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Refika Birgul, “Bizim buralara gelmeye
ne dersiniz?" deyince dustik yollara.
Uzun bir aradan sonra ilk defa gittim
Kuzguncuk'a...

Sevimsiz, ylksek yiksek binalari,
birbirine selam vermekten kacan
komsular, stiper hatta hiper marketleri
filan distnlnce, bu semt, “Bizimki de
yasam mi?" dedirtir insana. Yine nefes
aldim, huzur buldum. Ozellikle yenilenmis
eski evlere bir kez daha vuruldum.
Mahalle kasabi, kahvehane, birbirinden
merhabay! esirgemeyen komsular
gormek sasirtir mi hic insani, sasirdim
iste. Sehrin icinde ama bir yandan da
sehrin cok disinda, masalsi bir yer burasi.

Yemek kitabi yazarlar hep boyle keyifli,
samimi, sicakkanli insanlar oluyor sanki
ya da bana tyle geliyor bilemiyorum.
Refika Birgtil ile konusurken de ayni
seyleri diistindim, hatta bunu kendisine
de soyledim... Samimiyetine glivenerek
yazi boyunca kendisinden Refika diye
bahsetmek istiyorum cunkd *hanim’
kelimesi aramizda olusan samimiyete
biraz ‘mesafe’ koyacak.

Tanisma fasli ile baslayalim mi?
30 yasindayim. Robert Kolej, Kog
Universitesi, London Business School'da

eqgitim gdrdim. Aslen psikologum.
Yemek yapmaya dokuz yasindayken yani
boyum ocak seviyesindeyken, tiim aileye
kahve yaparak basladim. Annem ve
babam calisan insanlar oldugundan, gec
saatlerde eve gelirlerdi, “Acaba onlara
neler hazirlayabilirim?” diye basladi bu
sertiven. Adabeyim Tolga bana guinbegtin
istah bulastirdi. Anne tarafim Kibrisli,
baba tarafim Nevsehirli.

Zengin Akdeniz mutfagini teyze
ve dayilanmdan, lezzetli ic Anadolu
mutfadini ise dede, hala ve
yengelerimden 6gdrendim. ilk once
Tirk mutfagina asik oldum sonra
dinya mutfagina merak saldim.
En sevdiklerimi gormeye gittigim
Londra'da damak zevkim iyice gelisti.
Hep daha farklisini arar oldum, daha
farklisini bulamayinca da kendim
yapmaya karar verdim. Sevgiyle
yapilan yemedin hem viicudu hem
de ruhu iyilestirebilecedine inanarak
gece uykulanmdan yeni yeni tariflerle
uyandim. Bu kitap senelerin harmani
diyebilirim.

Deniz ile aran nasil?
Soyle soyleyeyim; beni gliney
sahillerinde, tekne icinde birakin, bir hafta

tatil yapayim yeter. Teknede yermekler
hazirlayayim filan. Yanimdakilerle

hi¢ konusmasam da olur. (Giiliiyoruz)
Abimin de teknesi var ama ne yazik ki
kosturmacadan ok fazla ona katilmaya
vakit bulamiyarum. Sen béyle sorunca
bir an cocuklugum geldi aklima; ne giizel
kayigimizdan balik tutardik.

Haydi Refika, bir kitap yaz artik

Bir kitap yazmaya nasil karar verdin?

Senelerin harmani dedigim
yemeklerim, kendi evimde yasamaya
basladiktan sonra dost sohbetlerini
lezzetlendirmeye basladi. Sevmeyi seven
ve sevilmeyi seven olarak insanlari ikiye
ayinnm. Ben sevmeyi sevenlerdenim; o
nedenle birileri evime gelsin, yedireyim,
icireyim, guzel guzel agirlayayim, bir
lokmayi agzina attiklarinda yiz ifadeleri
dedissin filan, ben bu tip seylerden mutlu
oluyorum. Evime gelen arkadaslarnm
“Artik bir yemek kitabi yazsana” demeye
basladi. Bu kadar yogun calisirken nasil
yapanm derken ikna olmus bir sekilde
yazmaya basladim. Ancak 6ncesinde
kitap elimde epeyi dolasip durdum, bazi
yayinevleri kabul etmedi. Oturup agladim
filan. Boyut Yayincilik sagolsun tim
haklarnini aldi. Yaklasik bir yil icinde de
kitap cikti.

