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“|stanbul stili

" Okuyanlan yarattigi pratik ve

organik: Turk flizyon mutfaginda
keyifli bir kesfe ¢ikaran
“Reflka’nin Mutfad”, yemek
yapmay bilen bilmeyen herkes
icin yepyeni bir deneyim...
“,_Gaye Sahin

’_*’ _' )

Refika’nin Mutfag: yalin aniatimyla
okelyanilan bugtine kadar bumumuzun
dibinde durdukian halde fark etmedigimiz ya
da bize Gok zor olarak lanse edildikler igin
elimizi bile stirmedigimiz lezzetlerin igine
stitikityor. Ustelik Turk Mutfagi'nin, yemek
Kieindnauztn tim o uzun sofralanni

“ kurmianin gok kolay oldugunun altini gizerek.
Kitabin' geng yazan Refika Birgll, Kog
Universitesi Psikoloji Bolimt-mezunu.
lletigim-Pazariama Direktériligu gorevini

* stirdlintirken kendisine miithis bir huzur ve
keyif verdigini anfathig) mutfakla ligili fikirerini
kitaplastirmoaya karar vermis ve yogun
temposundan biraz olsun siynlarak

YeE Heﬂl%a‘n‘ln Mutfad/nt kaleme alms. ..

Periyod: 2 Aylik
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Kitapta modemie gelenegi kendi deyimiyle bu
topraklardan gelen organik bir flizyonda
birlestiren Refika, ortaya hem leziz hem pratik
hem de ilging tatlar gikanyar. Reflka ile
malzemeden sunuma, mutfaginizda
kullanacagiriz alet edevata kadar birgok pratik
bilgi igeren, hazramas! kolay tarifieryle
yiredinize su serpen kitabini konustuk

Kendi kiiltinimuize farkh ve yeni bir gbzle
bakabilmenin nemini vurgulayan Refika: *Biz
mahalle finnini, kasabini yok-edersek geri
gelmeyecek gok sey olur, Yemegin kann
doyurmaya dénmesine, birgok buytik zincirin
bunu desteklemesine gok karsiym. Bazi
baglan henliz kaybetmedik, kaybedersek gok
aci olur,” diyor.

Tiraj : 16.000 1/2
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Refika’'nin en'sevdigi tariflerden biri de Kadayifli
Mant, Kadayif gibi muhtesem bir malzemenin tatl
hariginde de cok giizel kullamilabilecegini siyleyen
Refika, bu malzemeden leziz mantilar yapiyor,

Mutfaga ilginiz ne zaman basladi?
Kigik yaslardan beri yermek yapmayr ve
yemeyi gok seviyarum. Once daha basit
geylerden ya dayapmasi zor.ama varolan
seylerden bagladim. 12 yasinda frinda sufle
yapiyordum. Sonra yaplmayani yapmaya
baglyorsunuz. Yapilani tekrar etmey
sevmiyerum sikici geliyor,
Dunya mutfaklaryla da tanistikga inanimaz
lezzetler tadiyorsunuz. Tadarak da gelistim,
gelistikge bir evvelki tat o kadar ivi gelmemeye
baslyor. Aslinda lanetlenmigsiniz gibi bir sey.
Daha iyisi deha iyisi derken daha iyisini
bulamayinca kendi kendinize denemeye
baglyorsunuz. Strekli deneyerek kendimi
geligtirdim. Cevrem, arkadaslanm senin
yaptigin yemekler hicbir yerde yok, kitap
yapman lazim demeye bagladilar. Baskilar
arttinca baglamaya karar verdim.
Tirk susileriyle bagladim. Ufak bir kitapgik
yapmak istedim sonra kadayif tariflerim,
pidelerim de.var defken is blylid( ve kitap
buglnk halini aldh,

Hem tadilmamis modern lezzetler
sunuyorsunuz hem de bunlart Tiirk
mutfag iginde gerceklestirerek
geleneksele doniisii anlatiyorsunuz...
Tam amacim bu aslinda. Biz ylziimiiz{
batiya déndlrdik ama aslinda gidip en glzel
Ulkede en glizel yemekleri de yeseniz
lahmacunun tad) bizim igin'baskadir. Bizim
tatianmiza farkll acidan bakabimeyi basanrsak
bu gok keyifli bir yolculuga déntistivor.
Yapmasi gok kolay, gok lezzetl yemeklerimiz

. var, Modem hayat sartlarnda bunlan yapmak
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zor gibi gelyor oysa ki gok daha kolay. Pide
yapmak makama yapmaktan daha zor degll.
Bize bdyle de lanse edimis, Turk mutfags
mesakkatli, zordur denmis hep.-Mesela kisir
zamaninda igcilerin tarlalara giderken yaptkian
Gabuk ve kolay bir yemek ama simdi kisir
yaptim deseniz zor bir sey algilaniyor. Aslinda
10 dakikanig alir onu bir de asma yapradinn
icine koyun, yikiisin! Cok sey yaratiabilir, buna
msait bir mutfak Turk mutfagl. Gergek
flizyonun ¢zinden kapmadan organik olarak
yapimis olmast gerektigini dlstntyonum

