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SAMBALI HAKKINDA

Bati Anadolu&apos;nun en sevilen, en popiiler tatlarinin baginda geliyor. Ozellikle izmir&apos;de ok meshur
olan ve tatlicilarda en gok satilanlardan biri olan Sam tatlisini evde yapacaksaniz dikkat etmeniz gereken bazi
piif noktalari bulunuyor. iste hamurundan pisirmesine Sam tatlisinin pUf noktalari... Ana malzemesi irmik olan
Sam tathisini yaparken dikkat edilmesi gereken en énemli puf noktasi hamurunun yadsiz olusudur. Bdylece Sam
tatlisi 0 benzersiz kivamina ve lezzetine kavusur. Eger hamuruna yag koyarsaniz kek gibi singersi bir kivam
elde edersiniz, bu da tathnizi Sam tatlisi olmaktan ¢ikarir, revani olur. Sam tatlisinin bir diger dnemli pif noktasi
da hem lezzetinde hem de gorinimiinde onemli rol oynayan pekmezdir. Peki pekmezi Sam tatlisinda nasil
kullanacag@iz? Sam tatlisi pigirilirken, hamur tepsiye dokilmeden dnce, tepsinin tabanina ince bir katman halinde
pekmez surdlir. Iylce karistirilarak homojenlesmis hamur bu pekmez tabakasinin Uzerine esit bir bicimde yayilr.
Ardindan hamurun tzerine bir kat daha pekmez sirGlir. Bdylece Sam tatlisinin hem altinin hem de Ustinin iyice
kizarmasi ve o benzersiz rengi elde etmesi saglanir. Bu arada tatlinizin ézellikle altinin iyice kizarmasi igin
tepsinizin de metal olmasina dikkat edin. Cam ya da seramik tepsiler yeterince isinmadiklari i¢in tatlinizin pisme
suresinde ve kivaminda farklliklar oIU§ab|I|r Sam tathisinin bir diger 6zelligi de dilimlenigidir. Uzunlamasina
dikdoértgen dilimler halinde tiketilen tatli pisirme agamasmda kesilir. Once firina atilan Sam tatlisi, p|§mesme
yakin ¢ikarilip dilimlenir. Ardindan yeniden firina verilerek pisme iglemi tamamlanir. Son olarak da Gzerine
serbeti dokilUr. Tathnizin lezzetini artirmak icin Uzerine fistik ya da targin ekebilirsiniz. Dondurma ve "Halep isi"
diye adlandirilan sekliyle arasina kaymak koyularak yapilan Sam tatlisi da ¢cok nefis olur.

Sambali, adi her ne kadar Ortadodu ¢agrisimi yapsa da Balkan kékenli bir lezzet. Balkanlarin Unli lezzeti revani
ile Ortadogu&apos;nun ulu lezzeti Halep tatlisinin savasg yillarinin zorlu kosullarina ayak uydurulmasi sonucu
dogmus. Izmir ve Manisa ile sinirl kalmig. Tamamen Izmir&apos;e 6zgi ama Balkan kdkenlilerin yogun yasadig
Manisa&apos;da da biliniyor. Balkanlar&apos;daki kargasadan gelenler ¢ok sevilen revaniyi de beraberlerinde
getirmisler. Revani ¢ok sayida yumurta ile yapilan bir tatli. Yemen savasi nedeniyle Izmlr&apos e gelenler ise
Halep tatlisini sehre getirmis. Halep tatlisi ceviz, pekmez ve kaymakla yapildidi icin hem agir hem de maliyetli bir
tath. 19. ylizyil sonunda birgok cephede savasan Osmanli 1914&apos;de 1. Dinya Savasi&apos;na da girince
ekonomik ve sosyal hayatla birlikte yemek kultirl de sekteye ugruyor dogal olarak. Sambali revaniden yag, un
ve yumurtanin ¢ikarilmasi, Halep tatlisinin yogunluk ve kitirh@inin alinmasi ile birlikte Cumhuriyetin ilk yillarinda
Kemeralti ¢arsisinda dogmus. Yapanlar da Balkan gé¢menleri. Sonraki yillarda da yogun Balkan gogu alan
sehirde bu lezzetli ve maliyeti diisiik tath sokaklara yayilmis. Bu tatli izmir&apos;e 6zgtdir. Degisik
malzemelerle Uretilen farkli bigimlerini diger yerlerde tatmaniz miimkiin olabilir. irmik, seker, yogurt temelinde
ancak kararinda vanilya ve kabartma tozu da var. Savas zamani seker pahali oldugu icin balla yapilirken bugin
yerini sekere birakmig.

Izmir&apos;nde sambalici sayisinin ¢ok daha fazla oldugu bir gercek. Ug tekerlekli pedalli el arabalari lizerinde
kenarlari piril piril parlatiimig piring ¢erceveli, Usti cam kapakl tepsilerde, sakiz gibi beyaz énlUklG, beyaz asci
baslikli, sinekkaydi tiragli saticilar, blyuk bir kibarlikla mahalle aralarinda gezerek, sokaklarimizi Iezzet
cumbusine déndurdrlerdi. O cam kapak altindaki sambaliye tatlici spatulasi ile gizilmis paralel kenarlar, bir
milim bile sasmaz. Sambalinin olmazsa olmazlarindan biri; tepsilerin bakir olmasi, digeri de; odun atesli kara
firin. Evet, bu iki kritik ge nedeniyle giinimuizde Ureticisinin azalmasi normal ancak tamamen yok olmadi.
Bugiin bakir tepsileri kalaylayacak kalayci bulmak zor. Yeni ingaatlarda kara firin ruhsati almaksa nerede ise
imkansiz. Bugln Gzerine yer fistigi siralansa da ilk hali bademlidir. Sambalinin Gzerine bol tar¢in serpilmesi de
adettendir. Halep tatlisindan gelen kaymak ilavesi hala strlyor arzu ederseniz. Bu tatl tabakta yenmez. Yagli
kagida sarilir ve yle yenir. Yodun oldudu igin serbeti Uizerinize dékilmez.
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