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ABUSOGLU BAKLAVALARI GAZIANTEP

Abusoglu baklavalarl Gaziantep’liler tarafindan iyi bilinen, tercih edilen saglikl, lezzetli, hazmi kolay tathlar
Ureten bir firma. Gaziantep’e gitmisken baklava yemeden olmaz diigslincesiyle birka¢ kisiye sorduk; “nerede
baklava yeriz?” Aldigimiz cevap Atatlrk bulvari no: 91 adresinde bulunan “Abusoglu” oldu. Muessesenin sahibi
Murat Abusoglu dededen gelme tatlicilik gelenegini bize bitin incelikleriyle anlatti. En favori Grin fistikl baklava
disinda Urettikleri diger tath cesitlerinde de ayrintilariyla séz etti. Magaza, o kadar, ferah, aydinlik ve genisti ki
insan igeri girer girmez biyik bir huzur duyuyordu. Vitrinde duran birbirinden farkli tathlar nefaset vaat ediyordu.
Tark insaninin gller ylzh, misafirperverligi Murat beyde de mevcuttu. Igletmeleri ile ilgili olarak yapacagimiz
sOylesi teklifini teredditstiz kabul etti. Once Antepfistikli Antep lezzetlerini tattik. Geleneksel baklava tird tatlilar
ihk olarak tUketildigi igin mikrodalga firinda kisa bir 1sitma igleminden sonra misteriye sunuluyor. Tabi yaninda 1
bardak su ile. Tatllar o kadar sahane ki agzinizda eriyip gidiyor ve tabak nasil bosaldi anlayamadik. Iste Murat
bey’le yaptigimiz ¢ok tath bir sdylesi.

BA Bize kisaca tarihinizi anlatir misiniz? Nasil Basladiniz?

MA Bizim kurulus tarihimizi ben tam olarak bilmiyorum, ben o zamanlara yetisemedim, ama s6yle s6yleyeyim
ben 71 dogumluyum buranin kurulusu 1980 civarinda olabilir.

BA Yani bu adreste mi?
MA Evet bu adreste sdyllyorum, éncesinde Antep'in ¢ok eski ¢arsisinda dedemizin yeri varmig.
BA Evet kag yil dnce?

MA Tam bilmiyorum ¢lnki dedemi géremedim ve tam bilmiyorum. Vefat ettiginde ¢ok kig¢iktim nasil calistigini
tam hatirlamiyorum.

BA Bu durumda en az 50-60 senesi vardir.
MA Evet.

BA Peki vazgecemeyeceginiz kurallar var mi? Yani bu tatliyl yapiyoruz su malzemeler olmazsa olmaz
diyebileceginiz.

MA Baklavada 3 sey ¢ok 6nemli. Fistigi, yagdi ve emegi.

BA Evet, un nasil bir un olmali.

MA Unumuzun normalde sert un kullaniimasi gerekiyor. Eskiden baklavanin tamamini elde agardik, simdi
makine sistemi ¢ikti %50-60 ini makine aglyor, ama makinenin yeterli gelmedigi yerlerde insan eli agiyor. Séyle
sOyleyeyim makine bildiginiz yufka kadar agiyor, sonra kalanini biz elimizle agiyoruz ve ¢ok ince agiyoruz.

BA ince aciimasi igin oklavanin ya da nisastanin bir 6zelligi var mi?

MA Tabi nisasta ¢ok énemli, bir her agmada nisastayi kullaniyoruz, normalde misir nisastasi kullaniliyor.

BA Bugday biliyorduk?

MA Bugday kullanan da var ama biz miessese olarak misir kullaniyoruz, daha rahat oluyor, ama her ikisini de
kullanan var.

BA Bugday kurutuyor mu neden misir?
MA Birbirine yapismasini engelliyor yani yapismasini daha da geciktiriyor ve daha kolay ¢aligiyoruz.
BA Nasil yag kullaniyorsunuz? Sadeyag mi?

MA Sadeyag kullaniyoruz, baska yag kullanan arkadaslar da var biz yalnizca Urfa'da aldigimiz sadeyag
kullaniyoruz.

BA illa Urfa'dan mi olmasi gerekiyor? yérede yok mu?
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MA Urfa olmasi gerekiyor en iyisi Urfa.
BA Yani tereyagi degil sadeyag, farki nedir?

MA Sade yagda bildiginiz tereyagdi kaynatiliyor daha 6zlesmis bir hale geliyor. Yani normal tereyagi yapildiktan
sonra 1 kadar tekrar kaynatiliyor, ayrani dedigimiz tabakasi aliniyor.

BA Yani ¢ok daha rafine bir yag mi oluyor?

MA Mesela tereyagini kahvaltida balla falan yiyebilirsiniz ama bu bogazinizi yakar yiyemezsiniz.
BA Ama baklavaya lezzet katiyor. Peki fistigin 6zelligi nedir? hangi fistigi kullaniyorsunuz?

