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1. URUN TANIMI ve QESiTLERi
1.1. Uriin Tanimi

Baklava Tark Dil Kurumunca “Cok ince yufkadan yapilarak arasina kaymak,
fistik, ceviz, badem vb. konulup pisirilen ve Uzerine seker serbeti dokulen bir tar
tath” olarak tanimlanir. Baklava geleneksel bir Turk tatlisi olarak kabul edilip, ilk
olarak Orta Asya’da ortaya ¢ikmis sut, un ve sekerin karisimi seklinde Uretilmistir.
Orta Asya’da susuz tarim yapildidi icin ana madde olarak bugday kullaniimigtir.
Baklava bohga, hamur tatlisi anlaminda olan “Baklahu” kelimesinden gelmektedir.
ilk 6nceleri sadece cevizli baklava uretilmis, daha sonra Anadolu’ya gelindikge
ana malzeme olarak cevizle birlikte fistik da kullaniimaya baslanmistir.

Orta Dogu, Dogu Akdeniz, Balkanlar ve Kafkasya’nin hemen butin kavimleri;
Tarkler, Araplar, Museviler, Yunanlilar, Bulgarlar ve Ermeniler, baklavay! kendi
geleneksel tatlilari olarak kabul ederler. Bu bdlgelerin bir zamanlar Osmanl
cografyasini teskil ettigi géz onunde bulundurulunca, baklavanin bir Osmanl
tathsi olarak nitelenmesi de dusundlebilir. GUnimuzde baklavayi sahiplenen
bircok millet olmasina karsin, belgeler ve kayitlarla baklavanin Tark Milletince
yapildigini sdylemek mumkuntdur.

Yunanlilar, Turklerin baklavayl Bizans’tan aldigini iddia ederler. Bu iddiayi
kanitlamaya calisanlardan Profesor Speros Vryonis, Bizans'ta ¢ok sevilen kopte
veya koptaon adli tatlinin baklavaya benzedigini yazmaktadir. Baklavanin Bizans
degil, Orta Asya kokenli oldugu tezini savunanlardan Amerikali gazeteci Charles
Perry’e gore ise, kopte baklava gibi bir hamur igi degil, bir tir sekerlemedir.

Yufkayi temel gida bilen gogebe Turklerin tek tek agiimis ve pisirilmis yufkalar
arasina cesitli harglar koyarak katmerli hamur isleri olusturmus olmalari kabul
edilmekte, bunlar da baklavanin kdkeni sayiimaktadir.

Charles Perry, Azerbaycan’da Baki Pahlavasi diye bilinen geleneksel tatliyi,
Orta Asya bozkirlarinda sacda pisen yufka ekmekten klasik baklavaya varisi
saglayan evrimin bir isareti olarak gortulmektedir. Baki Pahlavasi, eristeden ince
olmayan sekiz kat yufka arasina findik, fistik konularak yapilan bir tathdir.
Azerbaycan’in Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ edenlerin yolu Uzerinde olduguna
dikkat geken Perry baklavayi bu bdlgedeki yerlesik iranlilar ile temasinin bir
uriini olarak goérmektedir. Perry baklavayi, iran gelenegindeki firinda pisiriimis
findik, fistik dolgulu hamur isleri ile Turklerin gok katli ekmeginin bilegimi oldugunu
disuinmektedir.

Baklavanin kokeni ister antik Yunan’da, ister Bizans’ta, ister Turkler veya
Araplarin gogebelik donemi geleneklerinde olsun, gunuimuzdeki klasik baklava
diye tanimlanabilecek gosterigli seklini Osmanli déneminde aldigini kabul etmek
gerekmektedir.

Baklava ile ilgili mevcut en eski kayit, Fatih donemine ait Topkapi Sarayi
mutfak defterlerinde bulunmaktadir. Bu kayda goére ilk olarak Saban ayinda



sarayda baklava pisirilmigtir. Sarayda ve konaklarda, baklava yapiminda usta olan
ascilarin tercih edildigi ve baklava yufkasinin ¢ok ince agilmis olmasina 6nem
verildigi bilinmektedir. Hatta 15.ylUzyila ait kayitlarda baklavaya “rikak baklavasi”
dendigi gorulmektedir. Rikak, Arapg¢a ince anlamina gelen rakik kelimesinin
¢oguludur.

