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LIAN PENSO BENBASAT, Uskiidar Amerikan Lisesi’ni bitirdikten sonra Galatasaray Universi-
tesi Sosyoloji Bélimi’nden mezun oldu. Ardindan Roma’da European School of Economics’te
pazarlama ve etkinlik lizerine kisa bir egitim alip is hayatina atildi. Vogue, GQ, Glamour, Condé Nast
Traveller, National Geographic gibi dergilerde editorliik yapti, projeler gelistirdi. Kariyerine kreatif
marka iletisimi alaninda devam eden Penso, yemege olan tutkusu ve bitmeyen merakiyla 2018
yilindan beri farkl mecralarda yeme igme iizerine yaziyor. “Bu Kiz Hep A¢” adli Instagram hesa-
binda kesfettigi lokal lezzetleri ve kendi tariflerini paylasan yazar, li¢ yildir siirdiirdigii Koklere
Déniis projesiyle de farkli gruplara mensup insanlarin aile mutfaklarina giriyor ve tarifler yoluyla
gecmis kusaklarin kiiltiiriiyle geng nesillerinki arasinda képrii kuruyor.
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Onsodz

ence yasamda yapabilecegimiz en bu-

yUk iyiliklerden biri, cok sevdigimiz, Kiy-

metli seyleri baskalarinin da deneyimle-
mesine ve daha dnemlisi yasatmasina imkan
yaratmak, bunun icin arkamizda bir seyler bi-
rakmak...

S6z konusu yemek olunca, hem Turkiye'de
bu konudaki kayitlarin kisithhigint hem de bir-
likte yasayan milletlerin, komsulugun, etnik
kulturlerin zenginligini gbz énune alinca, sev-
gili Lian Penso’nun nesilden nesile aktariimis
tariflerin ve hikayelerinin pesine dustugu Kok-
lere DONUs yolculugunun iste boyle bir is oldu-
gunu dusUnUyorum; bu proje sahane bir kay-
nak, sofra kulturamuzicin ortak bir hafiza oldu.

Lian bu projede kendi aile mutfagi dahil sa-
visiz etnik grubun evindeki mutfaga girmekle
kalmadi, yuz yillik yiyecek-icecek markalarimi-
zin bugune aktarilmis mirasini da yeni nesil sa-
hiplerinin dilinden aktardi.

Ama projenin en muhtesem yani, tum bu
harika insanlara ait recetelerin, ani ve hikaye-

lerin, mutfaktaki hazirliklarin, samimi sohbet-
lerin sadece yazil olarak degil, kisa videolarla
da genisletilmis, kayda gecirilmis olmasi, hatta
tum projenin bir podcast serisine donusmus
olmasi. Merak duyan herkese ve genc nesile
aktarabilmek, “Duymayan kalmasin!” diyebil-
mek i¢cin daha iyi bir yol olamazdi.

Mutfak Sanatlari Akademisi olarak Lianin
caliskanligl ve bitmez enerjisiyle her gun go-
zUmuzun oénunde buyuUyen, ayni heyecanla
bizim de pesine takildigimiz bu ise sadece bir
kitap gozuyle bakmanin haksizlik oldugunu
dustundugumuz icin biz “yolculuk” demeyi
tercih ediyoruz. CUnku icimizden bir ses daha
da buylyecegdini, yolculugun mutlaka devam
edecegdini sdylUyor. icine daldikca bize hak ve-
receginize eminiz...

MSA adina
Sitare Baras
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Giris: Aile Tariflerinin Pesine Dusmek...

olu dolu ve kalabalik sofralarda buyu-

dum. BuUyurken degerini anladim mi

bilmem, cunku o masalar hep vardi. Bir
eksik bir fazla, biz yine her cuma —yani Sabat
aksami— bulusmaya, her bayram toplanma-
ya 6zen gosteren bir aileyiz. Annem hep, “Sen
onem ver Ki, senden sonrakiler de 6grensin,”
derdi. O zamanlar, “Hi hi, evet,” deyip gectikle-
rim simdi aklima geliyor. CUnkU hepsi bir bir
bana geri donuyor.