MA Boz fistik kullaniyoruz. Bunlar ufak taneli, 6zelligi agacgtan erken kopariliyor.

BA Rengi daha yesil degil mi?

MA Evet daha gec toplanan fistik bu kadar giizel kokmuyor ve bu kadar yesil olmuyor. Bu cekildiginde ¢ok gizel
bir koku verir. Bakin su iri olan aslinda gegmis bir fistiktir. Ama klg¢ukler daha koyu ve daha lezzetlidir.

BA Suya koyup kabugunu cikartiyor musunuz? badem gibi.

MA Bu bdylece baklavanin igine konabiliyor, ama bunlarin i¢ kabuklari ¢ikariimis. Bu kabugu ¢ikaran Antep’de
fakir aileler var, bu bir sektér, fistik tlccarlari var, fistik tlccarlari fistigi onlara veriyor, onlar da kilo Ucreti
karsiliginda kirarak ailelerine gelir elde ediyorlar. Biz fistik ticcarlarindan hazir olarak aliyoruz.

BA Cevizli baklavaya ne dersiniz?

MA Evet bize gore baklava cevizli olmaz. Ginkdi iginde bir tane aci ceviz ¢iksa bir tepsi baklavayi bozar. Ginki
ceviz de olsa fistikta olsa tiim olarak konmaz ¢ekilerek konur, ¢ekilmis bozuk bir ceviz butin tepsiye dagilir.

BA Bir baklava ustasi kac senede yetisiyor?

MA Bir baklava ustasinin yetismesi yaklasik 10-15 yili buluyor. Tabi bu potansiyeline de bagli. Mesela
baklavacilikta ¢cok erken kalmak gerekiyor, bizde mesai 5'de baglar, hevesli olmayan bir arkadas 8'de ise geldi
mi hi¢ bir sey 6grenemez.

BA Siz bu isi kag senedir yapiyorsunuz?

MA Ben askerden sonra basladim yaklasik 18 sene oluyor. Onceleri baska sektérdeydim, daha isletmemizin
blylmesi 3 tane magazamizin olmasi bizi tekrar bu meslege dénduirdim.

BA Pisirirken neye dikkat ediyorsunuz?

MA Pigirirken odun atesi olmasi lazim.

BA Lezzet mi veriyor?

MA Evet lezzet veriyor, odun atesi ve tas firin olmasi gerekiyor.

BA Hakikaten saylyor musunuz bunlar 40 kat mi oluyor?

MA 40 kat degil 24 kat. 12 kat alttadir 12 kat da Usttedir.

BA Yani bunun standardi bu mudur? Antep baklavasi 24 katmidir?

MA Bu aslinda ustadan ustaya degisir. isine énem vermeyen, cok para kazanmak isteyen 40 kat koyar, hamuru
baklava diye satar. Cok kat koymak ta iyi degil, az koymakta iyi degil. Ideali 24 kattir, 12 kat altta, 12 kat Ustte.
Bazi arkadaglar altina 10 kat koyar Ustline 14 kat koyar bdylece Ustl biraz daha kabarik gézUkdr.

BA Kag cesit Urlin ¢ikartiyorsunuz?

MA Baklavamiz var, sébiyet, bulbil yuvasi, sarmamiz var, bohgamiz var, havug dilimi var baklavaya ¢cok benzer
yalniz dilimi farkli. Kadayiflarimiz var, burma kadayif, diiz kadayf, fistik ezmemiz var. Fistikli kurabiyemiz, sade
ve tereyagli kurabiyemiz var.

BA Baklava ne kadar dayaniyor?

MA Baklavanin normalde dayanma stiresi 5 glindur, sébiyet 2 glin, sarma 2 gin, fistik ezmesine 2-3 ay hig bir
sey olmaz.

BA Fistik ezmesi sekerleme gibi bir sey oluyor degil mi?



MA Evet. Sarma fazla dayanmaz, biz genelde digariya baklava génderiyoruz.

BA Kuru Baklava da yapiyor musunuz?

MA Kuru baklava da yapiyoruz ama ona artik pek de gerek kalmiyor. Ciinkii normal baklava zaten 5 giin
dayaniyor. 2 gin icinde istenilen yere zaten ulasiyor, 2 glinde de tlketilse sire yeterli oluyor. Ama gene de
musteriye soruyoruz, fazla bekleyecekse kuru baklava yapiyoruz, onun da dayanma suresi 15 gin. Ama 15
glnde tazeligini korumaz. Aslinda normal baklava ile kuru baklava arasinda ¢ok az bir fark var, kaymak
dedigimiz st ve irmikten yapilan bir harg var, kuru baklavada o konmuyor. Serbeti her seyi ayni, kuru denilmesi;
bizim atalarimiz normal baklavayi 10-15 giinde satana kadar durdugu yerde kururmus, adi ondan kuru baklava
olmus.

