PATENTLI TURK LEZZETi; BALLI BAKLAVA!

Radyo Trafik’te yayinlanan ‘Ticaret Trafigi’ programimim bu haftaki konugu, istanbul Ticaret Odasi 72
Nolu Baklava, Pasta ve Sekerli Mamiiller Komitesi Baskani ve Meclis Uyesi Baklava ve Tatli Ureticileri
Dernegi (BAKTAD) Yonetim Kurulu Baskani Mehmet Yildirim oldu.

PATENTLI TURK LEZZETi; BALLI BAKLAVA!

Kicikltgiinden beri baklavacilarda calisan ve sonra kendi markasini kuran istanbul Ticaret Odasi 72
Nolu Baklava, Pasta ve Sekerli Mamdiller Komitesi Baskani ve Meclis Uyesi BAKTAD Yénetim Kurulu
Baskani Mehmet Yildirim, kendi buldugu ‘Balli Baklava’nin patentini alarak, baklava diinyasina yeni bir
soluk getiriyor. Bunun ¢ocukluk hayali oldugunu soéyleyen Yildirim séyle devam ediyor:

“Ben 15-16 yaslarinda baklavacida calisirken bu benim hayalimdi diisiiniirdiim, baklavay hep sekerli
yapiliyor ya serbet balla tatlandirilirsa ne olur? Ben béyle bir sey yaptigimda, balla yapacagim diye
hep hayal ederdim. Belli bir zaman sonra dedim ki, ben bunu denemesini yapayim, bir bakayim. Ve
calismaya basladik, cok basit olacagini saniyordum. Gercekten hani ne olacak? Serbet yerine bal
vereceksiniz. Yaptik ama olmadi! Ondan sonra niye oldu? Ciinkii bazi ballar var onu kesfetmis olduk.
Bal ile alakali o zamana kadar bilgimiz yoktu ama bu ise baslayinca oldu. Once bali tanimak
gerektigini anladik. Bazi ballar koyu, bazisi daha sivi, bazilarinda iklimsel olarak arinin o ciceklerden
topladigi polenlerden gelen farkli kokusu var. Bunlar tereyagdiyla fistikla bulustugunda farkli bir sey
ortaya ¢ikiyor. O yiizden bayadi ugrastirdi ve en sonunda 1,5 seneye yakin bir ARGE ¢calismasi
sonucunda dogru bali tespit ettik, bulduk. Erzincan yéresinden Karakogan balinin stizmesi kullaniyoruz
ve tuttu. Cok siikiir patentini aldik tiiketici de begenerek tiiketiyor.”

DIYABET HASTALARINA MOR BAKLAVA!

Mor ve kirmizi sebzelerin kullanimiyla Uretilen bir baklava ¢esidi olan ‘Mor Baklava’, icinde pancar
sekeri olmasina ragmen, diyabet hastalarinin sekerini yiikseltmiyor. ilk (ireten olarak detaylari
paylasan Yildirim,

“Diyabet hastalari icin liretilen bu ‘Mor Baklava’nin tanitimina ve sektérde yayginlasmasina bizim
emedimiz oldu, firma olarak ilk biz yaptik. Ozelligi nedir? Tamamen dogal bir iiriinden yapilmis olmasi,
kimyasal bir katki icermemesi. Niye mor ¢iinkii meyve ve sebzelerden elde edilen iiriinlerle yapiliyor.
Bunu baklavanin icerisine katiyorsunuz, yoruyorsunuz. Dogal renginden dolayr mor rengini aliyor.
Pancar sekeri veriyorsunuz fakat buna sebzelerle kattiginiz antosiyaninler sayesinde diyabet
hastalarinin sekerini yiikseltmiyor.” dedi.

iYi BAKLAVA NASIL YAPILIR

Baklavacihigin bir el sanati ve iyi ustalik isteyen bir is oldugunu séyleyen Yildirim, iyi baklavada 6zellikle
ham madde 6nemine dikkat ¢ekiyor. Unundan, tereyagina, fistigindan nisastasina 6zenle segilen
kaliteli malzemelerin, iyi bir ustanin elinde lezzet sélenine donlstiigiini anlatan Yildirim soyle devam
ediyor:

“Baklavanin olmazsa olmazi ham maddesi, sonra da ustaligi ¢ok énemli. Dogru hammaddeyi
kullandiginizda iyi de bir ustalikla baklavayi olusturdugunuzda, baklava diinyanin en lezzetli
driinlerinden birisidir, yani insana yerken keyif verir. Kaliteli baklava igin, sert bugdayin olmasi lazim.
Dalindan ham toplanmis, boz is dedigimiz Antep fistigi lazim, ki bu ylizden zaten fiyati pahali. Bir de
koyun tereyadi! Ozellikle Urfa yéresinin dadlarindan, egzoz gazi de§memis ovalarindan toplanan,
orada olusan koyun tereyadinin olmasi lazim. Ayrica misir nisastasi olmayacak, bugday nisastasi
lazim. Sonrasi zaten ustalik geliyor, iyi bir tecriibe, iyi bir ustalikla gercekten ortaya harika bir lezzet
cikar.”