Gelelim kitabin icerigine...
Hayatin tuzu, biberi, tutkusu olan
baharatlan anlatiyorum. Sonra balik
pazar kosesine geciyoruz; taze balik
nasil anlasilir, lezzetli balik sirasi,
balikgillerde kim kimin blyugu, «ss-
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mevsimine gore baliklar ve beraberinde
balik takvimi... Kendi yesilliklerini
yetistirmek isteyenler icin minik bitki
bahcesi bolumunde ekim islemi ve
ekin takvimi yer aliyor. Mahalle finni
ve mahalle yufkacisi basligi altinda
hamurdan ve bayatlamis ekmekten
neler yapilabilir, yufka nasil haziflanir
vb. okuyabilirsiniz. 85'inci sayfadan 95%e
kadar organik pazar ve Uriinler hakkinda
bilgiler, tam mevsiminde meyve ve
sebzelerin gizelgesini sundum.
Zeytinyad cesitleri, alirken nelere
bakilmas! gerektigi hakkinda bilgiler
verdim. Mahalle kasabi basligina
geldidinizde ise lezzetli etin nasil olmasi

gerektigini, iyi kiymanin nasil anlasilacagini,

en sevdidimiz et parcalarini okuyacaksiniz.
Sahne arkasi: Mutfak... Burada da pisirme
kaplar, bicaklar, kasiklar vb. yemek
yardimalan mevcut. Ve... atistirmaliklaryla,
soguk-sicak ufaklariyla, biytkleriyle, tatl
ve icecekleriyle tarifler geliyor... (Omegin;
atistirmaliklarda kuruyemis manti,
kurutulmus etli kavun, sofuk ufaklarda

sik lakerda, kavunlu kisir, susiler, salatalar,
sicak ufaklarda borekler, pilav ve eristeler,
pideler, biytklerde sisler, dolmalar,
mantilar, tathlarda ¢itir muz, pismaniyali
dondurma, iceceklerde mandalinali

su, caylar vb. var.) En sonunda da tim
duyulara hitap edecek sekilde dustnilmesi
tavsiye edilen (Ses, koku, doku, tat,
gorinim) sunum kosesi var.
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Taze balik nasil anlasilir?

Balik pazar kosesi var demisken,
malum okurlarimiz denizci, simdi de
baliklar konusalim.

lyi balik, oncelikle taze olandir
(dondurucuya veya buzdolabina
girmemis), mevsiminde yenen, ciftliklerde
yetistirilmis degil, denizlerde 6zguirce
biiyimus ve dogal sekilde beslenmis
baliktir. Gozleri disa bombeli, saydam
ve parlak olmali. Solungaclar ise parlak
kirmizi. Eti sert, tok ve diri goriinmeli,
parmakla bastirdidinizda olusan cukur
hemen yukan gikmali. Pullar derisine
yapisik, dizgin, sirali ve parlaksa
tamamdir. Baligi ortasindan elinizle
tuttugunuzda kaslar kendini tutmall
ve olabildigince diz durmali. Kafasi ve
kuyrugu kendini birakiyorsa balik taze
dedildir. Baligi koklayin ve imkan varsa
su dolu bir kovaya atin, ¢éken balik
makbulddir.

Sonbaharda hangi baligi yemeli?
Eyliil-ekim-kasim, istanbul'da
balk tutmaya baslama zaman.
Yapabiliyorsaniz bir olta alip sahile gidin
veya bir kayik kiralayip denize acilin.
Olmadi bir balikciya yalvarin sizi de
yaninda gotursin. Palamudun pesinden
kosulacak, istavritin goz kirptid, lUferin
havasini atmaya basladigi, tekirin de
ne kadar lezzetli bir balik oldugunu
hatirlattidr aylardir. Hamsi de tatlisindan
yenmeye baslar.

