Baklawa — orientalny przysmak
z clasta filo 1 orzechow w
syropile

Baklawa to wyjgtkowy deser, ktorego historia siega
starozytnosci. Pierwsze wzmianki o podobnych wypiekach
pochodzg z Mezopotamii, gdzie Asyryjczycy juz w VIII wieku
p.n.e. przygotowywali ciasto warstwowe 2z orzechami.
Wspdétczesna forma baklawy uksztattowata sie w kuchni Imperium
Osmanskiego, gdzie stata sie symbolem luksusu i wyrafinowania.
W patacu Topkapi w Stambule specjalni cukiernicy (helvahane)
udoskonalali receptury baklawy, tworzac deser godny suttandw.

,Baklawa to nie tylko deser, to symbol goscinnosci 1
szacunku. Podanie baklawy gosSciowi w krajach Bliskiego
Wschodu oznacza najwyzszy wyraz uznania” — méwig znawcy
bliskowschodniej kultury kulinarnej.

Cho¢ Turcja uwaza sie za ojczyzne baklawy, o miano twércéw
tego przysmaku rywalizujg rowniez Grecy, Libanczycy 1
Syryjczycy. W rzeczywistosci baklawa jest wspdlnym
dziedzictwem catego regionu $rdédziemnomorskiego i Bliskiego
Wschodu, gdzie kazdy nardéd wniést swdj wktad w jej rozwdj i
réoznorodnosc.

Kulturowe znaczenie 1 regionalne
odmiany

Baklawa petni wyjagtkowa role w kulturze krajow, gdzie jest
tradycyjnie spozywana. W Turcji stanowi nieodtgczny element
Swigt Ramadan Bayram (Seker Bayrami), kiedy rodziny wymieniaja
sie talerzami peinymi tego stodkiego przysmaku. W Grecji
baklawa (umakAaBac) czesto pojawia sie podczas uroczystosci
weselnych i Swigt Bozego Narodzenia, symbolizujac dobrobyt i


https://multicook.zgora.pl/blog/middle-eastern-baklava-traditional-dessert/
https://multicook.zgora.pl/blog/middle-eastern-baklava-traditional-dessert/
https://multicook.zgora.pl/blog/middle-eastern-baklava-traditional-dessert/

szczescie.

Regionalne warianty baklawy réznig sie ksztattem, sktadnikami
1 technika przygotowania:

» Baklava (Turcja) — klasyczna wersja z pistacjami Llub
orzechami wtoskimi, nasgczona syropem z dodatkiem wody
réozanej

- Baklava me amygdala (Grecja) — z migdatami i cynamonem,
czesto w ksztatcie rombow

 Baklawa (Liban) — z orzechami piniowymi i wodg z kwiatu
pomaranczy

- Pakhlava (Armenia) — z dodatkiem kardamonu i gozdzikéw

 Baklava (Azerbejdzan) — czesto w ksztatcie diamentu, z
szafranem w syropie

W krajach Maghrebu (Maroko, Algieria, Tunezja) baklawa
przybiera forme mniejszych, bardziej delikatnych ciasteczek,
czesto z dodatkiem miodu i daktyli. W Iranie baghlava jest
tradycyjnie przygotowywana na sSwieto Nouruz (perski Nowy Rok),
symbolizujgc stodki poczatek roku.

Wspotczesnie baklawa stata sie deserem rozpoznawalnym na catym
Swiecie, zachowujgc jednoczes$nie swoje gtebokie kulturowe
znaczenie w krajach pochodzenia. Jest podawana podczas
najwazniejszych uroczystosci rodzinnych, Swigt religijnych i
panstwowych, stanowigc stodki symbol tradycji i gosScinnosci
Bliskiego Wschodu.

Sktadniki 1 proces przygotowania
baklawy

Baklawa to warstwowy deser, ktéry wymaga precyzji i
cierpliwosci podczas przygotowania. Jego wyjatkowy charakter
wynika z potaczenia delikatnego ciasta filo z bogatym
nadzieniem orzechowym i stodkim syropem.



Podstawowe sktadniki 1 ich rola

Ciasto filo stanowi podstawe baklawy — niezwykle cienkie,
niemal przezroczyste ptaty ciasta uktadane sg warstwowo 1
przektadane roztopionym mastem. Do przygotowania tradycyjnej
baklawy potrzeba:

= 20-30 arkuszy ciasta filo

= 250-300 g masta klarowanego

= 400-500 g mieszanki orzechoéw

= 350-400 g cukru do syropu

» Przyprawy: cynamon, kardamon, gozdziki

- Dodatki aromatyczne: woda rézana, sok z cytryny lub midd

Kluczem do idealnej baklawy jest odpowiednie nawilzenie kazdej
warstwy ciasta mastem, co zapewnia charakterystyczng kruchosc
i ztocisty kolor po upieczeniu.

Techniki przygotowania i warianty

Proces przygotowania baklawy obejmuje kilka kluczowych etapow:

1. Przygotowanie nadzienia — rozdrobnienie orzechéw (nie na
pyt, lecz na drobne kawatki) i wymieszanie z przyprawami

2. Uktadanie warstw — naprzemienne uktadanie posmarowanych
mastem arkuszy ciasta (zwykle 6-8 warstw) 1 nadzienia

3. Krojenie przed pieczeniem - tradycyjnie w romby Llub
kwadraty

4. Pieczenie — w temperaturze 180°C przez okoto 30-40 minut
do uzyskania ztocistego koloru

5. Zalewanie syropem — gorgcg baklawe zalewa sie zimnym
syropem lub odwrotnie

Najpopularniejsze warianty nadzienia to:

- Pistacjowe - luksusowa wersja z jasnozielonymi
pistacjami, czesto z dodatkiem wody rézanej
= 0rzechowo-miodowe - Kklasyczne potgczenie orzechOlw

wtoskich z cynamonem i miodem



» Migdatowe — delikatniejsze w smaku, czesto z dodatkiem
skdérki cytrynowej

Syrop do baklawy moze by¢ przygotowany na kilka sposobdw.
Tradycyjny syrop zawiera wode i cukier w proporcji 1:2,
gotowane przez 15-20 minut. Wzbogaca sie go:

= Miodem (50-100 g)

= Wodg roézang (1-2 tyzki)

= Sokiem z cytryny (z potowy owocu)
- Kardamonem lub gozdzikami

Wspbétczesne wariacje baklawy obejmujg dodatki takie jak
czekolada, suszone owoce czy nawet elementy stonych przekasek.
Popularne staja sie réwniez wersje weganskie, gdzie mas%o
zastepuje sie olejami roslinnymi.

Prawidtowo przygotowana baklawa zachowuje Swiezos¢ do 2
tygodni, przechowywana w szczelnym pojemniku w chtodnym
miejscu. Najlepiej smakuje podana w temperaturze pokojowej,
jako samodzielny deser lub z dodatkiem lodéw waniliowych.