Osmanli sarayinda baklavanin énemi, konaklardaki gibi sadece zenginlik ve
zevk alameti sayllmasindan degil, ayni zamanda devlet torenlerine girmis
olmasidir. 17. yuzyilhn sonlarinda ortaya ¢ikmis olan baklava alayi gelenegi bunun
en belirgin ornegidir. Baklavayr Osmanli sarayinin bir sembolu haline getiren bu
gelenek, Yeniceri Ocagi ile birlikte tarihe karismistir ama baklavanin padisah
sofralarindaki saltanati devam etmistir.

Turkiye’den baska baklavanin yaygin olarak yapildigi ve tuketildigi diger bir
yer de Amerika’nin Teksas eyaletidir. 19. ylzyilda, Teksas’a go¢ eden Cekler
beraberlerinde baklavayi da goturmugler, boylelikle Teksas baklavasi da literatire
girmistir. Ayrica tim Arap Yarimadasr'nda, Kuzey Afrika Ulkeleri'nde, Turk
Cumhuriyetleri’nde, Yunanistan, Arnavutluk, Makedonya, Hindistan, Afganistan ve
Ermenistan’da da sevilen tathlar arasindadir.



1.2. Baklava Cesitleri

Turk mutfaginin en lezzetli tatlilarindan biri olan baklavanin hazirlanisi titiz bir
calisma gerektirmektedir. ince yufka hazirlandiktan sonra igine istege bagh olarak bol
miktarda fistik, ceviz gibi maddeler konulmaktadir. Baklavanin diger bir malzemesi
olan kaymak, sut ve irmik karisimindan olugmaktadir. Hazirlanma asamasi bittikten
sonra Ozel yapim olan ve asit orani dusuk tereyagi bol miktarda dokulerek baklava
beklemeye alinmaktadir.

Asagida ornek olarak cevizli baklavanin Grtn bilesenleri verilmektedir.

Uriin bilesenleri:

CEVIZ (%13-15)

UN (%18-20)

SEKER (%32-38)
NISASTA (%6-8)

SADE YAG (%4-6)
YUMURTA (%4-5)

TUZ (%1-1.5)

SU (%20-25)

SITRIK ASIT (%0.1-0.3)

Fistikh baklava, cevizli baklava, kuru baklava, kaymakli baklava, havug dilimli
baklava, burmali baklava, gikolatali baklava, fistikl sObiyet baklava ¢esitlerinin 6nde
gelenleridir.
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HAVUG DiLIMLI BAKLAVA KAYMAKLI BAKLAVA

) FISTIKLI SOBIYET
CIKOLATALI BAKLAVA

Bunlardan baska beyaz baklava, ev baklavasi, sutli nuriye, yesil sObiyet, saray
sarmasl, sarl burma, fistikli dolma, cevizli dirim, balbldl yuvasi, kus gozu, fistikh
prenses, dilber dudagi, gelin bohgasi, yesil bohga da baklava ¢esitlerinin arasindadir.



2. TURKIYE BAKLAVA PiYASASI
2.2. Dig Ticaret

Dis ticarette urGn tanimlarinin Glkeden Ulkeye farklilik gdstermesinin
onlenmesi amaciyla ortak bir drin tanim sistemi olugturulmugtur. Turkiye'de
01.01.1989 tarihinden itibaren yudrarlige giren “Armonize Mal Tanimi ve Kodlama
Sistemi Uluslararasi Sozlesmesi’nde yer alan Armonize Sistem Nomanklatird’ne
gore baklava turininin Gumrik Tarife Cetvelindeki siniflandirmasi asagidadir:

G.T.I.P. Uriiniin Tanimi

1905.90.60.00.11 Baklava

2.2.1. ihracat

Tarkiye’nin en Unlu tathlarn arasinda yer alan baklavanin son yillarda
medyanin da destegi ile yurt disinda tanitma c¢abalari, uluslararasi pazarda da yerini
saglamlastirmasina katkida  bulunmustur.  Tarkiye’nin  ihracat rakamlarina
bakildiginda 6zellikle son yillarda 6nemli denecek bir artis gorulmektedir.

