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Refika’nin Mutfag: kitabinda, ashnda
psikolog olan Refika Birgiil’iin adlari
da kendileri de enteresan olan
yemekKkleri yer aliyor. Ancak kitap, ta-
riflerden ibaret degil. MELIS D. CALAPKULU
bu rehber kitabin yazariyla konustu
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at, yaraticilik, estetik, paylasim ve bunla-
11 hem ayr1 ayr1 hem de bir arada yasamanin verdigi
haz. Yemek yemenin ve yapmaya ¢alismanin bana ya-
sattig1 en 6nemli duygular...” Refikanin Mutfagr ad-
I kitabina bu sozlerle bashyor Refika Birgtil. “Kendi-
mizi geleneksel Tirk mutfaginin derinliklerine fark-
11 deneyimlere acik olarak birakiyoruz,” diye de devam
ediyor. Kitabmna ‘Tiirk flizyon mutfag:’ gibi bir isim ve-
rip vermemeyi ise okura birakiyor. Biz kendi adimiza
verdik dogrusu.

Refika Birgul, Turk mutfaginin klasik lezzetlerin-
den yola cikip kendi orijinal mutfagim olusturmus.
Tirk usulii sushilerden tutun da yalanci iskendere, ku-
ruyemis mantidan gokkusag altinda hellimli kalamara
kadar, adi da kendisi gibi enteresan lezzetler yaratiyor.
Ancak kitabinda sadece tarifler yok. Malzemeden pi-
sirme teknigine komple bir kitap bu. ‘Temel Malze-
meler’ bashig: altinda baharatcilari, balik pazarlarimni,
mahalle firmlarim, yufkacilar, organik pazari
anlatarak baslyor ise. Ornegin baharatlar
béliminde, Giineydogu’da kahvaltilarda,
zeytinyagiyla birlikte ekmek banarak yenen
zahterin, aslinda icinde zahter bitkisi olmayan £
bir karisim oldugunu 6greniyoruz Refika
Birgul'den.

Meyvelerin, sebzelerin, baliklarin mev-
simlerini veriyor. Sonra mutfaga giriyor, pi-
sirme kaplarimi ve diger malzemeleri tamtiyor.
Tariflerde kullandig1 bardaklarin, kasiklarin
fotograflarini bile gosteriyor. Ardindan evde §
eriste yapmaktan tarhana hazirlamaya
kadar uzanan tarifler geliyor...

- Refika Birgiil kimdir? Aslen psi-
kologmussunuz ve hastane isletmeci-
ligi yapiyormussunuz. i

- Evet. Ama bir stiredir kitap i¢in has-
taneyi biraktim. Cinki kitap benim

Kibnis"a ozgii tarifler

- Yemeklerin hepsi size 6zgii degil mi?

- Icinde 8-10 tane, cogu Kibris'tan olan, klasik
ama klasikligiyle muhtesem olan tarifler var. Me-
sela Kibris tarhanasi ve evde tarhana yapmanin ta-
rifi. Refika anlatimiyla, daha basit. Anneanneleri-
mizin hep yaptig1 bir sey. Yarin ébiir giin cocugu-
nuz oldugunda hic tereddiitsiiz o corbay1 ona ici-
rirsiniz. Hic katki maddesi olmayan, cok saghkh ve
lezzetli bir ¢orba.

- Yemeklerinizin isimleri de ilging. Biber ka-
yiginda uyuyan kiyma gibi.

- Valla kendiliginden ¢ikt1 isimleri. O da benim
eglencem diyelim.

- Giizel harmanh cay yapmak gibi detay bilgi-
ler de var.

- Basit ama gtizel seyler bunlar. Bulgur pilavi ya
da kiyma kavurma da bence boyle seyler. Herkes
kiyma kavurur ama bazilarininki kiyma kokar, ba-
zilar kitir kitir olur, topak topak kalir. Mercimek
corbasi da Gyle bence. Onu da daha keyifli hale ge-
tirmek i¢in icine susam ve karamelize sogan koy-
dum mesela. Bu versiyonunu isteyene bu, klasik is-
teyene klasik var. Bunlar benim, kendi icimde dii-
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icin yliregimin gotirdigi yere gltmektl Ama bes se-
ne boyunca sabah 07.00, gece 22.00 calistim.

- Peki yemek merakiniz nasil basladi1?

