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Refika Birgiil, bir avug dogaglamayla kagik kagsik: sevgiyi karigtwrarak elde ettifi tarifleriyle, kitabn
“Refika’man Mutfag"m_yarath. Bir giinliigiine onun mulfadina givip, sevgi dolu yemeklerinin
pisirilising izledik. SEDA YILMAZ, FOTOGRAFLAR: ESRA OZKAVCI

uzguncuk'ta tarihi Simotas Binasi'mn éniindeyim, Ha-
K rikulade binann siislemelerine bakarken giriginde ya-
zan 1923 tarihi giziime carpryor. Bu gérmiis gegirmis bi-
na, tam 30 yildir metruk bir halde dururken, yemek yaza-
11 Refika Birgiil tarafindan kesfediliyor ve bastan asag ye-
nileniyor. Binadan igeri girip merdivenleri ¢tkmaya basla-
digamda, renkli vitraylarin 1gik oyunlart gizlerimi bastan
gikariyor. Bu giintin sonunda, Refika'min maharetli elle-
riyle pisirdigi yemekleri afiyetle yerken damagimun da bag-
tan gikacagindan habersizim. Tipka Giniversite yillarinda,
farkh dénemlerde, aym simflarda ders almis olmamiza
ragmen onun mutfaga duydugu ilgiden habersiz olusum
gibi. Ancak mezun olduktan yillar sonra, ikimiz de {ini-

*BiSTRO

versitemizin bize layik gordigii kurumsal rolleri tizeri-
mize giymeden karg: karsiyayiz igte.

Kitabindan ve Hiirriyet Cumartesi’ de yazdifa yazilardan
takip ettigim kadarryla Refika'nin yerel deferlere biyiik bir
dzen gosterdigini biliyorum. Bunun igin de mutfagina gir-
meden nce onunla birlikte mahallede alisverise gikmak is-
tiyorum. Mahallenin kasabina, manavina ve yufkacisina gi-
diyoruz. Refika her girdigi diikkanda esnafla hosbes ediyor.
Kasapta caytm yudumlarken “Siipermarketlerde et aligve-
risi yaparken gay igemezsin” diyor. Manavda kayisimin ta-
dina bakiyoruz, “Markette meyvenin tadina bakildigin gor-
diin mii hi¢?” diye soruyor.

Refika yerel ve samimi olant seviyor. Aslinda kendisinin
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de siyledigi gibi o, sevmeyi seviyor. “Bazi insanlar sevilmek
icin diinyaya gelirler. Bense insanlar sevmek i¢in dogdugu-
ma inaniyorum” diyor. Onun pisirdiklerini bu kadar leziz ki-
lann sevgi oldugunu diigtiniiyorum.

ELLE: Mutfokla tanisma hikayen tam olarak ne zaman basladi?
REFIKA BIRGUL: Universitede okurken hep yaratici isler yap-
maktan hoglanirdim. Psikoloji egitimimi tamamladigimda ti-
mii doktor olan aile fertlerim, sahibi olduklan hastanede ca-
hismamu istediler. Giinde 12 saat calisip oradaki her seyi ka-
fama uygun hale getirdim. Bes buguk sene boyunca bu gekil-
de calighm. Bu siire zarfinda digarida sosyallesmek igin fazla
vakit bulamiyordum. Bunun icin de arkadaglarimi evime da-
vet edip, onlar igin yemekler pisirmeye bagladim. Mesela bu-
giin hazirladifim pigmaniyeli dondurma, tath yemeyen bir
arkadagima tathy: sevdirmek igin yarattigim bir tarifti, Co-
cuklugumdan bu yana ok sevdigim mutfak, is hayatuun stre-
sinden kagmak igin bana miithis bir firsat yaratt..

ELLE: Kitabin “Refika’nin Mutfagi”, New York'toki MoMA Design
Store’larda satlmaya baslad. Bu kadar biyiik bir basarya ula-
san b kitabi yazmaya nasil karar verdin?

R.B.: Yaklagik iki yil 6nce bir grup arkadagimla birlikte Cadi-
lar Bayrami'nt benim evimde kutlamaya niyetlendik. Arka-
daglarmin bu kutlama icin ézel kostiimler hazirladiklarm 6-
rendim. Ben de hig aklimda yokken Hintli kiligina girmeye
ve bugline 6zgii yemekler pisirmeye karar verdim. Bunun icin
birbirinden korkutucu yemekler hazirladim. Mesela iginde
mum yanan, tiziimden gizleri ve biberden kollari olan bir sa-
lata yaptim. O akgam hazirladiklarimu yiyen arkadaglarnim tam
anlamiyla mest oldular. Bir arkadasim, bu tarifleri kitap hali-
ne getirmem konusunda beni yiireklendirdi. Boylece hafta-
nun alti giinii gahsiyor olmama ragmen kitap yazma seriive-
nine girigmeye karar verdim.