Tekne sofralari ile ilgili birkag fikir
verebilir misin?

Teknede beyaz ortl cok sik duruyor.
Ozellikle beyaz ile hasir glizel bir uyum
sadliyor. Mesela hasir bir ekmeklik
kullanilabilir. Muhakkak bir zeytinyagl
yemek olmali derim ¢lnkd zeytinyad
kokusu, denizin kokusuna cok yakisiyor.
Balik zaten tekne sofralannin olmazsa
olmazi ama cok fazla sosa bogmamali.
Izgara yapmak hem lezzetli hem de
saglikli.

Neden Tiirk mutfagini tercih ettin?
Tartismasiz favorim Turk mutfag..
Tat, yaraticilik, estetik, paylasim ve
bunlan hem ayrn ayn hem de bir arada
yasamanin verdigi haz! Yemek yemenin
ve yapmaya calismanin bana yasattigi
en onemli duygular. Tim bu duygulan
bana yasatan Turk mutfadi, insan

sasirtan, heyecanlandiran, kiskandiran,
ogrendikce ne kadar az bildigini

yiiztine vuran kokld bir mutfak kaltard.
Yizyillardir kendi kendine yetmis bir
toplumun olagan ve tatl simarkligina da
sahip.

Kitabi Tiirk fizyon mutfag olarak
tanimliyorsun. Bildigimiz kimyadaki
flizyon mu bu?

Ben dyle tanimliyorum ama herkesin
takdirine biraktim. Aslinda dedidin
gibi kimya teriminden geliyor; niikleer
kaynasma (flizyon); parcalanmanin
tersine cok hafif iki cekirdedi birlestirerek
daha agir bir cekirdek olusturmak ve
bu sekilde aciga cikan bag enerjisini
kullanmak. Fiizyon mutfadi tekniginin
de benzer bir dzelligi var. Diinya
mutfaklarinin farkli 6zelliklerinin bir araya
getirilmesinden, kaynastinlmasindan
olusuyor. Burada aslolan birbirinden farkli
iki seyi birlestirmek, kaynastirmaksa
benim yaptigim sey de bu, yasamak
ve yemedin flizyonu. Nedir bu? Yasam
kurallanmizla yemek yapmay tekrar
icice gecirmemiz, birbirine uydurmamiz
lazim ciink( hayatin kosusturmacas!
bunu gerektiriyor.

ikinci bir kitap diisiincen var mi?
Valla gonl ister ki devami gelsin. Cok
stkur bu ikinci baskisi oldu.

Bilgi: Kitabin fiyati 48 TL. Tum blyuk
kitapevlerinden bulunabilecedi gibi Boyut
Yayincilik'tan temin edilebilir. Tel: (212)
413 33 05. Yazan takip etmek isteyenler,
Hdirriyet Gazetesi'nin Cumartesi ekinde,
Refika'nin Mutfadi kdsesini okuyabilir.<g=
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Gokkusag Altinda

Hellimli Kalamar
Malzemeler

Kalamar, 1 adet

Hellim, % kalip

Kirmizi aci biber, 1 adet
Sar dolmalik biber, % adet
Yesil dolmalik biber % adet
Ceviz, 1 avug

Susam, 1 corba kasig
Soya sosu, 2 corba kasigi
Sanmsak, 3 dis

Taze kekik, 2 dal

Kalamar terbiyesi icin
1 sise (200 cl) bira veya bir kiiguk
sise soda

Hazirlanisi

Kalamari en az 3 saat bira veya
sodada bekletin, sonra isterseniz
halkalar, isterseniz uzun seritler halinde
kesin. Tavaya biraz zeytinyadi koyun,
kalaman ve ufak ufak dogradiginiz
sanmsad atin. Kalamarlar sekil
dedistirince, uzun seritler halinde
kestidiniz hellimleri icine ilave edin.
(Hellimi biraz suda bekletirseniz de
faydall olur ¢iinkii bazen cok tuzlu
olabiliyor.) Hemen ardindan ince ve
uzun uzun kestiginiz biberleri katin ve
soya sosunu ekleyin. Susam, ceviz ve
kekigi de ekledikten sonra kansiminizi 2
dakika cevirin.
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Sik Lakerda ve hazirladidiniz kansim tzerlerine
Malzemeler dokin. Tabad bal ve tatl biber sosu ile

