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Olağanüstü otuz yemek

Tatlar, duygular ve hikâyeler

Tarhun otu ile biberiye arasındaki farkı bilmeyen Guillaume, yemek eleş-ş-
tirmeni büyükbabasının mesleğini eleşştirmeye cüret eder. Mutfak ve  
yemek onun için gerçek bir işş değil, sadece eğlencedir. Bu duruma 
içerleyen büyükbabası ona çalışştığı dergide stajyerlik teklif eder ve  
torununu dünyaca ünlü şşeflerin yanına gönderir. Aslında büyük bir savaşş 
muhabiri olmayı hayal eden genç adam kendini aniden büyükbabasının 
dergisi için özel bir yazı hazırlarken bulur.  

Guillaume, sekiz ayrı şşefin birbirinden farklı mutfak anlayışşıyla tanışşma 
fırsatı yakalar. Kimisi ona sebzelerle nasıl harikulade yemekler pişirile-
bileceğini kimisi ise kaybolan lezzetler pastanesinin çarpıcı hikâyesini  
anlatır. Mutfağın olmazsa olmaz elementleri uyum, denge, ustalık ve  
cesaret kavramlarına bakışı değişen genç adam muhteşem bir deneyim 
yaşar.
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Merhaba Guillaume!

Rahatsız etmiyorum ya?

Yooo…

Elbette!

Yemek mi 
yiyordun?

Yemek pişirecektim, 
o kadar.

Ha, sahi, bahçeden biraz 
tarhun getirir misin bana? 

Seni gördüğüme 
sevindim evlat.

Buralarda bir görüşmem 
var da, sana uğrayıp 
yanaklarından öpeyim 

dedim.

DIT
DIT

DIT
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Eee… 
Şuradaki mi?

Ah, 
hatırlamaz 

mıyım!

Şu mu?

Evet!

Yok canım!
O biberiye!

Büyükannenin çok sevdiği 
şu tavuğu pişirmek için 

istiyorum.
Bak, şuradaki 

yeşillikler, 
soldakiler!

Tarhunun yaprakları daha 
yumuşaktır, kokusu da biraz 
daha ekşi, daha limonidir!..
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çıt

Gerçekten yemeğe 
kalamaz mısın?

Hayır, teşekkürler, yanıma sandviç 
aldım. Görüşmem yarım saat sonra.

Bu ara neler 
yapıyorsun?

Muhabirlik 
olabilir belki.

Yemek eleştirmenliğini
çok sevmiştim ben…

Başka hiçbir şey yapmak 
istemedim hayatta.

Tabii ki! Aramızda 
kalsın ama GERÇEK 

bir meslek değil ki bu… Yani, bedava restoranlara gidiyorsun,
 sonra pek de zor olmayan bir yazı 

yazıyorsun, sonra da gel yat…

Efendim?

Gel keyfim gel!

Ha! Öyle mi 
diyorsun?

Okulu bitirdim, şimdi gazetede 
staj bulmam gerek.

Ama ne yapmak 
istediğimden pek emin 

değilim…
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Daha neler!

Oysa eylemleri, 
savaşları haber 

yapmak…

Haksızlıkları 
dile getirmek…

Halktan 
gizlenenleri ortaya 

koymak…

Asıl bunlar 
faydalı.

Eh, böyle 
anlatırsan…

Ama mesele
bu değil.

Şef dediğin sadece 
iyi yemek yapan 
bir insan değil…

Her birinin 
kendi vizyonu 

var…

Estetik bir 
yaklaşımı var. Bizler 
de çevirmenler misali 
bunları aktarıyoruz! 

Yemek pişirmek 
sadece “lezzetli olan 

ya da olmayan” şeyler 
yapmak değildir!

Ama “Tournedos Rossini”nin 
ya da “jöleli havuç ve 

bezelye”nin tuzu biberi yerinde 
mi diye düşünmek, peh…

Gerçekten “lezzetli, 
lezzetli değil” demek 
için oraya buraya 

davet edilmek epey 
zahmetsiz yani!

ha
şır

huşur

TUZ
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Mutfak bir ruh hâlidir, 
dünyayla ve hayatla 

ilişki kurmaktır!

Sen “gerçek” 
mesleklerle uğraş, 

olsun bitsin.

Basket!

Yok yani, sonuçta 
fırsattan istifade ettin, 

eğlendin, iyi güzel…

Gerçi şey...        kendimi 
neden yoruyorum 

bilmem.

PÜFF

SEL
TUZ
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Müstakbel savaş 
muhabiri acaba 

endüstriyel sandviçinin 
içinde ne var, 
biliyor mu?

Acelem var 
dedecim!..

