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BAKLAVA (GAZIANTEP)

https://www.gaziantepmutfagi.org

Hamuru:

1 kg sert bugday unu

3 adet yumurta

10 g tuz

Irmikli Kaymak:

750 ml sut

75 g irmik

Baklava Harci, Yagi ve Serbeti:
1 kg sadeyag

500 g boz fistik

Malzemeler ¢cok az su ile kulak memesi kivamina gelinceye kadar yogrulur. Hamur pazilara bélinGip oklava ile
ince aclilir. Tezgaha nisasta serpilerek yufkalar iyice inceltilir. Yaglanmis tepsiye aralarina sadeyag serpilen kat
kat yufkalar yerlestirilir. Araya irmik ve sitle hazirlanan kaymak ve ¢ekilmis Antep fistidi esit miktarda yayilir,
diger yufkalar yerlestirilerek katlar tamamlanir. Kare veya dikdértgen seklinde veya havug dilimi gibi kesildikten
sonra Ustine Ilik sadeyag gezdirilip firina verilir.

Baklava, kadayif gibi tatlilara gergek kaymak degil, stt-irmik karigimi konur. Stt kaynatilir, irmik eklenir, strekli
karistinlarak muhallebi gibi sekersiz olarak pisirilir. Soguyunca kivami iyice koyulasir. Irmikli kaymak baklavada
fistidin altina bir kat olarak désenir. Sadece kuru baklavaya konmaz.

Bir tepsiye 1 kg sadeyag ve 500 g boz fistik yetecektir. Firindan ¢ikan baklava sicak serbeti verildikten sonra
yerinden oynatiimadan soguyuncaya kadar bekletilir. Serbete kivam denir. 1 kg seker ve 450 ml su kaynatilarak
kivam yapilir.

Not: Baklavanin sayisiz sirri vardir. lyi baklava toprakta baglar. Hamurun yapildigi un, unun yapildigi bugdayin
tlrd, bugdayin yetistigi toprak 6nemlidir. Fistigin hasat zamanindan, sadeyag igin sitlin sagildigi hayvanin bahar
otlariyla beslenmesine kadar birgok detay Antep baklavasinin essiz tadini belirler. lyi bir baklavaci, un, seker,
sadeyag ve fistigi 6zel seger. Harran Ovasi’ndan gelen sert bugday unu makbuldir. Antep fistigi daha dalinda
iken secilir, erken hasat yapilir. Baklava firini, yérenin volkanik tagindan yapilir, atesin hari mese veya pelit
odunundan gelir.

Baklavada malzeme kadar el emegi de dnemlidir. Yufkalari agan ustanin maharetine, serbeti verenin tecriibesi
eklenir. Baklava firninda tepsileri tek tek kontrol etmek, yagi eksikse tamamlamak, tepsileri firin icinde déndure
dénddre her tarafinin kizarmasini ayarlamak yillar alan deneyim gerektirir. Gergek Antep baklavasinin hakkini
verenler asirlik gelenedi ginimizde yasatan ustalardir. Bu ustalik, babadan ogula, ustadan ¢iraga aktarilan el
becerisi ve meslek disipliniyle yogrulmustur.

Baklavada Antep tadini bagka yerde yakalamak zordur. Deyim yerindeyse Gaziantep’in havasi suyu bile
baklavanin kalitesini etkiler. Yufkalarin agildigi ortamin rutubeti, sert bugday unu ile agilan hamurun istenilen
incelikte olmasini saglar. Hafif esen riizgarin etkisi, kuru kara ikliminin havasi baklavayi istenen gevreklikte tutar.
Gereken ideal kosullari bagka yerde saglamak ve ayni kivami tutturmak zordur. Ozetle, baklavanin hasi
Gaziantep’te yenir.
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