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Doga ile ortaklik

* Yerel ve mevsimsel firiinlerle calismak
hiz odakh mutfaklarda nasil bir fark
varativor?

Bu bir tercih degil; dogayla biv ortakhik.

Mevsimin sunduklarina kulak verip topragin
ritmine savg gisteriyoruz. Giinimiiz
mutfaklar her sevi her an ister ama biz
simirly seceneklerle daha varaticr oluyoruz,

Manii degil. doganin yol haritas: bize yon
verivor. Bu vaklasim bizi dikkatli ve dzenli

viayla birlikte digiinniek,

sirdiirillehili en yahn hali.

PAZARI

&AW D EWED

‘Mutfakta atik
altmak yetmez’

Uriinleri mevsiminde kullan, tariflerin hikayelerine kulak ver, atmak yerine déniistiir, yerel iireticiyi
destekle. Sef Safak Erten, bir mutfagn siirdiiriilebilir bigimde nasil doniistiiriilebilecegini anlatt.

Y ocuklugundan edindigi yerel hikayeleri
siirdiirilebilirlik ilkesiyle bir araya
getiren ve dogaya kulak veren bir mutfak

__A olusturmak igin galisan Octo Istanbul’un
sefi Safak Erten ile “atik azaltma”nin
Gtesine gegen mutfaktaki calisma bigimini
konustuk. Erten, mutfagim dojaya saygili bigimde
nasil doniigtiirdiigiini anlatt.

& Sizin mutfaguuz yalmzea lezzetle degil, bilgiyle,
yerel olanla ve diniigiimle de kuruli. Bu yaklagim
sizde nasil sekillendi?

Mutfakla iliskim sadece lezzetle degil;
toprak, iiretici, kiiltiir ve bilgiyle sekillendi.
Bolu Mengen'de, asilik geleneginin aktarildig
bir cografyada biiyiidiim. Anneannemin agtii
yufkalardan babamin mutfaktaki ciimlelerine
kadar her sey, bugiinkil anlatimimun bir pargasi.
Annemin regelleri, anneannemin yufkalan, kéy pazarlarindan
tagan kokular... Bugiin Octo'da hazirlanan her tabakta
bu anilarin izi var. Yerellik, siirdiiriilebilirlik ve anlati
temel prensiplerimiz. “Food from home” (evden yemek)
yaklagimimin merkezinde yerellik var.

Bu, kigisel bellegimin ¢agdag bir yorumu.
Mutfakta yalmzca lezzet degil; kdkler, amlar
ve sorumluluk da tasimal. Uriinlerin yam
sira hikiyeleri, cografyalan ve emekleri
benim igin degerli. Trakya'dan gelen
kuskuyu Ege’nin deniz mahsulleriyle,
Antalya’nin hibesini 1zgara ahtapotla
bulugtururken bellegi de tabaBa tagryorum.
Gastronomi bir déniisiim alani. Israfi
tnlemeye, {iriiniin her pargasina saygi
gostermeye dzen gosteriyorum. Ornegin
avokado gekirdeklerini ¢épe atmak yerine
kooperatiflere gonderiyoruz. Kiigiik ama
anlamh adimlarla déniistiiren bir sef olmayi
dnemsiyorum. Bu yaklasim Octo’nun
tabaklarimin Gtesinde; iireticilerle iliskilerde,
atdlyelerde, geng seflere verdigimiz
efitimlerde de yasiyor. Aynca cografi isaretli
iirlinlerle caligtyor, kadin kooperatiflerini
desteklivoruz. Bu vaklasim, sehirde

bile dogaya, insana ve kiklere yeniden
baglanmak igin bir davet. Gergek lezzet
yalmzea damaga degil; insana, dogaya ve zamana da dokunur.

GIDA KUTUPHANESI

# Octo gansi alanda kurdugunuz gda kiitiiphanesi nasd dogdu,
hangi gereksinimlere yanit veriyor?
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Gastronomi, gecmisle gelecek arasinda bir
koprii. Gida kiitiphanesi de bu anlayisla kuruldu.
Anadolu’nun dért bir yanindan gelen {iriinleri
goriiniir ve kalici kilmak istedik. [lhamim
gocuklugumdaki kiler kiiltiiriinden aldi. Her
kavanoz bir hikdye, her liriin bir kimlik tasiyor.
Bu arsiv {i¢ ihtiyaca yamt veriyor: Bilgiye ulasma,
{ireticiye goriiniirliik ve siirdiiriilebilirlik bilinci.
Her iiriiniin hikdyesi, {ireticisinin adh ve yiresiyle
birlikte sunuluyor. Bu sadece bir depo degil;
toprakla, insanla ve bilgiyle kurdugumuz sayginin
somut hali.

& Siirdiiriilebilirlik mutfaginizda nasi bir ethi
?

Siirdiiriilebilirlik benim i¢in bir davrams
bigimi. Sadece “atik azaltmak™ degil, tiim mutfak
sistemini doniistiirmek. Misafire yalmzca lezzet
degil, o tabagin yolculugunu da gostermek istiyorum.
Fireleri azaltmakla kalmiyor, kullanilmayan pargalari
da dﬁnﬁstumyomz. Ormegin turung kabuklarindan sirke,
avokado tohum yapiyoruz. Urf.llcl}"c yiiz
yiize |I:s}uler kuruyor, bilyiik zincirler yerine topraga

o dokunan kiigiik iireticileri tercih
ediyoruz. Misafire {iriinii yalmizca
sunmuyor, hikiyesini de paylagiyoruz.
Regellerimizi kahvaltida tattiktan
sonra minik kavanozlarla evlerine
gitiirmeleri bu bellegi pekistiriyor.
Egitimde ise geng seflere yalmzea
“nasil pigirilir”i degil, “neden”i de
anlatiyoruz. Bu kiltiir zamanla ekipte,
miBafirlerde ve iireticilerde bir biling
yaratiyor.

& Sizi mutfakta en cok ne
heyecantandrir?

Tamdik bir malzemenin bilinmeyen
yoniinii kesfetmek. Zeytinyaginin
acihig, tahinin kavrulma derecesi
gibi kiigiik farklar bana sonsuz bir
. kesif alam sunuyor. Yeni bir iiriinle
tanigmak da heyecan verici,ama en
cok eski bir tarifin ardindaki sessiz
bilgeligi bulmak beni etkiliyor, Ve
tabii her hikéiye... Bir iireticinin
sabah 5"te tarlaya gikas: v da bir gocugun annesiyle yaptig
eriste... Bunlar mutfagin besliyor. Her tabak yalnizea
sefin degil, o tabaga uzanan tim ellerin emegini tasiyor.
Kesfetmeye, frenmeye ve aktarmaya devam etmek bana
her giin yeni bir heyecan veriyor.