Simdi degerini bir baska biliyorum.

Anneannemin yemeklerinin yeri bende ay-
ridir. Aslina bakarsaniz, benim icin cok 6zel ol-
malarina ragmen, aile evinden ayrilana kadar
bu yemeklerin tariflerini almak veya mutfakta
anneannemi tek basina yemek yaparken sey-
retmek bir gun olsun aklima gelmemisti. Ta
ki bir gun evde tek basima mutfakta oturur-
ken icinde buUyududum, icsellestirdigim aile
mutfadina, mutfak kultUrdne dair en ufak bir
fikrimin olmadigini fark edene kadar... Elimde
annemin benim icin hazirladigi bir tarif defte-
ri, icinde annemin yaratici leziz tarifleri. Bunlar
tamam, ama ya geleneksel lezzetler? Annean-
nemin yemekleriyle —tabagima bol bol alip ye-
mek disinda— ne kadar ilgilenmistim?

Bu “aydinlanma” anindan sonra vakit kay-
betmeden anneannemi arayip bana ozel bir
tarif defteri istedim. Aylarca pesinde kostum,
yvine de o goz karari tarifler bir turlU yaziya do-
nemedi. 2019 bitiyordu artik, aylardan aralikti
ve ben bu tarifleri yazil olarak alacagima gor-
sel bicimde kaydetmenin daha dogru olaca-
Jina, hatta bunun bir video projesi olmasina
karar verdim. Boylelikle o gdz kararlarini, o bir
tutamlari, kulak memesi kivamlarini daha iyi
anlayacaktim. Peki, kabul etti mi? Hayir! inat
bu ya, kameralarin karsisina cikmayl ancak
baska bir arkadasimin anneannesiyle ilk ceki-
mi yaptiktan sonra kabul etti.

“Haydi gel, domatesli pilavi 6nUnde yapaca-
gim,” dedi.

O gunden baslayarak, ben de Instagram he-
sabim “Bu Kiz Hep A¢” adi altinda yayinladigim
Koklere Donus tariflerini paylasmaya basladim.
Bu, anneannemle baslayip farkli ailelerin mut-
faklarinda devam eden bir seriye dénustu. Ta-
riflerin nesilden nesile aktarilacak pratik tarifler
olmasini istedim ki o gdz kararlarini torunlar
da 6grensin; dzellikle istanbul'u istanbul yapan
farkli etnik gruplarin da tarifleri olsun, o lezzet-
ler dort duvar arasindan c¢iksin baska mutfakla-
ra, genc mutfaklara girsin ve kimse bu tarifleri
gozunde bUyUtmesin istedim.
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Videolari cekmeye basladiktan birkac ay
sonra, bir gun hi¢ tanimadigim biri bana evin-
de yaptigl borekitas'in fotografini génderdi. O
gun anlamistim; her sey daha yeni basliyordu.

Koklere Donds dnce tanidik, sonra yeni ta-
nisacadim bircok farkl kalbe, mutfaga girisin
anahtari oldu benim icin. Videolarla beraber
Mutfak Sanatlari Akademisi'yle gerceklestir-
digimiz podcast'ler sayesinde daha fazla Kkisi-
ye ulasabildim. Bunun icin basta Sitare Baras,
Mehtap Alp, Nihan Nayman, Gulfem Elitez ol-
mak Uzere tum MSA ekibine tesekkur ederim.
Elimden tutup bana inandiginiz icin, elinizden
gelen tim imkanlari bana sundugunuzicin, bu
yolda énumde, arkamda ve en cok da yanimda
oldugunuz icin cok mutluyum. lyi ki varsiniz!

