
cok dnceden rezervasyon yapiyorlar, yer bulabilmek icin araya hatirli ki-

3 Kaliteli nitelikli yiyecek ve icecekler sunabilen ¢zel igletmelerdir. Bu tiir restoranlar
dekoru, miisterilerin uymast beklenen belirli yemek kurallari, bazen kiyafet kodu da
dahil olmak tizere yiiksek standartlar icerir (e.n.).

4 Food court (e.n.).



sef mi olacaksin sen?

sileri sokuyorlardi. Ben de askerlik bitince bir dénem orada ¢alistim. Sa-
bah-aksam hi¢ durmadan calistyor, yiiz yirmi kuverlik bir isletmede giinde
yaklasik {ic yiiz kisiye hizmet veriyorduk ki isletme yalnizca 6gle ve aksam
servisleri agikti. Biitiin gazeteler, dergiler, gurme yazarlar buradan bahse-
diyordu. Sefin Tiirkiye’de tanmiyor olmasi da biiyiik etkendi. Icerideki ta-
baklarin ¢ogu Italya, Fransa, Ingiltere gibi tilkelerden getirilmisti. Bardaki
bardaklar da keza yurtdigindan gelmisti. Yani bir tabak ya da bardak kiril-
diginda o zamanin parasiyla otuz dolar’® tistii bir miktar ¢ope gidiyordu. Is-
letmenin sponsoru yoktu.® Mutfaktaysa bir Singapurlu sef, bir Avusturyali
pastane sefi, bir Tiirk sef ve benimle birlikte ti¢ sous chef” vardi. Tabii ki
servis, temizlik ve diger isler icin personel ve isletmenin ortagi, kurucusu
meshur sef de buradaydi. Mekan Istanbul’'un en bilinen, en gozde ve islek
caddelerinden birindeydi. Yani maliyetler cok yiiksekti ama iyi fiyatlar, iyi
servis, iyi yemeklerle bir siirii is yaptyorduk.

Yaz geldiginde mekani iki ay kapattik ve isletmeden outside catering®
yapmaya bagladik. Tabii ki cok yogun degildik. Bir sabah sef geldi. Top-
lant1 yapt1 ve dedi ki:

“Arkadaslar, su Ortakdy’de yeni agilan gece kuliibiinde bir yer bos, yaz
boyunca igletmeyi orada acacagiz. Hazirlanin.”

“Sef, ne zaman acacagiz?”

“Bugiin carsamba, cuma giinii agmis olacagiz. Ben yeri gérdiim. Mut-
fakta ekipman var, birka¢ takviye yapacagiz. Onun disinda masa-sandal-
ye, catal-bicak, pecete vs gotiirecegiz. Cuma aksami agmis olmamiz gerek.
Anlagma ona gore.”

Amerikan dolar1 ($). Kitapta yer alan biitiin dolarlar bu birimdedir (e.n.).
Sponsorluklar yiyecek icecek igletmeleri i¢in maddi anlamda énemlidir (y.n.).

Mutfak hiyerarsisinde as¢ibasidan sonra gelen pozisyon (e.n.).

[sletmeden uzaktaki bir yerde yiyecek ve icecek saglanmasidir. Ev sahibi genellikle
etkinlik yerine karar verir ve fiyat, sunulan hizmetlerin cesitliligine gore ticretlendirilir
(e.n.).
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bir restoran agacagim usta!

“Ya sef, iki giinde nasil agacagiz! Bunun meniisii, satin almast, taginma-
st var...”

“Meniiyii yapalim hemen, sonra siparisleri verelim. Hazirliklar1 burada
yapar, tasiriz oraya baglangicta. Meni baskist zaten kolay. Simdi ¢ kisi
oraya gitsin. Gotiiriilecek ekipmanlar belirlensin. Bir kismimiz menii, tasa-
rim, siparis, hazirlik gibi konularla ilgilenecek. Agmamiz gerek, baska yolu
yok, zor olacak ama yapacagiz.”

“Kag kisilik yer olacak sef?”

“Yiiz yirmi kisi civari, eger double sitting’ yapabilirsek ki hafta sonu ola-
caktir; iki yiiz kisi civart hizmet veririz.”

Bir aceleyle iki giine isletme acacaktik. Her sey diistintilmiis gibiydi.
Mutfak temizlendi hemen. Ekipmanlar kontrol edildi. Alanda soguk oda
bile yoktu. Ug tane dikey tip dolap, iki tane dondurucu, konveksiyon
firin,'° masa, sandalye, tabak, tava, tencere gibi bir siirii arac ve gereg tasin-
di. Meniilerin icerigi, tasarimi ve baskist yapildi. Istanbul’da iinlii bir gece
kuliibiiydii, bizim isletme de ¢ok tinliiydii. Ikisi birlesince ilk gecede iki yiiz
on rezervasyon yapildi. Acilis gecesi bir teknede catering!! oldugundan ben
aciligta bulunamamistim. Gece is bitince arkadaglarla isletmede bulustuk.
Nasil gectigini merak ediyordum tabii.

“Oglum Gokhan, servis nasildi?”

“Lan yiizdiik lan yiizdiik. Bittik. Havalandirma yetersiz, duman i¢inde
kaldik. Mutfak yaniyor, her tarafimizdan ter. Ug saatte iki yiiz kisi gecti
tistiimiizden. Hi¢ sorma. Yarin da ayni. Boyle restoran mi1 agilir!” diyerek
uzunca bir kiiftir salladi.

