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BAKLANIN SIRRI

Engin Akin

Bakla baharla hog gelir. Ama baharla birlikte sofraya geldiginde yarattiyi heyecan "senede bir gtin"den éteye
gitmez. Easulye, patlican gibi sebzelerin aksine baklayi bir giin sofrada gérmek yeterlidir. Bakla da sanki bunun
Oclnl anliyormusgasma, kisa bir stirede kartlagiverir. Yedin yedin, yemediysen derdine yan misali... Trilesmis
taneler, baklanin taze haline vefa borcunu 6demeyenler icin son sans tanir. i¢ bakla yesil ve endamli haline itibar
etmeyenlere nispet yaparcasina hem lezzetli olur hem de enginar, pilav gibi birgok yemege lezzet katarak
baklanin sanim surdirir. Dahasi kurusu da kisin baklayr adeta hortlatir... Kuskusuz, bu ylizden bakla antik
dénemin gastronomi-sinde hep varolmus. Talihi o zamanlarda da pek yokmus ki hem yemigler hem de
arkasindan gekistirmigler, tran ve Afrika'da ilk defa yeseren bu nebatat-1, benimseyip sofralarina yerlestiren
Misirlilar igin bile bakla asagilanan bir sebze olmus. Bakla tabir uygunsa mundar gérilmus. Yunan yazar
Herodot déneminde, kesislerin yemegini yapmak bir yana baklanin tanesine bile bakmadiklarini yazar. Baklanin
gaz yapan bir yiyecek olmasindan kaynaklandidi muhtemel. Zira Yunanca'da bakla s6zcigi olan "anemos” ruh
anlamina geldigi gibi bagirsak gazinin da karsilidi. Latin yazar Diogenes Laertius'un "Bakla bedenimizin canli
kismi olan ruhumuzun parcalandir” diyerek baklayi tinselles-tirmis ama nafile. Belki de bu horlanmalarin
arkasindaki sey baklanin anemi ve sardik gibi hastaliklara yol a¢tigi distincesidir. O zamanlar teghisi
yapilamayan bu hastaliklar i¢in siklikla yendiginden dolayi bakla sorumlu tutulmus olabilir. Tabii ki bir batil itikat
aurasi icinde. Yme de hem severim hem ddverim misali, garibim bakla bu giine dek asadilandigi Ulkelerde
Ozellikle sofralarda en asina yiyecek, 6zellikle de kurusu. Sevgili dmir Bozkurt'un hediye ettidi kitap da, eski
Misirlilarin baklayi, ginimuzde artik poptler bir Orta Dogdu yiyecegi olarak bilinen bakla micveri falafele benzer
sekilde pigirdiklerini gérdim.

FaLAFEL'IN LEZZETLISI KAHIRE'DE YENIR

Kitapta adi 'tameya’ olarak geciyor ama tarif hemen hemen ayni. Ealafel'in ise ayni lezzette hem Londrali sef
dostlarim Sam ve Sam Clark lokantasinda hem de Halep'te yedim. Turkiye'de falafel yapan yerler var ama ben
basaril yapilanina rastlamadim. Genelde tikiz ve yavan oluyor. Oysa gercek fa-lafeli; isirdidiniz zaman i¢inden
acayip taze kisnis kokusu gelir. En lezzetlisi Kahire'de gegen yil yedigim taze i¢ bakladan yapilaniydi. Ealafel'in
disinda baklanin en eski tariflerinden biri "Ful Medames." Bu yemek ayni lezzette Halep'te de yenilebilir. Bu
kentte gérdigim ve tattigim kadariyla sabah ile kugluk arasi yenilen kahvalti, 6gle yemegi arasi bir ¢esit bu.
Esasl, geceden kil atesinde balar ve drdek adizh bir tencerede kabuklu olarak pisin len kuru bakla ertesi giin
artik helmelenmis olur. Dikkan sahibi bunu édnceden hazirlamis oldugu sarimsak kremasi, kdpurtiimus
sarimsakli su, zeytinyadi ve limon suyu ile veriyor. Aci taze biber ve kuru sogan da yaninda yeniyor.

TURK MUTFAGININ VAZGEGCEMEDIGI ZEYTINYAGLI

Baklanin tazesi, en 6zgin bicimde Turk muftaginin zeytinyagllar grubuna dahil edilmistir. Sarimsakli yodurtlu
olarak yemlen bakla, bu kompozisyonu ile harika bir lezzet olur. Pisirirken, taze fasulye altin gibi sararirken
bakla karardikga kararir. Blyuk bir olasilikla bu gérintd, fasulyeye karsi yenilgisinin en énemli nedenidir. Ancak
kdrpe olmasi baklanin kararma sansini azaltir. Bir ¢cay kasigi limon sliyu da kararmasini nispeten onler. Bu eksi
katki, az seker ilavesiyle telafi edilir. (Zeytinyaglilara gelisi glizel seker katmam ama baklada bu tabuyu atlarim.)
Tadina yakisan dereotu ise piserken degil son anda konulursa bakla géze daha fazla zevk verir. Zeytinyagli
bakla diger zeytinyaglilar gibi pisirilir ama genelde domates katumaz. AJir ateste ¢ok az su ile pisirmek ve sonra
yagma indirmek lezzeti saglar. Tabu iyi bir zeytinyagdi ve soganin ¢ok ince dogranmasi da énemli bir katkidir. ik
servis edilirse de ¢ok hos olur. Hepsi bir tarafa baklanin iyice kdrpesini almak gerekir. Yani i¢ taneleri
belrgirieSmemis olmalidir. Son bir nokta, bazilarinin yaptigi gibi baklayi unlu suya atmanin hi¢bir yararini
g6rmedim.
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