- Benim annem Kibrish. Kibrislilar icin yemek
kiltirt ¢ok 6nemlidir, ben de boyle bir or-
. tamda biiylidiim. Babam da Nevsehirli, ora-
- nin da bambaska bir yemek kiiltiirii var. Ka-
dinlar toplanir, sulu kéfte yapilir, manti ya-
palir.
- Bu kitapta ciddi bir altyapimiz oldugu
riilityor. Rehber kitap gibi de olmus.
. -Bukitabi yazma fikri sdyle ortaya ¢ikti:
Bir dénem hep klasik yemekleri yaptim. On-
dan sonra bir dénem geliyor, artik diinya ye-
. mekleri ilginizi cekiyor. Sonra da yine ken-
_ di mutfagindaki inanmilmaz seyleri fark
ediyorsunuz. Sadece Turk mutfaginda su
var; sunum 6nemli degil icerik 6nemlidir.
linda Tirk mutfaginda sunumun
o6nemli olmamasi bence mutfagin icten-
ligini gosterir. Ama tabii ki modern din-
' yada algilarimiz, artik global algilar. Do-
layisiyla ben yemek yaparken kendi

stiniip koydugum oyunlu stirprizler gibi iste. Iste-
digim suydu: Baz1 seyleri mutfakta gz kapal ya-
panlara, ‘Aa, bu daha once hic aklima gelmemisti,’
dedirtmek. Yemek yapmaya yeni baslayanlar: da
adim adim takip edebilecekleri bir kitap.

- Ne zamandir yemek yapiyorsunuz?

- 15 yasumdan beri, yani 15 senedir.

- Kuzguncuk'ta yasiyorsunuz ve bu semti de 6ne
cikarmak istiyorsunuz...

- Evet. Burada Istanbul’'un mahalle kiiltiirii de-
vam ediyor. Baska yerlerde de devam edememesi
icin hicbir sebep yok. Stipermarket yerine kendi
bakkalindan, manavindan, yufkacindan alisveris ya-
parsan her sey daha farkh olur. Boylece orta 6lcekli
yerel tireticinin yok olmasini da engellemis oluruz.
Ustelik mahalle yufkacisinin elle yaptig1 yufkanin
lezzeti, stipermarkette satilan ve makineyle yapil-
muis olandan cok daha guizel.

- Organik olanin pesinde misiniz peki?

- Ben dogal olanin meraklisiyim. Tabii dogal ola-
nin ucunu yakalayabilmek i¢in su an elimizdeki tek
ip organik. Ama uzun vadede bunun dogalla birlikte
yuriyecegine inaniyorum.

|r megitic-dort kez
e yaptiktan sonra
ki nasil yaparim,”
isiinmeye basliyor.
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mutfagimdan bir sey yapmak istiyorum ama onu bi-
raz daha hos ve ¢ekici bir sekilde sunmay1 énemsi-
yorum. Ornegin mozarellaya gosterdigimiz itibarin
yiizde 30'unu dil peynirine gostersek dil peyniri
ucacak, dyle bir peynir. O yiizden ben pek cok ye-
megimde dil peyniri kullaniyorum.

- Kitabin cikisi diyordunuz...

- Iste ben boyle kendime 6zgii bir mutfak olus-
turmustum. Evimde arkadaslarimi agirhiyordum.
Bir arkadasim bir giin aradi. Cadilar Bayrami’ydi o
gun. ‘Kostiimli filan bir parti yapalim, yemekler de
ona uygun olsun,’ dedi. Ben ti¢ saatte sekiz cesit ye-
mek yetistirdim. Kuru kafa seklinde mantar yaptim,
humustan kirmizi ériimeek ¢ikardim filan. Arka-
daslarim bayildi ve o aksam ‘Sen kitap yazmalisin,’
diye 1srar etmeye basladilar.

- Bu kadar komplike bir kitap haline gelmesi na-
sil oldu?

- O benim huyum. Ben ilkokuldan da énce ti¢ ba-
samakli sayilar1 kafamdan ¢arpardim. Hep sistema-
tik olan seyler beni heyecanlandirirdi. Bunda da ye-
megin sistemiyle oynamak beni heyecanlandiriyor.
Kitabin da boyle bir sistemi olmaliydi. Simdi ben ora-
da bir kaday:f tarifi veriyorum. Siz ‘Peki kadayifi ne-
reden bulacagim?’in cevabini orada bulamiyorsaniz,
benim i¢in olay bitiyor. O yiizden mahalle yufkacisim
da tanittim mesela. Ya da kotii levrek kullanmayin di-
ye iyi balik nasil secilir, onu da anlattim.

- Peki size itiraz oldu mu hic, geleneksel mutfakla
boyle oynadigimz icin?

- Ben daha cok elestiri gelecegini dustintiyor-
dum. Ama insanlar iyi niyeti anliyor. Onu hissettim
ve ¢ok saygl duydum herkese. Ben okura bu kitapla
yemek yapmay1 sevin diyorum. Biraz daha eglence-
1i hale getirmeye calismamin sebebi de bu. Hani siz
bir sevin yemek yapmay1, ondan sonra ben size zey-
tinyagh fasulyenin kiymetini de anlatabilirim. Ciin-
kii zeytinyagh fasulye diinyanin en giizel seyi. Ama
su anda zeytinyagh fasulye anlatmak gibi bir istegim
yok. Buradaki hikaye su: ‘Boyle seyler de yapilabili-
yor. Onu degil bunu yapmak isteyene boyle bir al-
ternatif var. Obiirtine karsihik bir
sey de degil bu.
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