
 باقلوا: محبوب ترین شیرینی ترکیه
 آن  یه ای و رازهای مربوط بهباقلوای ترکتاریخچه 

شورها  «یهترک سال ها    ییاز جمله ک ست که در  صنعت تور    یراخ یا سعه  سم با تو شورش رتبه   ی های بالای در ک

شتن جاذ      یجهان ست. دا  ی،فرهنگ یخی،تار یعی،گوناگون طب یبه هارا در جذب گردشگر به خود اختصاص داده ا

مختلف باشد. از جمله جاذبه   یاز گردشگران کشورها   یاریبس  یکشور مقصد اصل    ینسبب شده ا   یهترک یو تمدن

ها بخش جذابی وراکیخ بی شک،  آن اشاره نمود.  شیرینی ها و غذاهای خوشمزه و اصیل   توان به  یم یهترک یها

از فرهنگ هر ملتی هستند و گردشگرانی که تجربه سفر به ترکیه را در کارنامه خود داشته باشند، شهرهای آن را 

ترکیه، بلکه  تنها به گذشته خوشمزه و شیرین نه  آورند. ریشه این خوراکی  ای به یاد می با خاطرات باقلوای ترکیه

ها بوده ناپذیری از مهمانیجدایی ءگذشیییته جز گردد. این شییییرینی درباز می به فرهنگ دیرین مردم خاورمیانه

  رفت.شمار میبه پذیرایی از مهمانان و نیز اهدای سوغاتی برای پذیریعنوان خوراکی دلاست و به

رازهایی را  ای بیندازیم و  وای ترکیه شیییده باقل م نگاهی به گذشیییته فراموش     رو قصییید داریدر طول مقاله پیش  

 رملا کنیم. درخصوص این باقلوا ب

 

 ای چیست و چرا تا این اندازه شهرت دارد؟ باقلوای ترکیه

شیرینی  «باقلوا» شمزه یکی از  ست که به های خو ای نازک با های کرهشود. این لایه می پختهای صورت لایه ای ا

شیرینی   شوند. پس از آماده مغزهای مقوی تزیین می شمزه    سازی این  شیرین و خو شربت   روی آنی اها معمولا 

شییودا اما میتهیه های مختلفی فرهنگ وبخشیید. باقلوا در کشییورها نظیری به آن میبی شییود که مزهریخته می

 پوشی کرد. توان از آن چشمای دارد و نمیالعادهشود، مزه فوقمی پختهباقلوایی که در ترکیه 

ست بدانید آجیل  شیرینی جالب ا ستند و معمولا ها پایه ثابت این  سیار  مقادیر زیادی از آن هاقناد ها ه ریز ها را ب

ها و برخی مواد شییود. معمولا انواب باقلواها در تعداد این لایهای پاشیییده میهای مختلف کرهدر لایه کهکنند می

 نظیرش نخواهند شد! کدام باقلوای ترکیه ای با آن مزه بیمنظور بهبود مزه متفاوت استا اما هیچافزودنی به

ستفاده می      شیرین به باقلوا ا سل برای افزودن طعم  ست که باعث    معمولا از ع شود و گلاب نیز از دیگر موادی ا

ستا  عطر و طعم فوقایجاد  شده ا شیرینی آب و آرد با مقادیر  همچنین برای ایجاد حالت ژل مانن العاده آن  د این 

سلیقه مشتری     «هالوکوم»شود.  کار گرفته میمشخصی به   سته به  همراه  های مختلفی بهو مزه ولا در طعمان معمب

 شود. می تهیههای خوشمزه مقادیری از افزودنی



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 چرا باقلوا؟

سرزمین  شیرینی  ترکیه از جمله  ست که  سیاری دارد   هایی ا سفر اگر کمی مراقب   های خوشمزه ب شما در طول  و 

شیرینی       صرف این  شدت م شید، حتما از  کدام از حال هیچاین شوید. با قند خون می افزایش دچارهای معرکه نبا

 اند جای باقلوا را پر کنند. ترکیه است و باقلوایش!حال نتوانستهها تابهآن

ها شد. این شیرینیهایی از شیرینی پخت مییههای خشک میان لاهای باقلوا با میوهاست بدانید اولین نمونهجالب

شت علت محبوبیت بالایی که مبه شکل امروزی   ن در مزه، عطر و طعم بهبود یافتهمرور زما، بهیان همگان دا و به 

 خود درآمدند. 