Lakerda*, 8 parca

Kirmizi sodan, 1 adet ufak

Maydanoz, Y5 bag

Sanmesak, 4 dis

Zeytinyadl, ¥ cay bardagi

Soya sosu, 4 corba kasig

Kisnis tohumu 4-5 adet

Bal, 2 corba kasig

Aci biber, 1 adet (veya pul biber, 1 tutam)
Tatl biber sosu

Hazirlanisi

Kirmizi sodan, sarnimsak ve maydanozu
kiyabildiginiz en ince sekilde kiyin.
Zeytinyad), kirmizi biber, az dovilmus
kisnis tohumlarn ve soya sosunu
karisima ekleyin. Sonra karisimin
kivamini bulmasi icin birkac dakika
bekleyin. Lakerdalannizi tabaga dizin

“Oh My God!” Susi

Refika, bu susiyi Nil Karaibrahimgil'e
ithaf ediyor ve ekliyor “Onun glizel ruhu,
bulundugu her yere tat, hareket ve
heyecan katiyor. Bu susiyi ilk tattiginda
‘Oh My God!" demisti, tarifin adi da boyle
kaldr...”

Tiirk susisi yapmanin en temel
prensibi, cok ama cok taze yufka
kullanmak. Taze ve iyi acilmig
yufka ancak yufka dikkanlarinda,
bazen de bakkallarda bulunabiliyor.
Stipermarketlerden aldiginiz ve bir-
iki gun evvel naylon paketlere girmis
yufkalan tercih etmeyin. Yufkayl genis
bir tezgaha agin ve kenarlarini keserek

susleyebilirsiniz.

Lakerda bu haliyle biraz bekleyince
sosu cekip nefis bir hal aliyor, tadindaki
degisime cok sasiracaksiniz.

*Lakerday alirken deneyin. Ayrca
balikciniza rica edip normalden daha ince
parcalar halinde kestirebilirseniz iyi olur.

biiyik bir kare haline getirin ve kareyi
ortasindan iki parcaya ayirin. En diz
kestiginiz kenarlardan itibaren, 2
santimlik bosluk birakarak malzemeleri
esit dadilacak sekilde yerlestirin ve en az
6 tur sikica sarin. Kalan yufkayi kesin ve
kestikten sonra hafif yaglayarak sarin,
boylece kocaman bir sigara gibi olacak.
Sonra cok keskin ve tirtiksiz bir bicakla
4-5 santim kalinidinda bir parca kesin ve
bu parcay! model olarak kullanarak diger
parcalarl da ayni olctilerde kesin.

Malzemeler

Karides, 100 qr.

Parmesan, 20 gr.

Sarmsak, 1 dis

Taze kisnis, 5 dal

Sus biberi, 2 adet
Karabiber, 15 ¢ekimlik
Zeytinyad, 2,5 corba kasig
Soya sosu

Tatl biber sosu veya kapari

Hazirlanisi

Karidesleri soyun, sudan gegirdikten
sonra kaynayan suya atin; 3-4 dakikada
haslanacaklar. Sonra tam ortalanndan
béliin. Dovillmus sanmsaklar, karidesler,
zeytinyad, karabiber ve kisnis yapraklaryla
kanistinn. Son olarak, Uzerine parmesan
rendeleyin ve haziradidiniz ici yufkaya
sarin. Soya ve tatl biber sosu veya kapari
ile servis yapin. 3,
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