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Bir toplumun sahip oldugu mutfak ézellikleri tarihin
her yonind yansitmaktadir. Toplumun ekonomisi,
inanclari, kultlrt ve siyaseti o toplumun mutfagin-
da izler birakmaktadir. Diger toplumlarla kurulan
temaslar ve yapilan alisverisler de mutfak kaltara
Uzerinde etkili olmaktadir. Kinm Savasi sirasinda Is-
tanbul'a génderilen Fransiz ascl Alexis Soyer Turk
mutfagini genel olarak begendigini ve baklava, ka-
dayif gibi bircok yiyecegin Fransiz ve Ingiliz mutfagi-
na alinmasi gerektigini ifade etmistir (Isin, 2014). S6z
konusu tatlilar halk tarafindan evlerde yapilmakta ve
Turk tathlari arasindailk siralarda yer almaktadir (Tez-
can, 1982; Kulttr ve Turizm Bakanligi, 2023). Kitabin
bu bélimunde de Turk mutfaginda énemli bir yere
sahip olan baklava ve kadayif tathlari tarihce, cesit ve
ozellikler bakimindan ayrintili bir sekilde ele alinarak
ifade edilmistir.’

22.1. Baklavanin Tanimi

Baklava, findik, Antep fistigl, ceviz gibi yemislerin
cok kath ince yufkalarin Uzerine yag strilerek ekle-
nen ve surup ilave edilmesiyle dilimlenerek hazirla-
nan geleneksel bir Turk tathisidir (Koz, Boyacioglu ve
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Ozcelik, 2004; Akkaya ve Kog, 2017). Ayrica baklava
yapiminda 6zel amacl un olan baklavalik un kulla-
nilmaktadir (Yeyinli-Savlak ve Kose, 2014). Baklava
yapiminin en blyUk ustaligi yufkasinin agilmasinda-
dir. Baklava yufkasi mdmkin oldugu kadar ince, say-
dam bir gérintdde agilmalidir. Bunun saglanmasi
icin de buyUk bir deneyim ve ustalik gerekmektedir
(Savkay, 2000). Zengin Turk mutfaginin énemli tatl-
larindan biri olan baklava, farkli klttrlerden etkile-
nerek gintmuzdeki seklini almistir (Akkaya ve Kog,
2017).

Baklava kavraminin etimolojisi ile ilgili olarak
cok sayida iddia yer almaktadir. Baklava kelimesinin
ilk olarak Kaygusuz Abdal'in siirlerinde gectigi ifa-
de edilirken ayni ylzyillda Mevlana'nin da eserinde
samsa baklavasi seklinde baklava kelimesine yer
verdigi gorilmektedir. Bazi kaynaklarda da baklava-
nin bir Tark tathsi oldugu ve kdkeninin Orta Asya'ya
dayandigi belirtilmektedir. Bu iddia da kat ve yufka
kelimelerinin Turkge olmasina dayandiriimaktadir.
Amerikall Altay dilleri uzmani Paul Buell baklava
kelimesinin Mogolca katlamak anlamindaki bakala
ile Trkce fiilden isim yapma eki —vadan meydana
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Turk mutfaginda hamur isi tathlar s6z konusu oldu-
Jgunda akla ilk gelen tatli baklavadir. Gerek tarihsel
sUrec icerisinde gerekse de gUnidmizde gunlik
yasamin vazgecilmez bir tatlisi olma 6zelligi goster-
mistir. Baklavalar genellikle Antep fistikli, kaymakli
ve cevizli harglarla yapilmaktadir. Bu klasik harglarin
disinda hurmali, elmali, portakalli gibi tariflere de
rastlaniimaktadir (Kolay, Bozkurt, Turan ve Arabaci,
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