—

B

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HER LOKMASI MUTLULUK TATLILAR

THY Skylife

Ortadogu ve Yakin Asya cografyalarinda sosyal yasamin vazgegilmez unsurlarindan olan tathlar, 14. ve 15.
ylUzyillardan itibaren yavas yavas Bati mutfaklarinda da yerini almaya bagladi. Ancak, tatlinin gesitliligi ve
tiketilmesi bakimindan Bati ve Dogu mutfagi arasinda olagantsti farklar bulunur. Bati mutfaklarinda tatl,
yemegin sonunda sunulur ve hafiftir. Oysa Dogu mutfaklarinda giniin her saatinde sunulan tatli, yodun baharli,
aromali ve bol surupludur.

BAKLAVANIN YERI AYRI .

Tatlinin, Ttrk mutfaginin demirbaglarindan biri oldudu bilinen bir gergek. Ornegin ‘baklava’, Tirklerin en 6nemli
armaganidir tatl diinyasina. Yapimi asla recete tarifi ile olmaz. Uzun dénemde kazanilan tecribedir ona tat
veren. Baklavanin icadi ile ilgili ¢esitli gbrUgler olsa da, hicbiri kesinlik kazanmig degil. Charles Perry’nin
Ortadogu mutfak tarihi aragtirmalarindan, ince hamur agma tekniginin Orta Asya kdkenli oldugunu 6greniyoruz.
Is hayatimdaki tecriibelerim de baklavanin kesinlikle ince hamur agma tekniginden dogdugunu dugtinddriyor.
Larousse Gastronomique’de bu teknigin, Osmanli ddneminde Avusturya-Macaristan Imparatorlugu sinirlarinda
‘strudel’ adiyla ortaya ¢iktigi belirtiliyor.

TADI INCELIGINDE SAKLI

Peki, ince agma hamur teknigini insanogluna kesfettiren neydi? Orta Asya’daki g6cer Tlrkler, yasam
tarzlarindan dolayi ocaklarini at sirtinda tagimiglar. Atin sirtinda taginacak ocak, ancak sac ocagi olabilir. Ve sac
ocaginda pisirebilecegdiniz gesitler, mutlak suretle ince olmali ki cabuk pisirilsin. Iste gdger hayatin beslenme
sartlarindan dogan ince hamur teknigi, zaman i¢inde baklavaya déntsur.

GUnimuzde Orta Asya ve Dodu Akdeniz bdlgelerine 6zgl baklava, bazi kaynaklarda ‘strudel’ veya yufkaya
(Rumca’da filo) benzetilir. Fakat yufka tek tek, strudel de el yardimi ile bez Gizerinde ¢eke ¢eke acilir. Baklava
ise bir oklavalik agimda 10 adet acilir ve saydamdir.

Baklava aslinda Fransiz Mutfagr’'nda milféy, Tirk Mutfagr'nda ise yadlh hamur adiyla bilinen ¢ok katli hamur
Urininin bagka bir teknig@idir. Yufkanin aralarina sirllen tereyadinin igindeki suyun patlayarak buharlasmasi,
yufka katmanlarinin birbirlerinden kabararak ayriimasina yol acar. Aradaki tereyagdin isinmasi yufkalarin gevrek
bir sekilde pismesini saglar. Baklavay isirdiqinizda duydugunuz ¢itirti, agizda eriyen hamur ve damaga yayilan
lezzet, baklavanin kalitesi ile ilgili en énemli unsurlardir.

TEPSI TEPSI BAKLAVA

Yupa, yoka, yufka sozciiklerinin kku Turkce ‘yubka’dan geliyor. Bu da ‘ince, kirilgan’ anlaminda. Fakat Orta
Asya’da ortaya ¢ikan katlama tekniginden baklavaya gelene kadar uzun bir mesafenin kat edildigi agik. Ince
hamur agma teknigi sonucu yufkalarin baklavaya doénistsQ, Tarklerin Osmanl Imparatorlugu déneminde
ulastig kiltlr seviyesinin geregi ve talebi olarak olusmusgtur.

Mutfak kdltirtndn ilerleyebilecedi en iyi sartlar tabii ki intisamli Topkapi Sarayr mutfaklarinda ¢alisan kiymetli
ascllarin varligiydi. Saray ile baklava arasindaki en dnemli iligki ise, her yil Ramazan’in ortasina denk gelen
tarihte yenicerilere dagitilan tepsi tepsi baklavalardi.

Peki Tarklerin mutfaklara kazandirdigi tath sadece baklava mi? Elbette hayir. Sakizli Hinkar Muhallebisi,
badem tatlisi, ayva tatlisi en lezzetli tatlilar arasinda.
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