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Antakya Yemeklerini
tanimalisiniz

rda lezzet var

Son zamanlarda kisilerin annelerinden kalan, ya
da kendi olusturduklari tarifleri topladiklari kitaplar
ok kaliteli fotograflarla ve baski teknikleriyle
yayinlaniyor. Ayni seyi yore mutfaklart icin
soyleyebilmek ne yazik ki miimkiin degil. Bunda
tasrada Istanbul'daki kadar usta yemek
fotografcilarinin ve grafikerlerin bulunmamasinin da
payi var.

Bundan bir ay 6nce piyasaya ¢ikan, Jale
Balci'nin kaleminden Antakya ve Yemekleri adli eser
bu genel kuralin disina cikabilmis ender
orneklerden. Balci'nin
bu Ggiinci kitabi.

B saiyrals

Bu yil yayimlanan ii¢ yeni yemek kitabi igerik
zenginligi, sunumu ve yemek kiiltiiriine
bakislariyla mutfagi ve lezzeti sevenler igin
6nemli birer kaynak olacak

KOSEMDE zaman zaman yeni ¢ikan yemek
- kitaplar1 arasindan en begendiklerimi sizlere
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duyuruyorum. Son aylarda tanitma firsati
bulamadiklarimin giderek cogaldigini fark
ettim. Bunlar arasinda hic degilse birkacinm bu
hafta sizlerle paylasmak istiyorum.

Refika’nin Mutfagi cok eglenceli

Yemek kitaplari konusunda gec
kalmis bir ulusuz. ilk basili Tiirkge
yemek kitabimiz, Ascilarin Siginagi 1844
tarihini tagiyor. Romali Apicius'un yemek
kitabini MS 1. yiizyilda yazdigini
distintirsek, bu kadar geg kalmis
olmamiz insani tiziiyor.

Yine de son 15 yilda yemek
kitaplarinda gercek bir patlama yasadik
ve diinya standartlarini yakalamayi
basardik. Oyle i, artik piyasaya cikanlari
cok daha elestirel gozle inceliyor, Gyle
her sik baskili eseri begenmiyoruz. Ben
kendi adima 6zgin, igerigi doyurucu,
estetik sunumu orijinal kitaplari
yegliyorum.

Bu yil piyasaya gikan yemek kitaplari
icinde benim acik ara favorim Refika
Birgil'tin yazdigi Refika 'nin Mutfagi oldu.
Gerek eserin bolimlenmesi, iceriginin
zenginligi, gerekse son derece ¢agdas
tasarimi ile Gamze Bursali'nin 2007
yilinda yayinlanan net 435g adli
kitabindan bu yana beni en etkileyen
yemek kitabi Refika'nin Mutfag.

Kitapta rastgele tarifler ard arda
siralanmamis. Yazarin yemege belli bir
bakisi var. Yemegin gorinmeyen
malzemesinin ‘sevgi’ olduguna inaniyor.
“Benim icin giizel bir yemek birine
adanmalidir ve birlikte yenince
tamamlanir. Bir de goriinmeyen
malzeme kullandikca eksilmez, artar,”
diyor kitabin giris bolimlerinden birinde
Buna katilmamak miimkiin mii?

‘Corbalar, pilaviar’ diye baslayan
klasik basliklarla da kurgulanmamis.
Once hem gorsel olarak, hem de her biri
icin kisa bilgiler verilerek baharatlar
anlatiliyor. Bu arada kitabin hemen her
boltimiinde karsilastiginiz stirpriz kisa
bilgi bélimlerinden ilki oniiniize aciliyor.
Konu baharatlar olduguna gdre, yazar
bunlari kendine gdre kategorilere
ayirmig: ‘Olmazsa olmazlar’, ‘Olsa ¢ok iyi
olacaklar’ diye. Her iki kategori de
‘Baharatlar’, ‘Kuru yemisler’, ‘Kuru
meyveler’ olarak iicer alt kategoriye
bélinmis. Dolayisiyla bir bakista
mutfaginizda bulunmasi
zorunlu ve bulundugu
takdirde yemeklerinize
daha da lezzet
katabileceginiz
baharatlari goriiyorsunuz.

