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Özçelik, 2004; Akkaya ve Koç, 2017). Ayrıca baklava 
yapımında özel amaçlı un olan baklavalık un kulla-
nılmaktadır (Yeyinli-Savlak ve Köse, 2014). Baklava 
yapımının en büyük ustalığı yufkasının açılmasında-
dır. Baklava yufkası mümkün olduğu kadar ince, say-
dam bir görüntüde açılmalıdır. Bunun sağlanması 
için de büyük bir deneyim ve ustalık gerekmektedir 
(Şavkay, 2000). Zengin Türk mutfağının önemli tatlı-
larından biri olan baklava, farklı kültürlerden etkile-
nerek günümüzdeki şeklini almıştır (Akkaya ve Koç, 
2017).

Baklava kavramının etimolojisi ile ilgili olarak 
çok sayıda iddia yer almaktadır. Baklava kelimesinin 
ilk olarak Kaygusuz Abdal’ın şiirlerinde geçtiği ifa-
de edilirken aynı yüzyılda Mevlana’nın da eserinde 
samsa baklavası şeklinde baklava kelimesine yer 
verdiği görülmektedir. Bazı kaynaklarda da baklava-
nın bir Türk tatlısı olduğu ve kökeninin Orta Asya’ya 
dayandığı belirtilmektedir. Bu iddia da kat ve yufka 
kelimelerinin Türkçe olmasına dayandırılmaktadır. 
Amerikalı Altay dilleri uzmanı Paul Buell baklava 
kelimesinin Moğolca katlamak anlamındaki bakala 
ile Türkçe fiilden isim yapma eki –va’dan meydana 

GIRIŞ
Bir toplumun sahip olduğu mutfak özellikleri tarihin 
her yönünü yansıtmaktadır. Toplumun ekonomisi, 
inançları, kültürü ve siyaseti o toplumun mutfağın-
da izler bırakmaktadır. Diğer toplumlarla kurulan 
temaslar ve yapılan alışverişler de mutfak kültürü 
üzerinde etkili olmaktadır. Kırım Savaşı sırasında İs-
tanbul’a gönderilen Fransız aşçı Alexis Soyer Türk 
mutfağını genel olarak beğendiğini ve baklava, ka-
dayıf gibi birçok yiyeceğin Fransız ve İngiliz mutfağı-
na alınması gerektiğini ifade etmiştir (Işın, 2014). Söz 
konusu tatlılar halk tarafından evlerde yapılmakta ve 
Türk tatlıları arasında ilk sıralarda yer almaktadır (Tez-
can, 1982; Kültür ve Turizm Bakanlığı, 2023). Kitabın 
bu bölümünde de Türk mutfağında önemli bir yere 
sahip olan baklava ve kadayıf tatlıları tarihçe, çeşit ve 
özellikler bakımından ayrıntılı bir şekilde ele alınarak 
ifade edilmiştir.1

22.1. Baklavanın Tanımı2

Baklava, fındık, Antep fıstığı, ceviz gibi yemişlerin 
çok katlı ince yufkaların üzerine yağ sürülerek ekle-
nen ve şurup ilave edilmesiyle dilimlenerek hazırla-
nan geleneksel bir Türk tatlısıdır (Koz, Boyacıoğlu ve 
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SONUÇ
Türk mutfağında hamur işi tatlılar söz konusu oldu-
ğunda akla ilk gelen tatlı baklavadır. Gerek tarihsel 
süreç içerisinde gerekse de günümüzde günlük 
yaşamın vazgeçilmez bir tatlısı olma özelliği göster-
miştir. Baklavalar genellikle Antep fıstıklı, kaymaklı 
ve cevizli harçlarla yapılmaktadır. Bu klasik harçların 
dışında hurmalı, elmalı, portakallı gibi tariflere de 
rastlanılmaktadır (Kolay, Bozkurt, Turan ve Arabacı, 

2016). Kadayıfa yönelik en basit tarif ise tel tel ha-
zırlanmış kadayıfın sade yağda pişirilip üzerine şer-
betin dökülmesiyle hazırlanmaktadır (Şavkay, 2000). 
Farklı çeşitteki (yassı kadayıf, ekmek kadayıfı) tarif-
lerle de hazırlanarak mutfaklarda sıklıkla tercih edil-
mektedir. Baklava ve kadayıf Türk mutfağındaki hem 
yöresel hem de ihraç ürünü olarak ekonomik değeri 
yüksek olan tatlılardandır (Taylan vd., 2020).
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