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DUNY ANIN PAYLASTIGI
ORTAK LEZZET: DOREK

Altan Aykan

Kimi zaman hir k(’iyt'ih firinindan yayilir mis gibi béorek kokusu,
kimi zaman bir evin mutfagindan. Ya da diinyanrn farkli
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cografyalarindaki bérekeilerden... Cok sevodigimiz bu hamur
isinin pesinde bir diinya turuna cikiyoruz Ayfer Yavi ile birlikte.

Borek gtinimuzde, acilmis hamurun veya sonsuz cesitle-
meye elverisli yufkanin arasina tatl, tuzlu ¢esitli malzemeler
kenularak degisik bicimlerde pisirilen ve ¢cok sevilen bir ha-
mur isi. Sadece Turkiye'de degil, diinyanin pek ¢ok tlkesinde,
farkli cografyalarda, uzak-yakin klltirlerde malzemesi ve pi-
sirme teknigi degisse de varlig degismiyor.

Ayfer Yavi uzun yillar stren arastirmalarin sonucu kaleme al-
digi ‘Bir DUnya Borek' adli kitapta diinyanin dért bir yanindan
birbirinden lezzetli borekleri tanitiyor bize. Unuttuklarimi-
z! yeniden hatirlatiyor, unutulmaya yUz tutanlan gin yuzi-
ne c¢ikariyor. Orta Asya toplumlarinin goclerle yayarak bize
kazandirdigi yufka ve borekler kitabin ana konusu. Yufkadan
yola cikarak bérege, mantiya, baklavaya kadar uzanan upu-
zun bir yolculuga ¢ikiyoruz. Bu yolculuga tarih, anilar, tarif-
ler, lezzetler eslik ediyor. Peru'dan ispanya’ya, Cin‘den Misira,
Rusya'dan Hindistana, Edirne’den Erzurum'a kadar béregin

var oldugu her Ulke ve kitadan 337 tarif derlenmis. Turk, Er-

meni, Laz, Sefarad, Tatar, Rum, Cerkes, Bosnak ve Kiirt... Hepsi

aynl tepside pisen boredi kardesce paylassin diye...

Béyle bir kitap yazma fikri nasil dogdu?

Aslinda uzun yillar once geldi bu fikir, cocukluguma dayaniyor.
Baba tarafim Arnavut, anne tarafim Selanikli. Babam bayram-
larda sabahsiamazina gittiginde hep-eve:Klirt béredi getirirdi.
Ben camda beklerdim o sicacik béredi yemek icin. ilk catali ba-
ba alir, beklenir, sonra yenir. Cocukken de hep oyuncak olarak
minik bakir tencereler, tavalar alir yemekler yapardim kendim-
ce. Aileden gelen, icimi islemis bir borek kiltlrd vardi. Annean-
ne Selanikli, yemeklerin en mukaddesi bérekti ona gore. Sonra
Universitede arkeoloji okudum, orada da gida ile ¢ok ilgilendim.
Arkeolojinin-icinde gidanin, yemedin, eski tariflerin pesine dis-
tim. Bu konularla-ilgili cok fazla okudum.-Yillardir biriktirdigim
tarifler, fotograflar vardi, bir bérek kiilliyatina déntistii. Ama ta-
bii bu sadece bir tarif kitabi degil, tarih kitabi da ayn zamanda.
337 tarif disinda béregin tarihsel yolculugu var.







“SU BOREGI, YAPILISI
ZAHMETLI AMA
ANADOLU'DA COK YAYGIN
BiR BOREK CESIDi. ONU
BOREKLERIN ECESi KABUL
EDIYORUM.”

Tirkiye'nin tim bdlgeleri borekleriyle var diyebilir
miyiz kitapta?
Evet tiim bélgeler, iller var ama tabii onlardan bir sec-

ki yapmak zorundaydim. Yoksa sonu gelmezdi.

Neye gire yaptiniz bu segkiyi?
Daha c¢ok korunmasi gereken, kaybolmaya yuz tut-
mus, o ille, ilceyle ozdeslesmis bdrekleri almayva ca-

listim kitaba.