 باقلوای ترکیه ای در گذر تاریخ

هایی از گرفت که بخشدر گذشیییته مناطس بسییییاری از ترکیه و اطراف آن در حیطه جغرافیایی عقمانی قرار می

شرقی، بالکان و خاورمیانه امروز  شامل می مدیترانه  صلی باقلوای ترکیه شد. به ی را  یا  همین علت باید محل تولد ا

سرزمین  ست که امروزه ترکیه به لوکوم را  عنوان بخشی از تاریخ  حس از آن بهداری بهعنوان میراثهای عقمانی دان



شییود میبرد. البته اطلاب چندان دقیقی از این تاریخچه در دسییت نیسییت که همین مسییعله باعث   خود نام می

 کشورهای بسیاری این شیرینی معرکه را از آن خود بدانند. 

اند که تاریخ آن به قرن ها از اولین سازندگان باقلوا بودهکنند آشوریهای بسیاری نیز وجود دارد که ادعا میروایت

که این روزها ادعای مالکیت باقلوا را هایی الب اسییت بدانید تمامی فرهنگ. جبرمی گردداز میلاد مسییی  پیش 8

 است.  هایی از سرزمین پهناور عقمانی در گذشته بودهدارند، همگی بخش

 شیرینی سلطنتی 

عنوان های عقمانی تکمیل شد، مردمان این سرزمین آن را به روزگاری که طرز تهیه باقلوای ترکیه ای در سرزمین 

ای سییلطنتی و خانه ههمین علت باقلوا بیشییتر در خاندانبها پذیرفتند. بهالعاده گرانشیییرینی لوکس و فوقیک 

 شد و کمتر کسی از عوام امکان مصرف آن را داشت. آن زمان دیده می افراد ثروتمند

در قسطنطنیه پخته های سلطنتی امپراتوری عقمانی عنوان یک دسر خوشمزه نخستین بار در یکی از کاخباقلوا به

 داشتنی میان اشراف تبدیل شد. شد و از آن پس به یک دسر محبوب و دوست

 جالب است بدانید...

 المقلی در گذشته سرزمین ترکیه شد:وجود آمدن ضربقیمت بود که باعث بهای گراناندازهاین خوراکی به

 «م که بتوانم هر روز باقلوا بخورممن آنقدر ثروتمند نیست»

 تنهامردم عادی دسترسی کمی به این خوراکی خوشمزه داشتند و در گذشته  دهد که خوبی نشان می مقل به این

 کردند. ازدواج و مانند آن پول خود را صرف خرید یا پخت باقلوا می های سالانه و مهم یا مراسماسبتدر من

 گیرد؟کلمه باقلوا از کجا سرچشمه می

های فراوانی این از چه فرهنگی نشیی ت گرفته بسیییار زیاد اسییت و سییرزمین  بحث درخصییوص اینکه کلمه باقلوا

سان ترک  زبان اند.ب کردهمنتس رینی و کلمه آن را به خود یش  شه ترکی دارد و در  مدعی اند شنا  که این کلمه ری

 انگلیسی راه یافته است.  مانندهای دیگر که بعدها به زبان واقع یک کلمه ترکی بوده

دانند. جالب است بدانید حتی ای مغولی میدعاهای دیگری نیز وجود دارد که باقلوا را کلمههمچنان ا با این وجود

  می شود. کاملا مشخص شناسی مغولی زبان مرور ای ترکی است که بانیز دارای ریشهمغول فرهنگ این کلمه در 

ها معنای لوبیاست. فارسگویند که بهمی baqlaاند به آن ای بوده ها که از طرفداران پروپاقرص باقلوای ترکیهعرب

 نامند. به انتهای آن، این شیرینی را باقلوا می vaو با افزودن یک پسوند  ندها وام گرفتنیز این کلمه را از عرب زبان

ش  شان می های مختلف آواها و تلفظرینی در فرهنگیاین  سیار    های مختلفی دارد که ن صرف آن ب دهد فرهنگ م

شود اند. همین مسعله باعث میها نیز نسبت به ریشه کلمه باقلوا ادعاهایی داشتهقدیمی و کهن است. حتی ارمنی