Üstelik tadı 
gerçekten 
kötü değil!

Bakalım!

Pekâlâ… %24 domuz jambonu, 
su, asit dengeleyici: sodyum laktat, 

dekstroz, aroma verici, kıvam 
artırıcılar: difosfat, trifosfat… emülgatörler: monogliserit 

ve digliserit yağ asitleri ve 
monoasetik asit…

...özel, buzu çözülmüş 
ekmek: pasif çavdar 

mayası…

…buğday glüteni, 
kabartma tozu: amonyum 

bikarbonat…

GERÇEK bir meslekle 
uğraşmamış olabilirim 

ama en azından GERÇEK 
yiyecekler yiyorum!

Hey gidi hey…

…erimiş çedar: su,
modifiye nişasta, eritme 
tuzu, sodyum sitrat…”

…antioksidanlar: sodyum 
askorbat, koruyucu: 

sodyum nitrit…

Öf
ff
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Bitti mi 
bari?

Ya dedecim, mutfak 
dediğin dünyanın merkezi 

de sayılmaz hani!

Ha, bak bu konuda 
yanılıyorsun evlat!

Günde üç kez yemek 
yiyoruz, bir hayatta kaç 

yemek eder farkında 
mısın?

Ya her defasında bir 
dolu saçmalık tıkınırsan 
nasıl zarar görürsün?

Çok 
komiksin!

Çalışırken insanın 
öyle fırında patates 
graten, elmalı tart 

falan yapmaya vakti 
olmuyor.

Göremediğin şey 
şu Guillaume, sanayiciler 

sizin aceleciliğinizden 
faydalanıyor. 

O yemekler diyabete, 
yüksek kolesterole 
zemin hazırlıyor.

çat
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Saçma sapan şeylerle 
tıkıyorsunuz.

Hem midenizi
hem kafanızı…

Telefonunuzla…

Gerçeklikten 
kopuyorsunuz.

Üzülüyorum…

Dünya değişiyor 
dedecim!

Staj arıyordun, 
değil mi?

Hı hı.

Eh, madem o kadar 
kolay, sen de gidip 

yemek eleştirmenliği 
stajı yap.

Nasıl yani?

Dövünmeyeceksen 
tabii…

İyi ama…

HARİKA! O hâlde muhabirimiz 
Tenten, dergime “Büyük Şeflerin 

Sanatı” konulu bir dosya 
hazırlasın.

Böylece hiç 
tanımadığın bir 

dünyaya ilişkin fikir 
sahibi olur, neden söz 

ettiğini bilirsin. 
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Ciddi misin 
sen?

Kesinlikle.

Aman dikkat, tabii, 
“Beğendim, beğenmedim!” 
demekle yetinecek değiliz.

Şeflerin ne yapmak 
istediğini de anlamaya 

çalışacağız.

Yemeklerle ilgili 
fikirlerimizi aktarırız ama 

asıl onların evrenlerini 
keşfe çıkarız.

Ne dersin?

İyi, peki…

Mutlu 
olacaksan…

Hem güzel yemekler 
yerim! Ama şimdiden 

söyleyeyim:

Stajdan sonra
 GERÇEK bir meslek 

aramaya 
başlayacağım!

Lezzet Düşkünü 
okurları konuya 

hâkim ve güç beğenen 
insanlardır!

Bana da birkaç tarif 
getirirsin… 
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Göreceksin, bu iş seni 
çok şaşırtacak.

Hatta pek çok açıdan 
değiştirecek bence.

Ne yani, sence kabak 
sevmeye mi başlayacağım?

Aman! 
Muhabbetimiz 

yarım kaldı ama 
gitmem gerek!

Hadi git 
bakalım, koca 

uyanık!

Randevular için gözün 
telefonda olsun. Staj direktörüne 

de biraz saygılı ol 
bakalım!
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DEDE

Gelen

Mesajlar

1 yeni

Birkaç gün sonra…

“Guillaume, kalk ayağa seni tembel teneke! 
Alain Ducasse’a ulaşmayı başardım. Dünyanın en büyük 

şeflerini bir araya getiren Fransa Mutfak Derneği’nin kurucusu. 
Önümüzdeki hafta da bir toplantıları varmış. Alain Ducasse 
seninle görüşmeyi kabul etti. Stajyer olduğunu önden haber 

verdim. Onunla görüşmeden önce Bastille’deki kahve dükkânına 
gidip neler yaptığına dair biraz fikir edinsen iyi olabilir, 

gülünç duruma düşmemiş olursun. Mutlaka not al! 
Neyse, konuşuruz, öğle yemeğine misafirlerim var!”
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