iYi BAKLAVAYI TUKETICi NASIL ANLAR

Rengi, kitirligl, damakta biraktigi his ve mideye hitap etmesi beklenen baklavayi, ancak ustasi uzaktan
taniyabiliyor. “Tiiketici iyi baklavayr ancak tadarak anlayabilir” diyen Yildirim, séyle devam ediyor:

“Biz usta olarak bir tepsi baklavaya baktigimizda onun kaliteli olup olmadigini anlayabiliyoruz. Normal
yillardan beri isin icindeyiz ama tiiketici bunu anlayamaz ki ancak tadinca anlar. iste rengi altin sarisi
olacak, parlak olacak diyoruz. Catali batirdiginizda hiicresiyle kulaga hitap edecek, agziniza
gétiirtirken burnunuza duyu organina, damagdiniza hitap edecek, yedikten sonra da midenize hitap
edecek. Anlatiyoruz bunlari ama iste bunu yemeden olmuyor. Tiirkiye’de giinliik ortalama 1.250 ton
tretim oldugunu, yaptigimiz arastirmalarda 6grendik. Tabi ekonominin seyrine gére (iretim / tiiketim
diiser. Ekonomi canli olursa bu artar. Ekonomide bir problem olursa, mesela bir afet durumunda
oldugunda diiser. Ama ortalamasi bu.”

“KiLOSU 150 LiRA ALTINDAKI BAKLAVADA BiRSEY DUSUNMEK LAZIM!”

Kullanilan malzeme kalitesinden miktarina kadar baklava maliyetini etkileyen pek ¢ok faktor oldugu
belirten Yildirim, kilosu 100 liranin altindaysa baklava gibi gormemek gerektigine deginerek sunlari
soyledi:

“Kaliteli bir fistikli baklava bu dénemde 400-450 liranin altinda olmaz. Cevizli baklava ise 300-350 TL
bandindadir. Kaliteli bir baklavada %100 tereyagi kullanilir. Tereyagini kullanimina gére fiyat maliyet
degisir, kimisi %50 margarin katiyor. Kimisi %30 tereyadi katiyor mesela. Bunlar hep maliyeti etkileyen
unsurlardir. Fisttk mesela 600 liraya da fistik var, 500 liraya da fistik var, 450 liraya da fistik var.
Kullandiginiz fistigin kalitesi, maliyeti cok ciddi manada degistiriyor. Bir de kullanilan oran! Bir kilo
baklavada 150 g fistik kullandiginizda maliyet farkli olur, 50 g kullandiginizda farkli olur. Sert bugday
unu olmadan da kaliteli baklava olmaz. Onun da fiyati ¢ok yiiksek gergekten...

Peki ya kilosu 150 liranin altinda satilan baklava? O zaman bir seyler diisiinmek lazim. 100 liranin
altindakini de pek baklava gibi gérmemek lazim. Ayrica baklava giinliik tiiketilmesi gereken bir
iiriindiir. lyi baklava en fazla giin bekleyebilir. Kaliteli baklava bile iigciincii giin yumusar, artik o ilk
ciktigr glinkii lezzeti olmaz.”

EV HANIMLARINA BAKLAVA TARIFi

Baklava hamurunun aslinda ¢ok sert yoguruldugu detayini paylasan Yildirim, evde yapacak hanimlara
kulak memesi kivamini éneriyor, clinkli agmasi zor. Yillarin baklava ustasi, sektoriin temsilciligi
gorevlerinde yer alan Baklavaci Mehmet Yildirim’dan Radyo trafik dinleyicilerine 6zel tarif:

“Bir kilo una 4 tane yumurta kiracaksiniz, 10 g tuz katacaksiniz yoguracaksiniz. Ev hanimlari hamura
kulak memesi sertliginde diyorlar ya hani, tarif verirken biz de 6yle diyoruz. Yani aslinda baklava
hamuru ¢ok sert olur, ¢ok sert yogurulur. Bu hamuru agmaya ancak bizim ustalarimizin giicii
yetebiliyor. Hanimlar narin oldugu igin giicii yetmiyor o sert hamuru acmaya, o ylizden diyoruz ki;
hamurlarini agabilecekleri kulak memesi sertliginde olsun. Sonra 40- 50 g biiyiikliiGiinde bezeler
olusturacaklar. Sonra merdaneyle ya da oklavayla onu inceltip agacaklar.”