شان     شود که ن شفافی یافت ن صلی باقلوا  هیچ مدرک  شه ا شد  دهنده ری صور را به ذهن  . اما با ارجاعات فراوان این ت

 رساند که احتمالا مرجع اصلی این کلمه ترکی است. می

 ها بوده است؟باقلوا تحت تأثیر کدام تمدن

شماری مخصوصا های بیها شده استا چراکه سرزمینهایی است که باعث تفرقه میان ملتباقلوا از جمله خوراکی

دهند. با وجود ابهامات بسیار در تاریخچه باقلوای ت آن را به خود نسبت میو ریشه کلما پختدر خاورمیانه منش  

از  و در این جهانگردی سیییاری را دیدههای بآید این شیییرینی خوش عطر و طعم سییرزمین ترکیه ای به نظر می

 های بسیاری ت ثیر پذیرفته است. فرهنگ

هن خود از جمله مدعیان این شیرینی هستند، در طول   و آداب و رسوم ک  خاورمیانه با سنت که مردمان از آنجایی

واقع باید گفت هر سرزمین   اند. دررینی تزریس کردهیشان را به بدنه این ش  تاریخ ردپایی از ت ثیرات خود و فرهنگ

کندا اگرچه که سییازگارتر می آن را با مزاج و سییلیقه مردمانشو  تهیهخود بومی باقلوای ترکیه ای را به شیییوه 

 تنهایی چنین قابلیتی را دارد. وای اصیل بهباقل

 دریانورد یونانی های

بسیاری را به فرهنگ  هایهای دور خوراکیفر به سرزمیناز جمله بازرگانانی بودند که با دریانوردی و س  یونانی ها

سرزمین خود وارد کرده  سفر آن و  سال ها به بیناند.  شیرینی خ    1600های النهرین در  شد با  شمزه باعث  ای به و

 بها با خود همراه کنند. گرانعنوان سوغاتی نام باقلوا آشنا شده و آن را به

شس ط      سرزمین عا شید که مردم این  شیرینی را با    پس از ورود باقلوا به آتن طولی نک شدند و این  عم و عطر آن 

شپزی خود درهم آمیختند. آن تکنیک شمزه های آ تر طعم بهتری را به باقلوای ترکیه ای ها با ایجاد خمیرهای خو

در افزودند. باقلوا خمیر خشک و خشنی داشت که با مهارت مردمان این سرزمین به شدت نرم شد. این روزها اگر 

 گیرد. در گذشته سرچشمه می دانید این نام از هنرهای یونانی هاشنوید، باید برا بسیار می «فیلو»باقلوا نام  مورد

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 باقلوای یونانی 

 

 تأثیرات اعراب و ارامنه بر باقلوا

ای در عطر و طعم العادهبودند که با افزودن دارچین و میخک به این شیییرینی ت ثیر فوق اقوامیاز جمله  ارمنی ها

کردند که کردند، شاید تصور نمی  که بازرگانان ارمنی این شیرینی را به سرزمین خود وارد می  باقلوا داشتند. زمانی 

 اری داشته باشد.ارمنستان از جمله کشورهایی باشد که در تاریخچه این شیرینی ت ثیرات ماندگ

به    سیییرزمین نان نیز هنر خود را برای بهبود مزه و عطر این شییییرینی  ند.   های عربی نظیر لب ها از  آنکار گرفت

العاده  وجود آمدن نتیجه فوق  باقلوا اسیییتفاده کردند که با به       پخت  برای محمدی های  های پرتقال و گل   شیییکوفه 

ت ثیر چشمگیری  بنان از جمله کشورهای عربی است که توانسته    لمطلوبی در تاریخچه این شیرینی ماندگار شد.   

  ایجاد کند.  در تاریخچه باقلوا

 

 



 باقلوای لبنانی

 

 و باقلوای ترکیه ای  ایرانی ها

سیاری در   ایرانی های شتند و این هنر را با تغییر ظاهر باقلوا انجام    شیرینی  پختهنرمند آوازه ب شمزه دا های خو

ها از  های جدیدی مانند الماس از جمله ابداعاتی اسیییت که ایرانیان به باقلوا افزودند. آن                دادند. باقلوا با شیییکل    

داد که گل یاس میها بوی عطر مغزهای خوشمزه زیادی برای تزیین و بهبود مزه باقلواها بهره بردند. این شیرینی  

