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BAKLAVA HAKKINDA

THY Skylife

"Tarkiye ve tatl" dendi mi akla hemen "baklava" gelir. Bu son derece leziz ve besleyici tathinin uzun yillardir
Anadolu'da yapildidi bilindigi gibi, Asurlular'in baklava diyebilecegdimiz bir ¢esit tatl yaptiklar da kayitlarda yer
aliyor. Ancak bu tatli, iki hamur arasina kuru meyvelerin serpistirilip firinda pisirilmesiyle yapiliyordu. Bugtin
bildigimiz tlrdeki baklavaya ise, ilk olarak Sam'da rastlaniyor. Sam'dan Antep'e, oradan da Anadolu'nun diger
kentlerine nasil geldigi, nasil yayginlik kazandigi ise biraz tartisma konusu. Gulllioglu Baklavalari'nin Yénetim
Kurulu Baskani Nadir Gllli, dedesinin dedesi Haci Mehmed Gulli'niin hacca giderken Sam'da ilk olarak
baklavay! gérdiigin, orada alti ay kadar kalarak bu isi 6grendigini ve Antep'e getirdigini sdyllyor. Baklavayi her
kim Antep'e getirmisse muhtesem bir is basarmis. Antep'te baklava yufkalari ¢ok daha ince agilir olmus,
bélgede yetisen iyi kalite fistik ise lezzetine lezzet katmis. Daha sonralari Gni Osmanli sarayina kadar uzanan
tath, tipki halk arasinda oldugu gibi bayramlarda, didunlerde ve ézel kutlamalarda sofralarda mutlaka yer almis.
Hatta baklava yapimi o kadar ciddiye alinmis ki, 17. ylzyil sonlarinda Baklava Alayi olusturulmus. Kanuni Sultan
Slleyman déneminde, savastan dnce askerlere bolca pilav ve yahni, yaninda zerde ikram edilirmis. Ancak bir
zaman sonra sefere pek ¢ikilmamasi nedeniyle, bu gelenek Ramazan'da baklava dagitimina dénismus. Bakin,
ilber Ortayli istanbul Ansiklopedisi'nde bu gelenegi nasil anlatiyor: "Ramazan ortasinda padisah, Mislimanlarin
halifesi olarak, térenle Hirka-i Serlf ve mukaddes emanetleri ziyaret eder, bundan sonra térenle Hirka-i Serlf
alay tertip edilirdi. iste dini yani agir basan bu térenden sonra; saray mutfaklarinda hazirlanan ve yenigeri,
sipahi, topgu ve cebeci gibi kapikulu ocaklari askerinin her on neferine bir tepsi hesabiyla hazirlanan baklava
sinileri futalarina sarilmig olarak Matbah-1 Amire énline dizilirdi. Bu Ramazan ikramini olusturan sinilerin ilkini,
silahdar ada ve mabhiyeti, bir numarali yeniceri olan padisah adina teslim aldiktan sonra, diger ortalardan gelen
ikiser nefer futalarina sarilmig birer siniyi nizami olarak yUklenir; her béligun usta, saka, mitevelli, odabasi gibi
amirleri 6nde, baklava sinileri ve tagiyanlar arkada, agilan kapidan disari ¢ikarlar, baklava alayi gulgule ve
nimayis ile Divanyolu'ndan karsilikli siralanmig halkin arasindan alkis ile kislalara yUrtrdQ. Sini ve futalar ise
ertesi gun iade edilirdi." Son dénemlerinde bozulup, kuru girilth haline gelen Baklava Alayi térenlerinde, sini ve
futalar iade edilmez olmus, buna gerekge olarak da "Baklava o kadar lezzetliydi ki tatlyla birlikte sini ve futalari
da yedik" gibi s6zler sarf edilerek laubalilikler yapiimis. Baklava Alayi nasil son bulursa bulsun, hep o eski
istanbul hayatinin zgiin térenlerinden biri olarak kalacak.

Baklavaya ait bagka bir kayda ise "Melcel't-Tabbahin"de rastlaniyor.