Sadece Tirkiye yok tabii, dinya bérekleri de var. Bo-
rek gesitliligi balumindan en zengin hangi bélgeler?

Anadolu ve Balkanlar, Kafkasya, Turki cumhuriyet-
ler diyebilirim. Ama asil merkez Turkiye ve Balkanlar
tabii. Balkanlar'da Arnavutluk'ta neredeyse her ko-
se basinda bir bérekci var. Kiosklarda borek ve kah-

ve ile gline basliyorlar sabahlan. En son gecen se-

Ayfer Yavi'nin 'Bir

Diinya Borek’ adl

kitab: Yap Kredi
Yayinlan‘ndan gkt

ne Uski p'e gittim, sandvicin iginde borek yiyorlard, kag tarifle. Tugrul Savkay'in izinden gittim. O diyor
ki, Tatar boredi Cin'de, Turki cumhuriyetlerde yapi-

Tiirkiye'de sehir olarak nereler éne gikiyor? lan bir mant cesididir aslinda ama bérek olarak ge-

Mesela su boregine haksizlik etmek istemedim; ¢un-
ki her ilde o ile gelmis, gggmus insanlann bir su bo-
redi tarifi ve farkli bir yapilis tarzi var. O nedenle su
boredini en basa aldim, tek bir ile dahil edemedim.
Kayseri ve Erzurum’u segerek tarihgesini koydum. Cok
zahmetli ama Anadolu'da cok yayqgin bir borek cesidi.
Onu boreklerin ecesi kabul ediyorum.

Ayniisimle anilan ama yapibislarinda farkliliklar olan
baska hangi borekler var?
Mantilar var tabii.

Siz mantilan da béreklere dahil ettiniz kitapta de-
gil mi?

Bircok akademisyen arkadasla tartistik bu konuyu.
Merdane ve oklava ile agilan her seyi almaya ¢alistm
kitaba. Tatl borekler olarak baklavayi da aldim bir-
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ger. Clnku boregin karsiigr mantidir onlarda. Bu ne-

denle ben de ayirmadim ve mantiy da dahil ettim.

Bérek yapiminda en yaygin kullanilan i¢ malzemeleri
hangileri? Biz daha ¢ok kiyma, peynir, patates, ispa-
nak gibi ¢esitleri biliyoruz ama...

‘fareye ve cografyaya gore degisiyor aslinda. Dogu'ya
gittiginizde 1spanak yerine ¢iris otuyla, Kastamonu'ya
gittiginizde mantarla yapilan b&rekler karsimiza giki-
yor.

En ilging malzeme olarak ne ¢ikti karsiniza?

Ormedin havuclu bérek enteresan geldi. Balkabakl,
karakabakll bérekler cok fazla bilinmiyor. Dodu otlan
enteresan ve onlarla yapilan bérekler cok lezzetli olu-
yor. Yine aym sekilde Ege'nin borek igi olarak kullani-
lan ¢ok zengin otlari var.
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Sizin favorileriniz hangileri?
Bu kitap arastirmasi srasinda ilk defa tanistigm

Sivas'n tilbent béredi ilk sirada benim icin. Nane ile
pisirilen bir kiymali ici var. Hem borek hem manti. Has-
lamasi da var, tavada da yapiliyor. Enteresan bir bo-
rek. Ikinci sirada su béredini, Uclincll sirada pirasall
béredi sayabilirim.

Bu kitapta yer alan tariflerin hepsini denediniz mi?
Hepsini dedil ama yariya yakinini denedim.

Béorek sismanlatir diyenlere ne dersiniz?

