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VEDAT MİLOR 1955 İstanbul doğumlu. Aslen Konyalı olan dedesi Tahir Bey ve 
babaannesi Handan Hanım ile büyüdü. Galatasaray Lisesi’nde okurken iki merakı 
vardı. Biri, masa tenisi. Okulun Türkiye birincisi olan masa tenisi takımında yer aldı. 
Diğeriyse dünya sineması. Onat Kutlar’ın başında bulunduğu Sinematek’e gelen her 
filmi izlemek için gerektiğinde demir parmaklıklardan atlayıp okuldan kaçardı. O 
sıralar biraz Marx okudu, “Her şeyin başı iktisat” diye düşündü ve Boğaziçi Üniver-
sitesi’nde ekonomi okudu. Üniversitedeyken aldığı politika ve sosyoloji derslerini 
iktisattan daha ilginç buldu ve yüksek lisansını politika sosyolojisi üzerine yapmaya 
karar verdi. Bu amaçla önce Londra’ya London School of Economics’te (LSE) 
okumaya gitti ama Berkeley burs olanağı sağlayınca doktora için Kaliforniya’ya 
taşındı. Doktorasını Sosyoloji Bölümü’nde Prof. Michael Burawoy ile yaptı. Doktora 
yıllarında Habermas, Foucault, Feyerabend ve Cardoso’nun derslerini takip etti. 
Dersler, tenis, tavla ve sinema dışında şarap sevgisi gelişti ve hiçbir tadımı kaçırma-
maya çalıştı. 1989’da girdiği Dünya Bankası’nda iki sene çalıştıktan sonra akademiye 
döndü ve Brown Üniversitesi’nde akademisyenlik yaptı. Princeton’daki Institute 
for Advanced Study’de “fellow” olarak bir sene geçirdi ve Albert O. Hirschman’ın 
seminerlerine katıldı. Daha sonra hukuk okumaya karar verdi ve “The Order of the 
Coif” (yüksek başarı derecesi) üyeliğine de seçilerek 1998’de Stanford Üniversite-
si’nden J.D. (juris doctor-hukuk alanında doktora öğrencisi) derecesi aldı. Silikon 
Vadisi’ndeki start-up’larda çalıştı. Daha sonra Georgia Tech Üniversitesi’nin Kamu 
Yönetimi Bölümü’nde öğretim üyesi oldu. 2005’te Koç Üniversitesi Uluslararası İliş-
kiler Bölümü’nde misafir öğretim üyesi olarak ders verirken o ana kadar hobisi olan 
gastronomi yarı mesleğe dönüştü ve Milliyet gazetesinde lokanta eleştirileri yazmaya 
başladı. O dönem gazetelerde şarap hakkında da yazmak mümkündü ve en çok bu 
yazılarından keyif alıyordu. NTV’de sekiz yıl boyunca “Vedat Milor ile Tadı Dama-
ğımda” programı yayınlandı. Bu arada NTV Yayınları’ndan İtalya: Lokanta ve Şarap 
Rehberi ve İstanbul: En İyi 100 Lokanta kitapları çıktı. 2021’de Gain Medya tarafından 
yayınlanan “Vedat Milor ile En İyisi” ve “Sofrada Havan Olsun” adlı yapımlarda yer 
aldı. Hesap Lütfen! (Kronik Kitap) adlı kitabı 2021’de, Amerikan Sosyoloji Derne-
ği’nin verdiği “en iyi tez ödülü”nü kazandığı doktora tezinden kitaplaştırılan Devleti 
Geri Getirmek 2022’de (İletişim Yayınları) yayımlandı. Halen gastronomi yazılarına 
Hürriyet gazetesiyle mizanplas.com ve gastromondiale.com sitelerinde devam edi-
yor. Sosyal medyada da oldukça aktif. Linda Susan ile evli. Çiftin 2002 doğumlu 
Ceylan Handan adında kızları var.
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ÖNSÖZ

VEDAT MİLOR

Bu elinizdeki kitap nedir?
Kitap, görünüşte, benim restoranlar, yemek ve şarap üzeri-

ne yazdığım yazılardan oluşuyor. Ancak bu sizi yanıltmasın. 
Bu sadece “seçme yazılar”ımdan oluşan alelade bir kitap değil; 
aslında restoran eleştirmenliğinin ne olduğunu ortaya koyma-
ya gayret eden bir çalışma. Bunu da, 20 senedir farklı mecralar-
da restoranlar üzerine yazılar kaleme alan benim özelimde yap-
maya çalışıyor. Ama kitabın tüm bu teorik yapısını oluşturan 
ve onu alelade bir “seçme yazılar” kimliğinden kurtaran ben 
değilim. Dürüst olmak gerekirse, bu benim tek başıma altından 
kalkabileceğim bir proje olamazdı. Yazdığım her yazıyı tek tek 
okuyan, bunları farklı temalar altında kategorize eden ve uzun 
bir söyleşiyle okuyucuyu o yazılara hazırlayan biri var: Arkada-
şım Besim Hatinoğlu. Kitabın elinizde tuttuğunuz şekliyle or-
taya çıkışı da onun sorduğu temel bir soruya dayanıyor: Gas-
tronomik bir otoritenin taşıması gereken özellikler nelerdir?