Asagidaki tabloda son 4 yilda Turkiye’nin baklava ihracati rakamlari yer
almaktadir.

IHRACAT | vy | |K ARTIS(%)
YIL ($)
2002 292.471 -
2003 574.900 96,57
2004 874.274 52,07
2005 | 1.395.140 59,58

2002 yih baz alindiginda performans artisi bakimindan 2003 yili ¢gok verimli
gecmigtir. 2004 yili performansinin da biraz artarak surdugu ancak 2005 yilinda 1
milyon dolar sinirini astigi gértilmektedir.



_Grafik 1
Baklava Ihracat Rakamlari
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Yukaridaki grafikte yillar itibariyle baklavanin ihracat miktari gériimektedir.

TABLO: TURKIYE BAKLAVA iHRACATINDA iLK 10 ULKE (ABD DOLARI)

ULKELER 2002 2003 2004 2005 2006*
1 [YUNANISTAN 776| 9.168|187.545| 338.438| 60.250
2 A.B.D 67.917| 94972 62.990| 117.000| 88.741
3 |RUSYA - -| 59.894| 106.988|113.804
4 ISPANYA 1.100 -| 15.018] 32.347| 9.746
5 DANIMARKA - - 9.241| 31.805 9.710
6 JAPONYA 2.447, 10.661 - 19.645 7.270
7 IRAK - - - 11.324) 72.032
8 [FRANSA 28.503 151 100 4792 3.704
9 |[ARJANTIN - - - 3.775] 4.075
10|UKRAYNA - - - 1.472| 7.268
11DIGER 191.724] 549.948| 525.221| 727.554| 105.396

TOPLAM 100.743| 114.952| 876.274({1.395.140/ 481.996

* 4 ayhk

not: Ulkelerin siralamasi 2005 yili dikkate alinarak hazirlanmistir.

Yukaridaki tabloda Turkiye'nin son 5 yilda gesitli Ulkelere gergeklestirmis
oldugu ihracat rakamlari yer almaktadir. En ¢ok ihracat yapilan ilk U¢ Ulke arasinda
Yunanistan, Rusya ve ABD yer almaktadir. icinde bulundugu siyasi ve ekonomik
durumu nedeniyle bu raporda Irak’in durumuna deginilmemektedir.

Son 5 yil dikkate alindiginda 2002-2003 yilinda Rusya’ya baklava ihracati
gerceklestirmeyen Turkiye 2003'ten sonra ihracata baslamistir ve bundan sonra da
bu Ulke ile ihracatin hizla artacagl tahmin edilmektedir.

Son 5 yil dikkate alindiginda Ukrayna’ya ve Arjantin'e baklava ihracatinin
2005 yilinda bagladigi gorulmektedir.



_ Grafik 2
Baklava lIhracatinin Ulkelere Dagilim
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Asagidaki tabloda Turkiye’nin 2005-2006 yillarin ilk dort ayinda belli Glkelere
yapilan ihracat rakamlari yer almaktadir.

(ABD Dolar)

ULKELER 2006* 2005* artig(%)

RUSYA 113.804 15.727 623,6%
A.B.D 88.741 50.135 77,0%
IRAK 72.032 958 7419,0%
YUNANISTAN 60.250 76.274 -21,0%
ISPANYA 9.746 16.272 -40,1%
DIGER 136.970 238.514 -42,6%
TOPLAM 481.966 397.880 21,1%

*ilk 4 ay

Tarkiye 2006 yilinin ilk 4 ayinda yaklasik 482 bin dolar degerinde baklava
ihracati gergeklestirmistir. 2006 yilinin ilk dort ayinda en fazla ihracat yapilan ulke
Rusya’dir. 2005 yilinin ilk dért ayinda Yunanistan ve ispanya’ya olan ihracat daha
fazla iken 2006 yihnin ilk dort ayinda azaldigr gorulmektedir.