Mehmet Kamil tarafindan 1844 yilinda kaleme alinan, ilk basili Tirkge yemek kitabi olan MelceU't-Tabbahin'in
(Ascilarin Siginag) altinci béluminde bes ¢esit baklavadan s6z ediliyor ve tarifi veriliyor. Bunlar; Adi Baklava,
Kaymak Baklavasi, Musanna (sisli) Kaymak Baklavasi, Kavun Baklavasi ve Piring Baklavasi. Eski agdirlik
Olguleri ile verilen bu tarifleri, glinimuzde ancak konunun uzmanlari anlayabiliyorlar.

Baklavayi Turkiye sinirlari diginda aramaya basladigimizda, kargimiza genis bir cografya ¢ikiyor. Dinyanin
neredeyse beste birinde baklava biliniyor ve sevilerek yeniyor. Baklavanin ¢ok sevildigi ve bol bol yapildigi bir
Ulke ise, cok sasirtici ama Amerika, Teksas. Baklava dinyanin bu késesine Gek Cumhuriyeti'nden gitmis. 19.
ylzyilda, Teksas'a go¢ eden Cekler beraberlerinde ¢ok sevdikleri baklavayi da gétirmusler.

Boylelikle Teksas baklavasi da literatire girmis. Ayrica tim Arap yarimadasinda, Kuzey Afrika Ulkelerinde, TUrki
cumhuriyetlerde, Yunanistan, Arnavutiuk, Makedonya, Hindistan, Afganistan ve Ermenistan'da bol bol yapiliyor
ve yeniyor baklava.

Ancak tim bu Ulkelerle Tirkiye'de yapilan baklava arasinda ¢ok dnemli bir fark bulunuyor, o da yufkanin
kalinh@:. Turkiye'de iki gesit yufka bulunuyor. Bir tanesi bérek yapiminda kullanilan tuzlu, orta incelikteki yufka.
Digeri ise baklava yufkasi. Turkiye'deki baklava yufkasi o kadar ince ki havaya kaldirdiginizda, karsinizdakini
neredeyse tam anlamiyla goérebiliyorsunuz. Oysa adi gegen Ulkelerde, "phyllo” (Yunanca'da kat anlamina
geliyor) denilen ve bérek yufkasina yakin kalinlikta olan bir yufka kullaniliyor.

Tabii, bu da lezzette 6nemli degisikliklere neden oluyor.

Baklava yemek de Gyle sanildigi gibi kolay degil; bir dizi kurali var. Baklavaseverler, baklavanin altini ve Gstini
ayri ayri yemeyi, baklava dilimlerini bicakla ya da catalla bélmeyi pek uygun bulmuyorlar.

iste kurallar; 6nce, tabaginiza konan baklavaya giizelce bakmaniz ve goziinlizi doyurmaniz gerekiyor. Ardindan
sekilde batirmalisiniz. Eger ortadan batirirsaniz ikiye boltndr. Qatalln|2| batirdiginizda ¢ikan ¢itirti kulaginiza
hitap edecektir. Isirmadan 6nce iyice koklamalisiniz, ¢linki burnunuza gelecek olan tereyagi kokusu gergekten
de muhtesem. Isirdiktan sonra damaginizda kalan tat ise bir bagka giizel. Gatalinizi batirdiginizda ve
isirdiginizda gitirti duymuyorsaniz o baklava bayat demektir. lyi aciimis bir baklava isirildiktan hemen sonra
agizda erimelidir. Eger baklava yerken bogaziniz yaniyor ve seker sizi rahatsiz ediyorsa, hamur-geker orani iyi
ayarlanmamig demektir. Baklava yedikten sonra mideniz agriyorsa, aligveris yaptiginiz yeri mutlaka
degistirmelisiniz. GUnkd bu tdr bir rahatsizlik, baklavacinin Grinlerinde kaliteli malzeme kullanmadidinin
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gostergesidir. Baklavayi hazir satin alabileceginiz gibi evde yapmaniz da mimkan.

Fotograf "Fatos Celik" tarafindan génderildi. 21.05.2020
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