Videolarin ve podcast'lerin ardindaki kar-
naval.com ekibi, Baris Selimoglu, nami diger
Dj Barthez ve tabii ki her zaman projeyi ken-
di bebedi gibi sahiplenen, beni motive eden
Ulug Caymaz. lyi ki 6grenmeye ve yemeye ac
bir ekip olduk! Her basim sikistiginda bana ne-
silden nesile gecen degerli tariflere ulasabilme
yolunu acan, Yuzyllik Markalar Dernegi yone-
tim kurulu Uyesi Asude Alkayli'ya da ayrica te-
sekkdrlerimi iletiyorum.

Fotograf cekimlerindeki estetik bakis acisi-
na gbzUum kapali guvendigim fotograf sanatci-
sI Elif Kahveci'ye ve cekimler icin bize mutfagi-
niacan Beki Giron'a ¢cok tesekkurler.

Daha projeyi duydugu ilk andan itibaren
heyecanla beni destekleyen ve bu kitabl so-
mut kilmama yardim eden Merin Sever'e ¢cok
tesekkurler.
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TUum cekimserligine ragmen mutfagini, ta-
riflerini bana acan anneannem Rasel Behar
basta olmak Uzere, halam Simone Kohen ve
her daim kalbimin sesiyle ilerlemem icin beni
surekli destekleyen, dogru yolda oldugumu
hissettiren Vera Koronyo; iyi ki varsiniz.

En buyuk tesekkurlerse, bana yolda dussem
de yeniden kalkacadimi her daim hatirlatan
kardesim Eran’a; video cekmek, kurgulamakla
ilgili en ufak fikri olmadan kamerayi eline alan,
ilk cekimlerimi yapan, kurgulayan, fotografla-
ri ceken, daha iyi olmam icin beni hep ittiren
esim Metin'e; tabii ki gdzleriyle beni onaylayan
annem Sibel, babam Selim ve arkamda gu-
lUmseyerek beni izleyen tum ailem ve dostla-
rima — onlar kendini biliyor. Bu proje benimle
var oldu, ama sizsiz de olamazdi!

Kitabin dogum surecinde hayatimiza gir-
meye hazirlanan oglum ise sanirrm projenin
gizli kahramani. Sana sorumlulugu yuklemek
istemezdim, ama hayata gelmeye hazirlandi-
gin donem bu kitapla o kadar paralel ki, Kok-
lere Donds'Un bir sekilde artik hep hayatinda
olacagina inaniyorum. Bu sevgi dolu sofrayi
hep hisset, cUnkU agiz tadiyla bir sofrada otur-
mak kadar degerli bir sey yok bence.

Koklere Donus, hayalimde kocaman bir
masa; bu sofrada oturanlar farkli yorelerden,
farkli etnik koklerden gelen, mutfagini acar-
ken beni kalp sofralarina da yerlestiren kac
guler yUz, kac hikaye... llerleyen satirlarda elim-
den geldigince bu hikayeleri sizinle paylasma-
ya calisacagim. Kimi zaman seyahat edecegiz,
kimi zaman aile evime geri dénecegiz.



Sunun altini cizmek isterim Ki, kitapta yer
alan tum tarifler gérustugum Kkisilerin, belli
bir ailenin usulUyle yapilan tariflerdir; bu tarif-
ler elbette bazi kultUrel 6geleri bire bir bugu-
ne tasiyorlar, ancak sUphesiz nesilden nesile
aktarilirken veya aile damak tadina bagl bazi
degisimlere de ugramislar. Zaten, “"Yemegin
milliyeti olmaz, cografyasi olur,” demis bUyuUk-
lerimiz. Dolayisiyla bu kitapta hem belli cog-
rafyalarin izleri, hem de onun Otesine gecen
kulturlerin, geleneklerin, aile hikayelerinin ve
nihayet bireylerin de dokunuslari var.