Baharatlari ‘Balik
Pazarlar’ bolimd izliyor.
Burada da ayni cazip
gorsel sunumla baliklar
lezzetlerine gore
siralanmis. Yazar esprili bir

dille bu listenin siibjektif bir tercih
oldugu ve kimsenin baliklar arasinda bir
ayrimeilik yapma niyetinin bulunmadigini
belirtmis. Refika Birgtil'in damak
zevkine gore en lezzetli baliklar
siralamasinin en alt kademesinde kefal
var. Zirveye ise kalkan baligini layik
gormis. Bu arada taze baligin nasil
anlasildigini, balikgillerde hangi baligin
hangisinin biyiigi oldugunu, hangi
mevsimde hangi baligin yenmesi
gerektigini de 6greniyorsunuz.

Sadece baharat ve baliklar ile ilgili
bilgilerle bu kitap i¢in ayirmam gereken
yerin sonuna geldigimi biliyorum. Onun
icin bundan sonraki bolimleri atlayarak
gececegim. Kendi balkonunuzda
yemeklerde kullanacaginiz otlari nasil
yetistirebileceginizden baglayarak,
ekmek, yufka, sehir pazarlari, zeytinyagi,
mahalle kasabi basliklart ile itk b6lim
sona eriyor.

Bunun ardindan "Sahne arkasi
mutfak’ bolimimne gegiriyor. Burada
da pisirme kaplari, mutfak
cekmecelerinin diizenlenmesi ve arag
gereglerin islevleri konusunda ayrintili
bilgi veriliyor. Bu bilgileri uyguladig
takdirde, hayatinda ilk kez mutfaga
giren yeni evli, deneyimsiz bir ev hanimi
bile, kaynanasinin takdirini kazanabilir.

Nihayet yemek tarifleri bolimiine
geliyoruz. Burada da farkli bir siralama
diizeni var. ‘Ufaklar’, ‘Biyiikler’,
‘Tatlilar’ ve ‘icecekler’ diye ayrilmis.
Yemeklerin yapimi kolay, gorintsleri
gtizel, Ustelik hafif. Yine yeni evli ve
mutfagin acemisi ¢agdas bir ev
haniminin kolayca altindan
kalkabilecegi tirden yemekler.

Kitabin son boliim "Sunum’
basligini tasiyor. Sunumda bes duyuya
hitap etmenin Gnemine deginiliyor,
yemek tabaginin goriiniminiin nasil
olmasi gerektigi anlatiliyor ve nihayet
bir menii olusturmanin ipuglari
veriliyor.

Tirkge ve Ingilizce olarak kaleme

alinmis bu eseri yazan
Refika Birgiil i ve basta
grafik tasarimi yapan
Emre Duygulu olmak
lizere kitaba emegi
gegenleri kutlarim

Refika’nin Mutfagi
Refika Birgil
Boyut Yayin Grubu
372s., 48TL.

F TIJEN BURULTAY

Refika Birgiil
Kkitabinda yemegin
sunumuna iliskin de
nerilerde
bulunuyor.

Icerik acisindan bu
eserin diger Antakya
yemekleri
kitaplarindan en
6nemli farki, yerel
mutfak Griinlerinin
yeni sira kentin
gecmisine,
sokaklarina, Gnemli
yapilarina,
miizelerine, ozelligi
olan kdylerine, defne bitkisinin kent ekonomisindeki
Gnemine dek tarihi ve turistik bilgilerin de yer
almasi.

Eserin bir bagka onemli dzelligi de
fotograflarinin kalitesi. Gerek yemeklerin, gerekse
Antakya'nin goriintileri insanda bir an once bu
kente gidip sokaklarinda dolagma, bir bolimunii hic
duymadigi bu yemekleri tatma istegi uyandiriyor.