İşte bu sorunun yani “gastronomik otorite” kavramının ki-
taptaki tüm bölümleri ve temaları birleştiren bir üst tema oldu-
ğunu söyleyebiliriz. Bu bağlamda ne yapılması gerektiğini dü-
şünürken, otobiyografik öğeler taşıyan bir yazının bu üst tema-
ya katkı sağlayacağına karar verdik. Zira bugünkü yemek ter-
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cihlerimizin nasıl şekillendiğinin cevabını, belki de diğer bir-
çok şeyde olduğu gibi, ailede ve yetiştirilme tarzımızda bulabi-
liriz. Söyleşi kısmında Besim ile gastronomik otorite kavramını 
hayat hikâyem ve daha önce hiçbir yerde bahsetmediğim ilginç 
anekdotlar ışığında ele aldık. Son kısımsa Besim’in farklı tema-
lar altında topladığı yazılarımdan oluşuyor.

Restoran eleştirmenliğine 20 yıl önce başladığımı söylemiş-
tim. Geçen bu 20 senede ülkenin hemen her yerine gittim. Bir-
çok yeri defalarca ziyaret ettim. Bu süre içinde ülke mutfağının 
giderek daha kötüye gittiğini düşünüyorum. Bunun sebebinin 
hayli kompleks olduğu sanılabilir. Oysa Türkiye’nin gidişatına 
paralel bir durum söz konusu. Ülkenin tüm kurumlarının çök-
tüğü ve yozlaştığı bir ortamda, restoran sektörünün bundan ba-
ğımsız kalması düşünülemezdi. Kötüye giden sosyo-ekonomik 
koşullar restoranların iyi malzeme tedarikinde zorlanmasına, 
maliyetleri düşürmek için emek-yoğun yemeklerden kaçınma-
sına yol açıyor. Artık her şeyi kısa yollardan yapmaya çalışıyo-
ruz. Ve ülke mutfağına dair eskiden de var olan sosyal ve kültü-
rel bir paradoksla karşı karşıyayız: Lezzetin olduğu, iyi yemek-
lerin yenildiği lokantalarda uzun süre oturamıyorsunuz. Otu-
ramıyorsunuz, çünkü yemeğe eşlik edecek içkiler sunulmuyor. 
Öte yandan, iyi içkilerin sunulduğu yerlerdeyse yemeklerin da-
ha zayıf olduğunu, lezzetin göz ardı edildiğini görüyorsunuz. 
Bunu söylediğimde insanların ya dinsel nedenlerle karşı çık-
tığına ya da kültürel bir determinizmle yaklaştığına (“Biz böy-
leyiz, Ortadoğu değişmez!”) tanıklık ettim. İyi yemeği, içkiy-
le sunan, lezzeti göz ardı etmeyen Nazende, Alaf, Manzara (Sö-
ğüt) gibi restoranlar var ama bahsettiğim paradoks ülkenin ev-
rensel anlamda gastronomik bir cazibe merkezi haline gelme-
sine engel oluyor.

Bu yozlaşmada teknolojik gelişmelerin, özellikle sosyal med-
yanın rolünü de hafife almamak lazım. Artık spot ışıklarının 
yemeklere değil, aşçılara çevrildiği bir dünyada yaşıyoruz. Ve 
artık ünlü aşçılar mutfaklarında geçirdikleri zamandan çok da-
ha fazlasını sosyal etkinliklerde geçiriyorlar. Vaziyet bu olun-
ca, büyüklü küçüklü, hangi spesifik alanda olursa olsun bağım-
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sız yemek otoritelerinin öneminin arttığını düşünüyorum. Ye-
meğin giderek pahalı hale geldiği bir ortamda, iyi yemeği bul-
mak için gerekli rehberliği nasıl sağlayabiliriz? Her şeyin başın-
da, insanlara ilham verecek bir yaklaşımı nasıl inşa edebiliriz? 
Besim’in başlangıçta sorduğu sorunun aslında buna yanıt ara-
dığını söyleyebilirim.

Son olarak kitapta emeği geçenlere teşekkür etmek istiyo-
rum. En başta hemen her restoran ziyaretimde benimle olan 
eşim Linda Milor’a sonsuz sevgilerimi ve minnettarlığımı sun-
mam gerekir. Birçok restoran yazısı aslında onunla yaptığımız 
fikir alışverişinin bir sonucu. Tabii, sayısız restoran ziyaretin-
de bizimle olan sevgili kızım Ceylan Handan Milor da. Varlı-
ğıyla, fikirleriyle bana hep sonsuz bir ilham kaynağı olmuştur. 
Editörümüz Kıvanç Koçak Bey, birlikte yaptığımız her çalışma-
da olduğu gibi, bu kitaba da en başından beri büyük bir titizlik-
le yaklaştı ve bizleri motive etti. Onun gibi tecrübeli ve başarı-
lı bir editörle çalışmak büyük bir keyif ve imtiyaz. Kitabın İle-
tişim Yayınları’ndan çıkmasıysa büyük bir övünç kaynağı. Ve 
son olarak, Besim’e zihinlerimizi diri tutan neredeyse günlük 
olarak yaptığımız fikir alışverişleri için teşekkür etmeliyim. Bu 
kitap benim olduğu kadar onun da!