Bu kitabin olabildigince yasayan bir kitap

olmasini hayal ettim. Bu sebeple cogu tarif
sahibini daha yakindan taniyabilmeniz, hisse-
debilmeniz; belki bir hamurun kivamini tuttur-
maniza, belki bir dograma seklini daha rahat
gorebilmenize yardimci olmasi icin tarif vide-
olarini ve Kisilerle yapilan sdylesileri QR kodlar-
la sayfalarda paylastik. Bdylece dilerim kitabin
ekseni sizin icin daha da genisleyecek.

Simdilik erisebildigim kultdrlerden topladi-
gim bircok tarifle size soframi kurdum. Tabii Ki
bu bir yolculuk, sofraya her gecen gun bir san-
dalye ve bir tabak daha eklenecek...

Simdiden afiyet olsun.

17






Rasel Behar'in Borekitas'’lan

izim aile sofralari-

mizdan borek eksik

olmaz. Bu sebeple
Koklere Donus soframi ku-
rarken acilisi hamur isleriy-
le yapmak isterim.

Anneannem Rasel Be-
har, 1929 yilinda Istanbul'da
dogmus bir Sefarad Yahu-
disi. Haliyle sofralarinda Is-
tanbul yemekleriile Sefarad
mutfagiic icedir.

“Anneannenin  sofrala-
ri nasildir?” diye sorarsaniz
oyle kalabalik, oyle zengin
secenekli olur ki, tum ye-
mekleri tek basina nasil pi-
sirir sasarsiniz. Birkac cesit
borek, pirasa koftesi, bore-
kitas'lar, domatesli pilav, et,
balik.. E§er sofrada kag ce-
sit oldugunu saymaya kal-
karsaniz giris-gelisme-so-
nucu kacirabilirsiniz.

Herkesi sofraya oturtur, kendi en kosede
bizleri dinlemek ve gozlemlemek ister. Kim ne
yiyor, kKim hangi yemekten kac¢ tabak aliyor?
Kim yemekleri sevdigini dillendiriyor, kimler

yorumsuz? Ikinci tabaklari
alanlar anneannemi mutlu
edenlerdendir. Kendi servis
etmeyi sever, bol kepcedir
elleri, "Haydi sunu da tat,
bunu da dene,” derken en
az o yer, eminim bizi izler-
ken de doyar.

Yaptigr yemeklerin igin-
den bir favori secmek her
ne kadar zor olsa da, an-
neannem dediniz mi akla
once kiyir kiyir borekitas'la-
ri gelir. Patateslisi bir yana,
patlicanlisi diger yana.. Sa-
bah kahvaltida olur, &glen
yemedginde olur, cay saatin-
de olur, aksam yemeginde,
kalabalik sofralarin baslan-
gi¢ tabaklarinda olur. O bo-
rekitas'lar gunun her saati
sizi, hatta spontane misafir-
leri bile karsilar. Her zaman

ayni sekilde, ayni boyda. Oyle nizami dizilir ki,
yemeye kiyamazsiniz. Anneannemin gercek
bir Basak kadini oldugunu soyleyebilirim, o bo-
rekitas'lardan birinin sekli bozulsun, hemen ke-
nara koyulur, servis edilmez.
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Turkiye'deki Sefarad mutfadinin en énemli
recetelerinden biri olan borekitas'in tarifini siz-
lerle paylasmadan evvel, isminden de anlasil-
digi Uzere icinde hem Turkiye hem de ispanya
barindiran bu lezzetin gecmisinden de kisaca
bahsetmek isterim.

Bunun icin édnce bir tutam Sefarad mutfagi
tarihiyle baslayallm. Sefarad mutfagi, gocle-
rin de dogal bir sonucu olarak, tarih boyunca
farkli mutfak kudltUrlerinin sentezlenmesiyle
olusmus. Ispanya ve Portekiz'in mutfak kultar
geleneklerineg, tekniklerine bagli kalarak, ama
ayni zamanda yerlestikleri bolgelere de adap-
te olarak yemek yapan insanlarin mutfagdi bu.
Tipkl tum géc hikayeleri gibi, tipki borekitas
gibi.. Ne de olsa insanlar bir Ulkeden baska bir
Ulkeye malzemeleri taslyamasa da, damagin-
daki tat veya aile bUyUklerinden kalan tarifleri
tasiyor. Gidilen yere uyumlanarak, érnegin ori-
jinal tariflerin yerel malzemelerle yaratilmasin-
dan dogan bir dénusumle o tarifler nesilden
nesile aktarilmaya, yasatilmaya calisiliyor.