Yemekler, mezeler, et yemekleri, tencere
yemekleri, bulgurlu yemekler, borekler, tatllar ve
icecekler basliklari altinda toplanmis. En kalabalik
boliim mezeler; tam 16 gesit 6zgiin meze tarifi yer
aliyor. Bunu 11 tarifle tencere yemekleri bolimi
izliyor. Sekiz cesit et yemedi, altisar borek ve tatl
tarifine de yer verilmis. Kitapta icecekler bélimiinde
ise sadece mandalina surubu ve visne likorii var.

Antakya'ya goniil veren ya da bu giizel kenti ve
yemeklerini
tanimak isteyenler
bu kitabi edinmeli.

JALE BALC

Ttabya v YemeMleri

Antakya ve
Yemekleri
Jale Balal
Remzi
Kitabevi
1445, 30 TL.

| Balli Yazilar kitabinda bala ve balli iiriinlere dair her sey var

Gazete ve dergilerin
satisin1 artirmak icin
yaminda verilen
promosyonlar giderek
cam sakizi, coban
armagani kabilinden ufak
tefek armaganlara
indirgendi. Gecenlerde
Metro grubunun yillardir
cikardigl ve yoresel
mutfaklarin yani sira
Anadolu arkeolojisi ve
kultiirt tizerine cok
degerli yazilarin yer aldig1
Gastro dergisinin son
say1sini gordiim ve ¢ok
sasirdim.

Gastro'nun igindeki
yazilardan s6z
etmeyecegim. Benim
burada size tanitacagim,
derginin yaninda ek olarak verilen kocaman bir
kitap. Ad1 Ball: Yazilar. Derginin Genel Yayin
Yonetmeni Nilhan Aras ¢ok sayida yazarin bal
hakkinda kaleme aldiklar1 yazilarim 408 sayfalik
bir kitapta toplamis ve bu degerli eseri derginin
yaminda armagan olarak okurlarina sunmus.

Kitapta bilimsel yazilarin
yani sira, siradan okurlar: da
ilgilendiren ilgin¢ yazilara yer
verilmis. Ornegin insanligin
ilk i¢kisinin bal sarab1
hidromel oldugunu bu
makalelerden birinde
okuyoruz. Ya da bir baska
yazinin bashig: ‘Bal, evet; ama
hangi bal?’ ya da ‘Osmanl
edebiyatinin lezzetli kelimeler
sofrasinda bal’ ve ‘Anadolu
kiiltiirinde bal’. Merak
uyandiran basliklar boyle
stirtip gidiyor.

Bal, polen,
arilarin
bitkilerden tirettigi
ve kovan ici
temizlikte ve
kovanin
yalitiminda kullandiklar: propolis,
arisitii, ve ar1 zehiri ile tedavi yontemi
olan ‘apiterapi’ 6zellikle Cin’den
baslayarak hizla diinyaya yayiliyor.
Kitaptaki yazilarin hemen hepsi balin
yararlarini, sifali 6zelliklerini 6viiyor.

Icinde mikrop iiremeyen bu saghkl dogal {irtiniin
sadece ‘deli bal’ diye adlandirilan, arilarin
Karadeniz bolgesindeki bazi zehirli bitkilerden
elde ettikleri tiirti, cesitli rahatsizliklara neden
olabiliyor.

Kitaptaki bilgilerden hakiki balin da
sekerlenebilecegini, balin renginin kaliteyle
ilgisinin olmadigini, kara kovan ya da fenni
kovanda tiretilen ballar arasinda tat ve aroma

dan bir fark bult diginy, biitiin bal
cesitleri icinde sadece cam balinin bitki
polenlerinden yapilmadigini, arilarin cam
boceklerinin salgilarini sagarak bu sekerli sividan
ballarin tirettiklerini 6greniyoruz.

Bu kitap balla ilgilenenler i¢in bir hazine. Su
siralarda piyasada olan Gastro
dergisini satin alarak sahip
olabilirsiniz. Dergi yonetimi
biiyiik talep karsisinda daha sonra

kitab1 bagimsiz olarak satisa
sunmay1 planliyor.

. Balli Yazilar
Hazirlayan: Nithan Aras
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