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Sofranmizi
zenginlestirin

Yemek kitaplarini ¢ok severim.
Giinkii iclerinde rastladigim
yeni yemek tarifleri, yeni
lezzetler getirir bana, istahimi
acar. Gene onu mu yapacagum/
yapacagiz sorulanm da
ortadan kaldinr

A

Gergekten, lezzet pazarlan da ihmal
de bir siire sonra etmemis.
tekdiizelesebiliyor. Zeytinyag boliimiinii
Refika’'min Mutfag1- de dikkatle okudum.
Yeni Istanbul’da yasam Mahalle kasabi sizin
ve yemek iizerine neyi, nicin istediginizi
tarifler Cooking New iyi bilir. Kofte mi
Istanbul Style, kolayca yapacaksiniz? Dolma i¢in
yapabilecegimiz mi istiyorsunuz? Parca et
geleneksel ve yeni X, alip neyle pisireceksiniz,
yemekler 6neriyor bize. i o hangi yemege hangi
Refika Birgiil aym Refika'nin Mutfag, eti kullanacaksiniz

zamanda, hem psikolog
hem de bir siiredir
Hiirriyet Cumartesi
ekinin de yemek yazari.
Bir psikolog yemege dair
yazarsa, 6nce sevgiden s6z edecektir.

Yeni Istanbul’da yagam
ve yemek iizerine tarifler
Boyut Yayin Grubu

ve bu etler hayvamn
neresinden elde edilir?
Bunlann cevabin da
veriyor kitap.
Bir boliim, yemegin
iyi yapilabilmesi i¢in olmazsa
Imazlar, mutfak d

Géritoegen Mabeme bilarmindek
su climle bence biitiin lezzetlerin
baslaticisidur: “Yemegi kim icin
hazirhyorsaniz ona duydugunuz
sevgi..”

Kitap baharatla, baharatcilarla
bashyor. Alstigimz lezzete baharatin
katkisin biitiin mutfak ehli olanlar
bilir.

Nereleri gezeceksiniz, nerelere
ugrayacaksiniz, malzemelerinizi
nereden tedarik edeceksiniz? Bilip de
unuttugumuz, kocaman marketlere
dalarak ihmal ettigimiz yerleri
hatirlatiyor bize yazar.

Elbette balik pazarlanna
gidiyorsunuz ama hangi mevsimde
hangi balig1 yiyeceginizi biliyor
musunuz? Taze bahigi nasil
anlayacaksimiz?

Mahalle finnina, mahalle
yufkacisina ugramadan edemem ben
de.

Yazar, semt pazarlarin, organik

siralamus. Boliimiin ady; Sahne Arkasi:
Mutfak, yemek yapan herkesin

onem verdigi mekandir. Mutfak
aletlerini ok severim, gerekli gereksiz
alanlardamm. Bu hazirliklardan, 6n
bilgileri edindikten ve elbette eksiksiz
bir mutfag: da olusturduktan sonra sira
yemege geliyor. Artik rahatlikla tarifleri
uygulayabilirsiniz.

Yemekleri pisirdikten, afiyetle
yedikten sonra elbette sira caya,
kahveye geliyor.

Refika Birgiil, bu keyfinizi de
diisiinmis. Giizel bir cay, giizel bir
kahve yapmamzin da tariflerini veriyor.
Bugiin televizyonda yayimnlanan bir
yangsma programindan da siklikla
duydugumuz iizere, “iyi sunum”
icin de gerekenleri anlatiyor kitabin
sonunda. Kitap iki dilde Tiirkge-ingilizce
yayimlanmis.

Masamiz1 zenginlestirecek, yeni
damak tatlan saglayacak bir kitap.

DIDEM SENOL, EGE
PAZARLARINI DOLASIYOR

Didem $enol'un kitabinin sirin
bir adi var: “Kizimiz Defne'yi,
Oglumuz iskorpit’e...”

ikinci baghg da su: ‘Ege
Pazarlanndan Lezzetlerle Yaraticl
Yemekler’.

Yazar, bakin Ege’yi kag lezzet
birimine ayirmis: Havran, Urla,
Alacati/Odemis, Tire, Milas,
Yalikavak, Mugla, Ula, Marmaris,
Bozburun, Datca.

Senol, sadece yemek tarifi
vermiyor, hangi yemek ve
malzemesi nereden geliyorsa
o bélgeyi bize gezdiriyor.
Pazarindan alacaklarimiz
konusunda bilgi veriyor, ufak
bir anisim aktariyor ve sonra da
yemek tarifine geciyor.

iste Alacat/Odemis bélgesinden
yemekleri anlatmadan 6nce
bizimle paylastig1 anilarindan
biri: “Alacati’min havasi, glineyde
hasretini ¢ektigimiz tiirden, esintili
ve serin. Sahildeki sorfciileri
seyredip biraz nefes aldiktan
sonra aksam yemegi icin Gokgen
Abi’ye gidiyoruz. O anlatiyor, biz
dinliyoruz. Anlattik¢a, cocuklugunda
kurulan bol sohbetli, bol

Kizimiz Defneyi, Oglumuz Iskorpit

Kizimiz Defn
Oglumuz Iskerpite...

Ege Pazarlarindan Lezzetlerle
Yaratict Yemekler
Didem Senol
Yap: Kredi Yaymlar:

de bunu séyle acikliyor: “Yemek
yaparken daima o mevsime has
malzemeleri kullaniyorum. Bu
kitap icin on bir Ege pazarim degisik
mevsimlerde dolasip her mevsim

a renklerinin degi: ini
seyretmenin tadini gikarttim.
Hepsi kendi icinde degisik tatlara,
kokulara ve dokuya sahip. Bir {iriinit
mevsiminde pisirdigim zaman
zorlama olmuyor yemekler. Hicbirini
fazla slislemeye allayip pullamaya
gerek kalmadan sade halleriyle de cok

uzun yemek masalarin goziimde
canlandinyorum. Minldandigt
kantolar, hazirladigi muhtegem
lezzetli yemekler ve anlattigi yoresel
yemekler gecemize renk katiyor. Taze
barbunya fasulyesi ve cal fasulyenin
beraber pisirildigi cakildag); sogan,
sarmisak, minik kabaklar ve tulum
peyniriyle firinlanmis sinkontiyi;
sarnusakli deniz fasulyesini; kekikle
sotelenmis hoplatmayn biiyiik bir
keyifle yiyoruz.”

Uzun lafin kisasi 6yle, malzemeleri
siralayip gosterisli bir yemek
fotografindan sonra tarifi verip
“Afiyet olsun,” diye isin i¢inden
qikmuyor Senol. Kitabin girisinde

lezzetli tabaklar ¢ikiyor ortaya.(...)”

Ege’nin yemeklerinin tadim gok
severim.

Semt pazarlarim gezerken,
0Ozglin malzemeleri de siraliyor,
oraya gittiginizde bulacaklarmizla
birlikte, tazesinin nereden temin
edilebilecegini de aktanyor.

Uzun emeklerle hazirlanan
yemeklerin yamisira, kzlenmis
pathicanl ve tulum peynirli tost da
dogrusu karin doyuracak bir yemek.

Sadece Ege’ye gittiginizde, orada
bul g degil, g
sehirde de bunlan saglamak icin
lezzet cabasi gdsterin. Inanin buna
deger.
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