Ekonomik malzemeler, kolay tarifler
LLE: Ne kadar zamanda yazcin kitabi
R.B.: 14 ay siirdii. Bunun ilk sekiz ayinda gok yogun bir ge-
kilde hastanede galismaya devam ettim. Tam bu sirada vii-
cudumda zona gikh. Bunu atlath@im sirada yiiksek tansiyon
baglad. Biitiin senelerin stres birikimi ard: ardina etkilerini
gosterdi. Sonunda isten biraz uzaklasip tamamen kitaba yo-
gunlagma kararini aldim.
ELLE: Kitopta, yerel olan her seye ok 8nem verdigin dikkafimi
cekfi
R.B.: Yaptigaim her iste bunu giz éniinde bulundurayorum.
Globalizasyonla birlikte yerelliin bambagka bir anlam ka-
zandigin diistiniivorum. Ben de bu konuda kendi tistiime
diisen gérevi yapryorum.
ELLE: Yerel olana gasterdigin sayg: ve sevgi, yemek pisirme sek-
line nasil yansiyor?
R.B.: Hayatta her yaptifim seyi, elimde varolan malzemelerle
yapmayi seviyorum. Yerellige gosterdigim dzen de boylece
otomatikman hayatimin bir pargast oluyor. Ornegin sushi icin
yurt disindan malzeme getirmek yerine, yufkayla sariyorum.
ELLE: Tariflerinde basit malzemelerin kolayca uygulanabilir bir
sekilde anlahmi dikkatimi cekdi. Yemek pisirme anlayiginin 8zii ve
ozelligi bu mu?

JILETLi ENGINAR
(4 kigilik) Meze! Kolay/ Hesapl
Hazilama: 15 dk. Pigirme: 30 dk.

Malzeme: 2 adet orta boy sogan, 2 adet orta boy
enginar, 4 corba kasig: zeytinyags, 4 avug dolmahk
fishik.

® Soganlan ince seritler halinde dograyin. * Enginarlan fasulye
soyucuyla etrafindan dolanarak ince serifler halinde kesin.

* Soganlan, 4 corba kasigi zeytinyaginda 5 dakika cevirerek
pisirin. 2 avug dolmalik fishk ekleyin ve hemen 10 dakika kadar
pisirin. * Jileflediginiz enginarlan ekleyin ve bu sekilde tavay:
evirerek 3 dokika daha pisirin. Enginarlar, tovadaki karameli
Gizarlerine alacaklar. « Doha fazla pismemesi

igin tavadan alin. 5-10 dakika sogusun. * Bir tarafta 1 gorba
kagigr hardali, 1 tath kasig bali, 1 adet limonun suyuny, 1 cay
kasigindan biraz daha az tuzu kanstinn. Bu kansimi enginara
yedirip, serin veya soguk sekilde servis yapin.
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v 1
BONFILELl SANDVIC
(4 Kigilik) Sandvi¢/Rolay/ Hesaple
Hazirlama: 20 dk. Pigirme: 45 dk.

Malzeme: 1 kg. bonfile, 2 tath kasig hardal, 5 corba
kasigi zeytinyad, 2 corba kasigi beyaz sarap sirkesi,
2 ¢orba kasig zeytinyad, dil peyniri, 4 dal taze kekik,
kirmizibiber, az karabiber ve tuz,

Sandvi¢ ekmegi icin malzeme: 2 tane kepek unlu
hamur, biraz zeytinyagi, 3 avug ceviz, 4 dal taze

biberiye.

# Bonfile dilimlerini 4 mm. kalinhiginda olacak sekilde déviin.

* 2 tath kasigi hardal, 5 orba kasig zeytinyagi, 2 corba kasigi
beyaz sarap sirkesi, 4 dal iaze kekik ve kirmizibiber, az karabiber
ve tuzlo hazirladiginiz kansimi, bonfile pargalanna iyice yedirin ve
yanm saat buzdelabinda bekletin. ® Bir tavaya, 2 corba kagsigi
zeytinyad: ekleyin ve efi pisirmeye baslayin. 1.5-2 dakika
pisirdikten sonra diger tarafini cevirin. ® Pismis tarcfing ince
seritier halinde dilimlediginiz dil peynirini yayin ve favanin
kapagini kapatin. ® Pismeye yakin bir tutam kirmizibiberle
karabiber ekleyip; taze kekik atin. ® Sandvig ekmegi icin firndan
aldiginiz 2 tane kepek unlu hamuru biraz zeytinyadr ekleyip
yogurun. ® kine hafifce dévdiigiiniz 3 avug cevizi, 4 dal taze
biberiyeyi ekleyin ve tekrar yogurun. ® Onceden 250° C withgimiz
finna hamuru ahn, pismeye baslayip iizeri kizannca kapagi ocip
hafifge zeytinyagi gezdirin ve Ustiine biraz tereyag: siriin. Béylece
ekmek hem daha giizel kizaracak, hem de lezzeti artacak. «
Pismeye yakin, son 10 dakikesinda finnin 1sisim 200° C'ye
diisiiriin ki, hamur ceksin ve ekmegin ici iyice pissin.

