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JW Marriott

Istanbul Bosphorus

Genel Mudir C. Ediz Tuncer &
Octo Executive Sefi Safak Erten

Octo’da yénetim ve mutfak el ele:

Lezzet stratejiyle, tabak sirdurilebilirlikle bulusuyor.
Bir tarafi 200 yillk gegmise dayanan bir yapi, diger
tarafi modern gastronomi anlayisi... JW Marriott
Istanbul Bosphorus, hem otelcilikte hem mutfakta
fark yaratan bir deneyim sunuyor. Otelin Genel Mudiri

JW Marriott Istanbul Bosphorus gibi tarihi bir
binay liiks otelcilikle birlestirirken, sizi en gok
etkileyen sey ne oldu Ediz Bey?

Binamiz yaklasik 200 yasinda. Bu yasanmislik
beni her zaman cok etkiledi. Tarihi yapilara 6zel
bir ilgim var. Bazi suit odalarimiza Istanbul'daki
saraylarin isimlerini vermemiz, bu bagin bir

yansimasi. Lobimizde 18. ve 19. ylzyildan kalma,

Katar'daki muzeden getirilen halilar yer aliyor.
Bunlar sadece estetik objeler degil; mekana ruh
veren, gegmisle buglnl bulusturan detaylar.
Otelde kiiglik dokunuslarin biyiik farklar
yarattigini da séyluyorsunuz Misafir
deneyimini glincel tutmak adina bu
degisimleri nasil yonetiyorsunuz?

Otelimiz henlz 5 yasinda ama misafir
beklentileri ¢cok hizli degisiyor. Ufak tasarim
gUncellemeleri bile ¢ok buylk etki yaratabiliyor.
Teknolojiyi yakindan takip ediyoruz ¢unku
konfor ve cagdaslik arasindaki dengeyi kurmak
artik lUksUn bir pargasi. Misafirin deneyim
yvasamasini saglamak onceligimiz. Bu fiziksel
degisikliklerle birlesince guclu bir sadakat
olusturuyor.

Ekibinizle sahada olmayi sevdiginizi biliyoruz.
Ozellikle geng ekip arkadaslarinizi nasil
motive ediyorsunuz?

Sahada olmak benim icin sadece bir tercih
degil, bir yontem. 32 yillik tecrGbemi tum ekiple
paylasiyorum.

C. Ediz Tuncer ve Octo Executive Sefi Safak Erten,
sadece yonettikleri alanlarda degil, ayni mutfakta

paylastiklar tutkuda da bulusuyor. Bu roportajda iki

gucli karakterin bakis acilanyla yerel malzemeyi,
surdurilebilir mutfak anlayisini ve
ekip ruhunu konustuk.
Roportaj Mukaddes Kaya

Her karar surecine dahil olmalarini saglyorum.
Gencler gok istekli ve potansiyelleri yluksek.
Onlara alan agmak, fikir uretmeleri igin cesaret
vermek cok onemli. Artik bu yaklasim iglerinde
tatll bir rekabete dénustl bile. Hepsi gelecegin
yoneticileri olacak.

Liderlik anlayisinizda sizi tanimlayan temel
prensip nedir?

Dinlemek. lyi bir liderin en énemli 6zelligi
dinlemeyi bilmesidir. Ekip arkadaslanimu dinler,
fikirlerini dnemserim. Karar sureglerinde

onlar isin i¢ine dahil ederim. Boylece herkes
kendini bu yapinin bir pargasi olarak gorur.

Bu sahiplenme kulturd basanyi beraberinde
getiriyor.

Peki Octo'da surdlirilebilirligi sadece
mutfak prensibi degil, bir durus olarak
benimsediginizi séyllyorsunuz.

Bu anlayis meniye nasil yansiyor sefim?
Octo'da surdurdlebilirlik sadece bir

soylem dedil, mutfagimizin kalbidir. Menu
planlamasindan atik yonetimine, tedarikten
pisirme tekniklerine kadar her noktada
surddrulebilirligi n planda tutuyoruz. Cografi
isaretli Grlnlere, kadin kooperatiflerinden gelen
hammaddelere, mevsimsel iceriklere dncelik
veriyoruz. Deniz Urunlerinde ise izlenebilirlik
bizim icin temel kural. Sadece lezzet deqil,
ayni zarmanda bir deger sunmak istiyoruz.
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Sefim Anadolu’nun yerel trlnlerini modern mutfaga
entegre ederken nelere dikkat ediyorsunuz?

Yerel Urdn bizim icin sadece malzeme dedil, bir anlati
tasiyicisi. Gaziantep'ten gelen firik bulgurunu manda
kaymadiyla bulusturmak, Trakya el yapimi kuskusunu
deniz mahsulleriyle eslestirmek gibi orneklerde,

O urunun hikayesini koruyarak ¢cagdas sunumlarla
harmanliyoruz. Zahteri, balik marinasyonlarinda
kullaniyoruz. Her tabakta gecmisle simdi arasinda bir
kopra kurmaya calisiyoruz.

Bir tabagin sadece lezzet degil, kultiirel hafiza tasiyan
bir 6ge olduguna inaniyorsunuz. Bu bakis acgisi
mentiye nasil yon veriyor sefim?

Yerel malzeme, bir UrGn olmanin &tesinde gegmisin,
emegin ve cografyanin temsilcisidir. Bu bilingle hareket
ettigimizde her tabak bir anlatiya donusuyor. Gelenekseli
cagdas tekniklerle harmanlayarak sunuyoruz. Bu
yaklasim sayesinde unutulmaya ylz tutmus arunler
yeniden deder kazaniyor, yerel Ureticiler destekleniyor,
kultarel miras yasatiliyor. Food in Life'tan aldigimiz “Yerel
Ureticiyi Destekleyen Restoran” 6dull de bu anlayisin bir
yansimaslydi.

Ediz Bey, sizin mutfakla olan iliskiniz de oldukc¢a
samimi. Bu ilgi misafir deneyimini nasil etkiliyor?

C. Ediz Tuncer: Her zaman soylaycrum: "Simdiki aklim
olsayd, sef olurdum.” Mutfak benim icin cok keyifli

bir alan. Safak sefle yemek yapmak, tarif almak, evde
denemek blyUk bir haz. Mutfakla bu kadar i¢ ice olmak,
otelcilikte gastronominin dnemini daha iyi kavramami
sagliyor. Cunku lezzet, misafir deneyiminin unutulmaz
parcasl.

Octo'da sanati da tabaklarin bir pargasi haline
getiriyorsunuz. Bu ¢cok katmanl yaklasim deneyimi
nasil donusturiyor?

Safak Erten: Gastronomi ve sanat zaten birbirine ¢ok
yakin iki disiplin. Biz tabak sunumlarinda mimariden,
geleneksel el sanatlanndan ya da donemsel temalardan
ilham aliyoruz. Sunum dili, mekan atmosferi ve servis
rittieli sanatsal bir batinldk olusturuyor. Misafire sadece
bir yemek degil, estetik ve duygusal bir deneyim sunmak
bizim icin onemli.

Octo'da sadece yemek degil, 6grenme ve paylasim

da deneyimin bir parcasi. Bu yaklasimi nasil
yapilandiriyorsunuz?

Bizim icin Octo sadece yemek yenilen bir yer degil.
Workshop'larla bu deneyimi daha da zenginlestiriyoruz.
Zeytinyadl tadimlan yapiyoruz, ureticilerin hikayelerini
anlatiyoruz. Katilimcilarla sadece tat degil, bilgi ve
farkindalik da paylasiyoruz. Bu paylagimlar deneyimi

cok daha derin bir boyuta tasiyor.