Cok yerseniz sismanlatir tabii ama tadimlik yerseniz
ya da haftada bir defa yerseniz sismanlatmaz. Bo-
rek yaparken malzemesinden kismak bérege haka-
ret gibi geliyor bana. Adabiyla yapacaksaniz yapin!
Tabii ki saglk ¢ok onemli. Bizde geleneksel olarak
her hafta borek piser. Ama bir dilim yeriz, abartma-
yIZ.
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Yasadigimiz cografyada béregin tarihine baktigimiz-
da en eski nereye ve hangi bolgeye kadar gidiyor?
8-9uncu yizyillarda Tlrk gogleri ile Orta Asya'dan
yufkanmin gelmesi ile basliyor. Gocebe bir millet, sac
Uzerinde pisiriyorlar. Katmanlandirma ise iran‘da,
Anadolu'da basliyor. Ama onlar da cok kaba. Asil
yufkanin elle incecik acilarak katmanlar haline ge-
tirilmesi Osmanli sarayinda Fatih zamaninda olu-
yor. inceliyor ve kivarmini buluyor, Ama tabii yufkanin
ekmek olarak kullammina bakarsak, antik Yunan'a,
Roma'ya kadar gidiyor. Onlannki daha ¢ok bugiin-
kil pizza firnlan gibi arkasi kapali 6nl acik finnlarda
pisiriliyor. Pompei kazillanndan ¢ikan duvar freskle-
rinde ekmek saticilarini da gériyoruz. MO 70'lerde.
Insanlar sira olmus ekmek aliyorlar.. Ama aristok-
raside saraylarda yapiliyor. Tipki Osmanl’da oldu-
Gu gibi.

Evde lezzetli bir borek yapmak isteyenlere Gnerile-
riniz var mi?

Ben pratik bir yontem olarak, finn acmadan tavada,
ocak Ustlinde yapiyorum. Cok da lezzetli oluyor. EL-
de acti@iniz ya da hazir aldiginiz iki yufka ile de olur. ic
malzemesi onemli, bol koymak lazim. Yufka az, mal-
zeme bol olmali. Ben iki kat yufkadan yapiyorum.
Yani bir kat yufka, Uzerine malzeme, ikinci kat yuf-
ka bir malzeme daha... Saglikll beslenme igin de bir
tuyo olabilir bu, daha az yufka, daha fazla malzeme.
Onun disinda malzemeyi ¢ig koyabilirsiniz. Ispana-
&1 kavurmadan, sogan, tuz ve karabiberle ovarsaniz
daha saglikl oluyor. Yani kavurmamis oluyorsunuz,
buharda pisiyor. Ayni sekilde pirasall bérek de yapa-
bilirsiniz. Ama yalnizca beyaz kisimlanni ¢ok ince ve
dikine kesmeniz lazim. Tuzla ovacaksiniz. Ben icine
bir yumurta da kinyorum, pirasalar birbirinden ayril-
masin diye. stediginiz baharatlan ekleyerek hazirla-
yabilirsiniz. Evde kalmis peynirlerden eder varsa icine
arapsag, dereotu gibi otlar da koyarak yapabilirsi-
niz. Hazir yufkadan yapacaksaniz bir yufkaya yumur-
ta striip onu rulo sekline getirip mutfak bezine sann,
soguk suyun icine batinp dolaba koyun. Birkag saat
bekleyip cikartin, iyice kurulayin, verev kesip kizartin.
Peynirle, balla, recelle yiyebileceginiz, puf boregi ya
da pisi gibi ama daha ince ve yag tutmayan bir bo-
rek oluyor.



POKHINT

MALZEMELER
Hamur igin:
2 BUGUK SU BARDAGI sOT
250 GR TEREYAGI
1 CORBA KASIGI TUZ
ALDIGI KADAR UN
KIBRIT KUTUSU KADAR MAYA
e fein:
4 YEMEK KASIGI UN
2 YEMEK KASIGI TEREYAG!
UZERINE SURMEK ICIN:
1 YUMURTA SARISI

YAPILISI
Yarim bardak siitii 1sitarak mayay icine koyun, diger malzemelerle
beraber yogurun, Hamuru oda sicakliginda 2 saat dinlendirin, Dinl
hamurdan yumaklar yaparak elle yassilastirin. I¢ icin ya& eritip unu ilave

edin, un pembelesinceye kadar kavurun. Hazirlanan bezelere igi koyun,

hamuru iglerinden kapatip tekrar yumak yapin. Elle yeniden bastirarak

tepsiye dizin, zerine yumurta sarisi siiriin. Firinda {zeri kizarana kadar
180 derece pisirin.
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MUZLU BOREK (TAYLAND)