9 Cift oturum. Yani igletmenin hizmet kapasitesinin akilci yonetimiyle ayni yemek ser-
visinde ikinci grup miisterilerin agirlanabilmesi (e.n.).

10 Konveksiyonlu bir firindan gelen 1s1, fanlar tarafindan iiflenir, béylece hava firmin
icinde dolagir. Yerlestirilen gidalar istenilen niteliklerde kolaylikla pisirilebilir (e.n.).

11 Uzak bir yerde; otel, hastane, bar, ucak, yolcu gemisi, park, film alani ya da stiidyo,
eglence sitesi veya etkinlik alan1 gibi bir mekanda yemek hizmeti saglama isi (e.n.).
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“Misafire bir sey yansidi m1? Yarin da rezervasyon ayni mi1?”

“Lan yok, misafire bir sey yansimadi. Hepsi mutlu. Yarin da ayni. Ama
bir siirii eksik var, onlar1 tamamlamamiz gerekiyor. Biraz dinlenelim de
bitirelim. Yoksa yarina bir sey veremeyiz. Ama yarini da atlatirsak isimiz
kolay. Alisiriz.”

Ertesi giiniin hazirliklari igcin bagladik ¢alismaya. Gengtik, yorgunluk
diye bir sey yoktu. Onemli olan en giizel bicimde hazirlanarak servisi so-
runsuz atlatmakti. Hazirliklar yapildiktan sonra biraz dinlenip yine sabah
erkenden her seyi tagidik. Servise hazirdik. Baglangicta hicbir aksama ol-
madan ¢ok giizel gecti. Yorgunluktan bitmistik ama problem ¢tkmamasi
bizi mutlu etmisti. Bundan sonraki hedef artik pazar giinii i¢in hazirlan-
makti. Bir sonraki giin is giinii oldugu icin gece kuliiplerinde yogunluk
pazar geceleri daha az olurdu. Daha rahat ¢aligabilirdik.

Servis bittikten sonra sef mutfaga geldi. Hepimizi topladi.

“Arkadaslar tesekkiir ederim. Iki giindiir ¢ok iyi is ¢ikardik, cok giizel de
hizmet ettik, elinize saglik” dedi.

“Sag ol sef, yarin ve daha sonra daha giizel olacak, merak etme.”

“Yarin yok arkadaslar, bu kadar. Bu gece kapatiyoruz. Yarin da tekrar
geriye taginiyoruz.”

“Nasil ya sef? Ne giizel is yaptyoruz. Neden kapatiyoruz? Biz iki giinli-
giine restoran mi actik?”

“Olay hizmet, yemek, kalitesi degil. Kredi kartiyla 6denen hesaplar is-
letmeye degil, kuliip hesabina gidiyor, biz onlarin kiracistyiz. Onlar da belli
bir siire sonra bize verecek ama ortagim bu durumu kabul etmiyor. Zaten
sozlesme imzalamamistik. Bundan dolay1 kapatiyoruz.”

Iki giin, dort yiiz kisiye hizmet, uykusuzluk, yorgunluk, stres, mutluluk,
hamallik, daha bir siirii sey ve Tiirkiye'nin en iyi restoranlarindan birini
kapatiyorduk. Stzlegsme, para, kredi karti, 6deme gibi detaylar cok énem-



bir restoran agacagim usta!

liydi. Her isletme para kazanmak icin ac¢ilmiyor muydu zaten? Bu da bir
tecriibeydi. Bes giinde bir siirii isletmecilik detay1 6grenmistik. Ertesi giin
tekrar her seyi geri tagidik ve bu macera da boyle bitti.

[ki ay sonra isten ayrildim ve bagka bir yere gectim. Restoran ayn1 tem-
poda, ayni yogunlukta devam ediyordu. Aradan iki-ii¢ ay gectikten sonra
bir giin aniden kapandi. Hem de 6gle servisinden sonra, aksama dolu bir
rezervasyon listesi varken. Ogrendigimize gére: restoranin yatirimeist 6gle
servisi bittikten sonra isletmeye gelmis, énce sefle konusmus, daha sonra
personeli toplayip dzet olarak soyle demisti:

“Arkadaglar bir bucuk yildir bu restoran var. Siirekli doluyuz, siirekli
isimiz var. Tiirkiye'nin en iyi mekanlarindan biriyiz. Ben buray1 para ka-
zanmak icin acmadim. Oyle bir beklentim yoktu. Yalnizca istedim ki bir
siire sonra igletme kendini ekonomik agidan ¢evirsin. Ama olmadi, olmu-
yor maalesef. Bu kadar popiiler ve bu kadar is yapan bir isletmeye ben artik
her ay cebimden para vermek istemiyorum. Su an itibariyla bu isletme
kapanmugtir, hepinizin haklart verilecektir. Hayatinizda bagarilar dilerim.”

Herkes sok olmugtu. Yalnizca personel degil, biitiin sektor sok olmugtu.

Yani baslarda da dedigim gibi. “lyi isleyen bir yer para kazanir” anlamima
gelmiyor. Her sey bir biitiin, detaylari ¢ok iyi kontrol etmek gerekiyor. Ma-
liyet, gelir, gider, kira, vergi ve nicesi unutulmamasi gereken detaylardir...

“Bir restoran acacagim usta”daki hayallerini gercege doniistiirmek icin
dikkat edilecek bir siirti konu var ve en ince ayrintisina kadar diisiinmek
gerekiyor.
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