Pismaniyeli dondurma.
(Cardinal Melon’la)
- ¢

Organik olabilmesi igin bu topraklardan
gelmesi gerekli. Bu topraklardan gelen
lezzetleri tekrardan kesfettiginizde ne kadar
keyif alabilecedinizi anlatmak istiyorum. Ben
cok keyif allyorum ve bunu paylasmak
istiyorum ;

Refika’min Mutfagi’na girenlerin
Yyemege bakislar: nasil degisecek sizce?
Onemli olan verilen bilgiler degilaslinda.
Yemek yapmak inanimaz bir terapl, Spor
yapmak gibi... Bunun hig zor olmadigini,
ruhumuzu ok zenginlestirdigini, sosyal bir
ortamda da ¢ok ‘eglenceli bir aktivite
oldugunu anlatmak istedim, i yernek

yapmak ve dostlanniza sunmak muthis bir

sey. Tabii bu kendinize ait bir mutfaginiz
oldugunda ortaya Gikabilyor, Annenizle ya
da buyUklerinizle yasarken. ok fazla bu
farkindaliga varamiyorsunuz. Evienen
insanlann da aldigr bir kitap olsun isterim

Refika'mun Mutfagi'm siparis etinek icin;
Kiiltiir Uriinleri Damgma Hath: 0212 444 53 53
www.boyutstore.com
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“Kitapta genelde yapim ¢ok kisa =
Yyemekler var. Bir kismu bildiginiz
tatlarin yeni yorumlars. Mercimek
orbast ama karamelize sogant: ve
susaml mesela. Temeli varolan
ama yeni yorumlanan yemekler
diyebilirim. Bir de tamamen benim
Yyarattiklarim var, hellimle kalamar
birlikte kullandim mesela.
Dokularim hayal edin aslinda cok
‘uyusuyorlar. Bunun gibi farkl:
batkaglar, degisik tarifler var, Biitiin
tarifleri kesinlikle tatlar: giizel
oldugu icin bu kitaba aldim. Eve
gelip Iskender yapabilirsiniz ve bu
gayet kolaydr; bunu gostermek
istiyorum.”’

Kitap, Tiirk¢e-Ingilizce olarak
hazirlanmus...

Kitabi okuyacagini distindigim g temel
kitle var. Benim gibi ok calisan, evini
kurmaya cabalayan yasitim insanlar, bugtine
kadar belirll kaliplar iginde kalmis ve bu yeni
pratik fikirleri sevebilecek bir ya da iki Ust
kusagim ve TUrkiye'de yasayan yabancilar,
Bu sebeple iki dilde hazrladik. Tv'de bugtin
Jamie Oliver izliyeruz ama-onun kullandig
malzemeler bizde yok. Kitapta yer alan her
sey bizde meveut, bunlan anlatan tablolar da
hazradim: Nereden bulabileceginizi de
aynntil olarak anfattim. Oklavaniz yoksa
siseyle hamur agabileceginizi anlatan bir-
kitap bu. Mutfagmizi bilmeyenler icin de
bilenler icin de ilgi gekici diye distintyorum.
Her seyden kéfte yapmak var mesela.
Algeritmasiyla alakall kéftenin, neyi
seviyorsaniz onu mutfakta yaratmak gok
xolay ve bu édullendirici bir sey...

Refika’nin yufka kullanarak yaptig
Tiirk susgilerinden ‘Oh My God! Susi

Malzemeler:

* Karides, 100 gr.

* Karabiber, 15 gekimlik

* Parmesan, 20 gr.

* Zeytinya@), 2,5 corba kasigi
* Sanmsak, 1 dis

* Soya Sosu

* Taze Kignis, 5 dal

* Tath Biber Sosu veya Kapari
* Sis Biberi, 2 adet

Hazirlanisi:

Karidesleri soyun, sudan gegirdikten sonra
kaynayan suya atin; 3-4 dakikada
haglanacaklardir. Sonra tam ortalanndan bslin.
Doévilmils sanmsaklan, karidesler, zeytinyag,
karabiber ve kisnis yapraklariyla kanstinn. Son
olarak, Uzerine parmesan rendeleyin ve
hazrladidiniz igi yufkaya sann. Soya ve tatli biber
Sosu veya kapari ile servis yapabilirsiniz.®

177

MTM Istanbul Merkez (0212) 442 20 82, Ankara (0312) 447 34 98, Izmir (0232) 465 25 15, Avrupa +49 (0) 821 2185791 www.medyatakip.com