BA Peki mUsterileriniz en ¢ok hangi tatliyi tercih ediyor.

MA En ¢ok baklava isteniyor, ama onun yaninda, sébiyet ve havug dilimi cok giden Grindmuzdar.

BA Ayni tiirden oldugu icin herhalde?

MA Evet ayni tirden ama hafif tatl sevenler bilbdl yuvasini tercih ediyor.

BA Ama baklavanin farkli bir yeri var, ginki tam ustalik baklavada?

MA Bana gore de 6yle.

BA Gelecege yonelik olarak isletmenizde ne gibi diisiinceleriniz var?

MA Biz Antep disina agiimay1 da distnlyoruz ama Antep digina acilamiyoruz. Ne zaman bunu yapsak hep
zarar goruyoruz. Mesela Denizli'ye verdik zarar ettik, ¢iinkQ iyi yapan da var kétl yapan da var, bizim kalitemiz
iyi meblaga yiksek, ¢cok ucuza vereni bulduklarinda ona dénlyorlar, bizim tathmiz gibi satiyorlar. Biz bunu
Denizli'de, Ankara'da yasadik. Biz ¢ocuklarimizi yetistirip sehir disina génderip basinda bulundurmayi
dustndyoruz.

BA Ankara'da goriyoruz bazi baklavacilar; 'ugakla her giin Gaziantep'den taze baklava getiriyoruz' diye
yaziyorlar, sizin gibi buradan génderilen baklavalar degil mi?

MA Evet Antep'de de var, Antep'de her baklavaci iyi baklava yapar diye bir kaide yok. Adam Ankara'da
Antep'den ucuz bir baklavaciyla anlasiyor, sonra Antep baklavasi diye satiyor, Antep'in de adini kirletiyor.

BA Gaziantep halki baklavay seviyor mu?

MA Eski nesil seviyor, ama eski nesil Gzllerek séyllyorum sevmiyor, onlar dondurma, kola, sit tathlarina ilgi
gOsteriyor. Eski insanlar kaloriyi distinmesdi, simdiki nesil kalori hesabi yapiyor, aman kilo alacagiz diye
korkuyorlar. Artik Antep nesli baklavadan doymus vaziyette?

BA Baklavaya doyulur mu?

MA Bana gore de doyulmaz dyle bir sey ki ben burada hi¢ yemiyorum, aklima dlismuyor, ama igyerini kapatip
eve gidince hanimdan baklava istiyorum.

BA O'da biliyor mu baklava agmay1?
MA Yok O bilmez.
BA Daha ¢ok erkekler yapiyor degil mi bu igi?

MA Evet Erkekler yapiyor, gli¢ gerektirdigi icin, ince agiimasi i¢in kuvvet gerekiyor, bayanlarin gict yetmiyor,
yetse bile sikintili geliyor, biz de bayan yetistirmek istedik ama olmadi.

BA Oglunuz var mi?

MA Evet 1 odlum, 1 kizim var.

BA Allah bagiglasin

MA Niyetin gida mUhendisligi okutup ondan sonra miessenin basina gecgirecegdim.

BA Bir taraftan da 6gretiyorsunuz degil mi baklavaciigi?

MA Tabi biz 3 erkek kardesiz, ben de 1 erkek ¢cocuk, abimde 1 erkek ¢ocuk, kardesimde 2 erkek ¢ocuk var, 4

velihat geliyor, ingallah onlar devam ettirirler, ama éncelikle okuyacak, gida miihendisi, tarim miihendisi
olacaklar, daha sonra ¢ok daha faydali olurlar.



BA Son olarak personelinizde neye dikkat ediyorsunuz.

MA Personelimizde dncelikle temizlik, ikinci olarak ahlak ve terbiyesi ¢linkli zamanini ailesinden ¢ok bizimle
geciriyorlar, sonra bu ise hevesli olmasi 6nemli, bazen ailesinin zoruyla gelen oluyor, ¢ocukta heves olmadigi
icin 2-3 giin saat 5'de geliyor, daha sonra gelmiyor. Hevesi olan gengler, hem imalati 6greniyor, hem de satigl.
Imalati 8grenmekle bitmiyor, baklavayi paket yapmak da bir sanat. Bizim bir ustamiz vardi, adam baklava
yapmakta stper, ama 1 kilo baklavay! tartip paket yapamazdi. Bizim isimiz 5'de baglar en gec¢ 6glen 12'de biter,
hevesi olmayan imalat bitince gidiyor ve gidince de satisi 6grenemiyor, O ustamiz dyleydi baklava imalatinda iyi
satista yok.

BA Kag personeliniz var?
MA imalatta 10 satisla birlikte 17 kisi 3 de bizi koyarsak 20 kisiyiz.

BA Cok tesekkdr ederiz, iyi calismalar.

MA Ben tesekkdir ederim.
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