Arastirmalar, borekitas'in aslinda Ispan-
ya'daki empanada'dan, yani ici doldurularak
yapilan, bir ¢esit yarim ay seklinde boérekten
geldigini ortaya koyuyor. 1492'de ise Yahudile-
rin bir kismi ispanya'dan goc¢ ederek Osmanli
topraklarina yerlesiyor ve burada yasamaya
basliyor. Her ne kadar agirlikli olarak belirli bol-
gelere yerlesmis olsalar da MUsluman, Ermeni,
Rum toplumuyla da etkilesim halinde olduk-
lari biliniyor. Bu cografya, ayni zamanda Orta
Asya'dan gog¢ eden Turk boylari ve onlarin ye-
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mek kultUruyle gelen bir “odrek” tekniginin
de belirgin oldugu topraklar. Dolayisiyla Turki-
ye'de yasayan Sefaradlarin komsuluk iliskileri,
bulunduklari cografya ve ulasabildikleri malze-
meler, dogdal olarak goc¢ ederken hafizalarinda
tasidiklari tariflerini de etkiliyor.

Cenelde et ve sebzeyle yapilan empanada
aslinda go¢ sonrasl yapillmaya devam etse de,
bdlgedeki yaygin borek kultUruyle yavas yavas
bir sentezi doguyor ve empanada ismi za-
manla borekitas'a dogru evriliyor. Empanadas
oluyor borekas ve borekitas; ici ise bugun artik
genelde peynirli, patatesli ve patlicanl olarak
yapilmaya devam ediyor.




Borekitas Tarifi

Hamuru icin: (Yaklasik 15-18 adet i¢in)

2 kahve fincani sivi yag

1 kahve fincani su

Aldiginca un (Anneannem, “Borekitas'ta unun
net miktari olmaz," der))

Bir tutam tuz

Harci igin:

1 adet patates

200 gr beyaz peynir

1tutam rendelenmis eski kasar
1cay kasigl tuz

ic harciicin bir adet patatesi haslayip bir kapta
ezin. Icine beyaz peynir, yumurta, bir cay kasig!
tuz ve eski kasari ekleyip karistirin.

Hamuru icinse iki kahve fincani sivi yag, bir
kahve fincani su ve tuzu bir kaba koyun. Olcu-
lerimiz kahve fincani, cunkU anneannemizden
bu sekilde 6grendik. Kulak memesi kivami-
ni yakalayana kadar yavas yavas unu ekleyin.
Her unun kaldirabildigi su miktari farkli oldu-
gu icin, 6zel bir un cinsi belirtilmedigi strece
un iceren tariflerde olcu degil “kivam”a gdre

Yapilisint izlemek icin video:

Usti igin:
Tyumurtanin saris|

calismak daha iyi sonuc verecektir. (iste bu ki-
vami goérmek icin video size yardimci olacak!)
Hamur hazir oldugunda Uzerini kuru bezle or-
tUp yirmi dakika kadar dinlendirin. Sonra ufak
bezeler yapip oklava yardimiyla hamuru acip
bir su bardagi yardimiyla daire seklinde kesin,
icine harcli yerlestirip yarim ay seklinde katla-
yin. Uzerine yumurta sarisi strtn ve eski kasar
serpin. Onceden altli UstlU 180 derece isitilmis
firlnda yaklasik 35-40 dakika UstU kizarana ka-
dar pisirin.

Fotograflar: Metin Benbasat
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