MALZEMELER
Hamur igin:
25U BARDAG!I COK AMACLI UN
YARIM SU BARDAGI SU
1TYUMURTA
1 YEMEK KASIGI KREMA
1 BUCUK YEMEK KASIGI SEKER
YARIM CAY KASIGI TUZ
1 CORBA KASIG| ERITILMIS TEREYAGI
ARALARA SURMEK VE BEKLETMEK iCiN:
SIVI YA

lei ivin:
1k0CUK MUz

YAPILISI

Hamurunuzu yogurun, iizerini hafif yaglayarak 30 dakika dinlendirin.
Hamuru 7-8 esit parcaya ayirin ve 7-8 cm genisliginde acin. Her birine
siviyad sliriin, rulo haline getirerek elinizle izerine bastinn. Yine yaglayin
ve bu islemi ayni sekilde li¢ kere tekrarlayin. 15-20 em genisliginde
olacak linizle acarak h biiylitiin. Katmer tavasi seklinde
veya bilylik bir tavaya siviyad koyun. Hamurun bir ylizli kizarinca igine,
uzunlamasina 4 parcaya béldligiinliz muzu yerlestirin. Dort bir tarafin-
dan kapatin ve béredi cevirin, Diger yiizii de kizarinca sicak servis yapin.
Arzuya gore Uzerine gikolata sos veya pudra sekeri dokiilebilir.

kild,
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KAPADOKYA
RUMLARININ
KAVURMALI
BOREGI

MALZEMELER
4 ADET YUFKA

Iy igin:
500 GR YAGLI KUSBASI KESILMIS KOYUN ETI
(HAZIR KAVURMA DA KULLANABILIRSINIZ)

2 CORBA KASICI YA
TUuZ
1 TATLI KASIGI KIRMIZI PUL BIBER

YAPILISI
Eti sahanda yanm kasik yag ile hizli ateste, kavurma oluncaya kadar pigi-
rip kizartin. Borek tepsisini yaglayarak aralarina yad siiriilmils 2 yufkay:
ist liste koyun. Kavurmay tuz ve biber ilave ederek yufkann {izerine
yayin, Kalan 2 yufkay da yaglayip déseyin. Kavurmali béredi 180 derece
finnda kizanncaya kadar pisirin. Sicak olarak servis edin.
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LAHANALI VARENYKY

Ukrayna bilgesinin lezzetlerinden varenghy genellikle sealiklerde, kutloma
larda yapilan bir manti gegidi. le malzemesi olarak herkes kendi bahgesinde
yetigtirdigi arinleri hullanabiliyor.

MALZEMELER
Hamur igin:
500 GR UN
250 ML SU
2 YUMURTA,
1 CAY KASIGI TUZ
1S ICIN:
500 GR BEYAZ LAHANA (INCE DOGRANMIS)
SIVI YAG
1 ADET DOGRANMIS SOGAN
1 ADET IRI RENDELENMIS HAVUC
BIRKAC SAP INCE DOGRANMIS MAYDANOZ
TUZ
KARABIBER
Uzeri igin:
TEREYAGI
EKSI KREMA (YOSURT DA OLABILIR)

YAPILISI
Hamuru un, su ve yumurta ile yog k 20 dakika dinlendirin. 2 mm
kalinuginda acin, t k k igin bir su bardagi kullanin, Hamurun
ortasina iyice 3§ g ic y ikiye katlayip ha-
fifge bastirin, kenarl catalla bast kb glayin. Kayna-

yan tuzlu suda 10 dakika haslayin. Pisen hamurcuklar yiizeye ciktiginda
tencereye bir bardak soguk su ilave edin. Su tekrar kaynamaya basladik-
tan 1-2 dakika sonra varenikleri delikli bir kepce yardimiyla sudan gikarin,
Uzerine eritilmis tereyalj gezdirerek sicak sicak servis yapin.