Rusya'ya olan ihracatin 2006 yilinin sonuna kadar bu hizla devam ettigi
takdirde yarim milyon dolar civarinda olacagi tahmin edilmektedir.

Iraktaki idari ve siyasi Dbelirsizlik sebebiyle herhangi bir yorum
yapilmamaktadir. Ancak sinir ticareti yoluyla miktari tam olarak belilenememekle
birlikte bir ticaret akisi oldugu bilinmektedir.



3.SONUC

Baklava Turk mutfaginin bir klasigi olarak tarihimizde ve kulturumuzde 6zel bir
yer tutmaktadir. ilk olarak Orta Asya'da (retimis ve daha sonra Osmanli
topraklarindaki birgok millet tarafindan benimsenen baklava gunumuizde de en
sevilen tathlar arasindadir. Her ne kadar kapi komsumuz olan Yunanistan baklavanin
kendi geleneksel lezzetleri oldugunu ileri surseler de kayit ve belgelerle baklavanin
kendi kUltarimuzin bir GrinU oldugu ortadadir.

Gegmisten ginimuze degismeyen bu lezzet simdi Ulke ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Baklava, ulkemizin hemen hemen her yerinde Uretiimekte
sektorumuzde kuglk, orta ve buyuk igletmelerle birlikte yer almaktadir. Baklava
satislarinin mevsimsel dongu gostermesi Ozellikle kis aylarinda, Ramazan Ayin'da ve
dini bayramlarda talebin maksimum seviyelere ulagsmasi sebebiyle bu ddénem
oncesinde Ureticilerimiz stoklar i¢in 6nemli harcamalar yapmaktadir. Bu agidan
bakildiginda baklava sermaye yogun bir igskolu olarak géze ¢arpmaktadir.

Turkiye’de baklava yurtdigindan ithal edilmemekle birlikte baklavanin ihracati
da istenilen dizeyde degildir. Oncelikle artan lretim kapasitesine kargin pazarin
daralmasi guncel bir sorun olusturmaktadir. Bugin baklava sektérinde kapasite
kullanimi genel olarak ¢ok dusuktur. Bu anlamda kapasitenin yukseltiimesinin tek
yolu da pazarin geniglemesidir.

Baklava ureticilerinin karsilastigi sorunlarin basinda maliyetleri 6nemli dlgtde
arttiran KDV sorunu gelmektedir. KDV'nin diger bazi sektorlerde oldugu gibi baklava
sektorinde de dusmesi gerekmektedir. Bir diger sorun da denetim eksikligi ve
bilingsizligidir. Haksiz rekabetin ¢ok oldugu ulkemizde denetimlerin mevzuatlarda
belirtildigi araliklarda ve bilinglendiriimis personelle yapilmasi gerekmektedir. Bu
sayede iyi sartlarda, guvenli gida uretimi yapan firmalarla digerleri ayrilmahdir. Seker
uretiminin kisittanmasi ile ortaya ¢ikan seker fiyatlarinin ylikselmesi diger bir sorun
olarak gorulmektedir. Oysa dinya seker pancari uretiminde Fransa, Almanya ve
ABD’den sonra 4. sirada Turkiye yer almaktadir.

Medyanin yardimiyla da baklavanin gerek yurt icinde gerekse yurt diginda
tanitma cabalari baklava pazarinin gelismesinde onemli bir etken olacaktir. Ayni
zamanda uluslararasi fuarlara katihm ve Tuarkiye'de duzenlenecek festivallerin ve
seminerlerin yapilmasina agirlik verilmesi bu agidan gerekli gorulmektedir.



KAYNAKCA

www.wikipedia.org

www.ito.org.tr

www.qulluoglubaklava.com.tr

www.imamcagdas.com

www.baktad.org

www.mevzuat.net
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