* Bu kocaman sandvig ekmegini ortadan ikiye bolin ve her iki
tarafina hardal siirin. » Once bolea roka yerlesfirin ekmege ve
Uzerine pisirdiginiz etleri koyun. * Biraz daha roka eklediklen
sonra, taze kekik ekleyip hofif karabiber serperek ikram edin.
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YESILIN TONU iG BAKLALAR
(4 kagilik) Meze/ Kolay / Hesapl
Hazarlama: 10 dk. Piggrme 20 di.

Malzeme: 1 kg. bakla, 2 adet orta boy sogan,

3 gorba kasig zeytinyadr, 1 demet dereotunun lgte
biri.

* Soganlan, sekiz dilimlik kiipler halinde dograyin ve
zeytinyagini eklediginiz tencerede 2 dakika pisirin. * Soklayip
kabuklarini soydugunuz baklalan ekleyip biraz kanstnn,

* 3 bardak sicak su ve istediginiz kadar tuz koyun. (Ayn bir
lezzet katmak icin et suyuyla da pisirebilirsiniz.) ® Pismeye yakin,
ocaktan almadan énce dereotunu hafifce dograyip ekleyin.

* Pisirdiginiz baklalari, kalan suyunu ve soganini almadan servis
edin. Uzerine biraz balzamik sike ve bir tutom da karabiber
ekleyebilirsiz.

Servis dnertsi: ¢ baklanin kalan soganli suyunu sebze suyu clarak
stoklayabilir, gorba yapiminda veya baska bir yemek igin

kullanabilirsiniz.

ENGINAR PURE
(4 kigilik) Meze/ Kolay / Hesapl
Hazulama: 15 dk. Pigirme: 30 dk.

Malzeme: 2 adet orta boy segan, 2 adet soyulmus
enginar, 3 dis sanmsak, 1 cay kasig tuz, 3 corba
kasigr zeytinyags.

#:Soganlari, 2 mm. kalinhgindas

* Zeytinyagini ekledigini ﬂ !

birakana kadar cevirin. ® Eng
dograyin ve sanmsaklarla be
ekleyip, bu sekilde kenarlan
{stlinii kapatacak kadar su
pisirin. * Enginarlar pistikter

veya el blender'indan gegirip
ederken biraz zeytinyag gez

tere ayirin.

Servis nerisi: Bir dal de
siisleyebilirsiniz.

RB.: Aynen dedigin gibi. Pratik ve ekonomik malzemelerle
kolay ve kevifli bir sekilde yapilan tarifler veriyorum. Yarati-
cilik da benim igin ¢ok énemli. Bence dogurmayan herhangi
bir mutfak élmeye mahkumdur.

ELLE: Yemek pisirmek senin igin ne ifade ediyor?

R.B.: Pigirdiklerimle insanlart mutlu etmeyi seviyorum. Co-
cukken annemler cok galisirlardi ve ben de onlar mutlu et-
mek igin yemek pisirirdim. Kitaptaki yalanc [skender, 16 ya-
sindayken aileme yaptgim bir tariften yola gikarak hazirla-
digim bir yemek.

ELLE: ilerisi icin ne tiir hayaller kuruyorsun? Sef olmak gegiyor mu
gonlinden?

R.B.: Hig o tarz bir hayalim yok. Zaten seflik eitimi almadim.
Bu konuda en begendigim 6rnegi teskil eden kisi Jamie Oli-
ver. Bir televizyon programi yapmak istiyorum. Degerlerimiz
biiyiik bir huzla yok olurken insanlara yerel malzemelerle ya-
ratict olunabilecegini gostermek istiyorum.

ELLE: Yillar &nce okudugum, Laura Esquivel'in “Aci Cikolata” ro-
maninda, pisirdigi yemeklere hislerini katan bir karakter vardi.
Gozyaslan iginde yemek yaphginda bu yemegi yiyenler hiingiir
hiingiir aglamaya bashyordu. Sen de duygulannin pisirdigin ye-
meklere kanghgini disiiniiyor musun2

R.B.: Bir yemegi hazirlarken bunu yiyecek olan kiginin ne his-
sedecegini tahmin etmeye calismak beni cok eglendiriyor ve
heyecanlandiriyor. Tiim yaptiklarimdaki gériinmeyen mal-
zeme sevgl. Duygularin yemeklere gegebilmesindeki en 6nem-
li etkenin, elleri kullanmak oldugunu diigtintiyorum.
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