 شهرت جهانی یافت.  چندان طولانیزمان نهدر مدت 

شترین ت ثیر را در    نظر میبه اقوامدرمیان تمام  سرزمین ترکیه بی شتند و   پخت وآید که مردمان  تغییرات باقلوا دا

شیرینی به باق  به ست که امروزه این  شناخته می لهمین علت ا ه از بهترین شود. مردمان ترک هموار وای ترکیه ای 

 شد.  پختههای اشرافی و مجلل پادشاهان عقمانی آشپزها بودند و این ابداب نخستین بار در کاخ

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 باقلوای ایرانی

 

 خوانید!جای دیگری نمی نکاتی درخصوص باقلوای ترکیه که هیچ

اما برخی نکات وجود دارند که شییناسییند. باوجود شییهرت فراوان این خوراکی خوشییمزه، افراد بسیییاری آن را می

های قدیمی دانسیییتید که باقلوای ترکیه از نسیییلعنوان مقال آیا میند. بهماای از ابهام باقی میدر هاله همیشیییه

 اشترودل است؟

 جد بزرگ اشترودل

شترودل  ست     ا شهور مجاری ا ست. اگر کمی در       که از جمله غذاهای م شته ا سانی با باقلوا دا شته مبدأ یک در گذ

بر  ، علاوهلشییکرکشییی کردندبینید که مهاجمین ترکی که به مجارسییتان ذشییته این خوراکی دقیس شییوید میگ

واقع  در پختخرابی و جنگ، باقلوا را نیز برای مردم این سییرزمین به ارمغان آوردند که اشییترودل با تغییراتی در 

 همان باقلواست. 

 هر فرهنگ، یک باقلوا

که درخصیییو      جذابی  کات  فاوت حیرت    از دیگر ن یه ای وجود دارد، ت باقلوای ترک نگ ص  ها و  انگیز آن در فره

آن تغییراتی  پخت دردی به این شیرینی، تلاش کرده  نقومی پس از علاقمواقع هر های مختلف است. در سرزمین 



شورهای مختلفی  را ایجاد کند. به ای که در هالعادکنید، از تفاوت فوق سرو همین علت اگر این روزها باقلوا را در ک

 بینید، متعجب خواهید شد. مزه، طعم و حتی ظاهر آن می

است  کنند. این درحالیریزند و شربت آن را از شکر درست می   ها در آن گردو میو صرب  ها عنوان مقال بلغاریبه

شیرینی فیل   کنند. لبنانیآن غالب می پختها دارچین و میخک را در که ارمنی ستفاده از  و و آجیل این ها نیز با ا

 سازند. نظیری برای آن میکنند و طعم و عطر بیور میغوطه العادهسپس آن را در شربتی فوق وشیرینی را تهیه 

 شیرینی مذهبی!

سر            سرا شیرینی با مذاهب  شما، این  صور  ست بدانید برخلاف ت ستا     جالب ا شته ا جهان ارتباطات نزدیکی دا

سیحی در   ای که حتی یونانی هایگونهبه ستان لایه دوره م ها ساختند که هر کدام از آن تایی از آن می 33های با

سال  سم     به  شیرینی را در مرا سبت های زندگی مسی  مربوط بود. از طرفی مسلمانان نیز همواره این  های ها و منا

صرف می  سم     یکی از خوراکی باقلواکنند. مذهبی م سیاری از مرا سوم در ب سر جهان    های مذهبی دهای مر سرا ر 

 است. 

 روز باقلوا داریم!

شتنی است که علاقه  ای محبوب و دوست اندازهاین شیرینی به  اند. هرساله  مندان برای آن روزی را درنظر گرفتهدا

نوامبر انواب مختلفی از باقلوای ترکیه ای را تهیه     17های متفاوت روز   های مختلف با فرهنگ   مردمان سیییرزمین 

 17اگرچه هر روز فرصیییت خوبی برای خوردن باقلواسیییت،  پخت می کنندابس با فرهنگ خود یا آن را مطا کرده

 تر کرده است. نوامبر و روز باقلوا این کار را باشکوه

 

 چگونه باقلوای ترکیه ای درست کنیم؟

شید        شته با شیرینی خوشمزه تمایل دا سبت  آنشاید با مطالعه محبوبیت این  های را در خانه تهیه کرده و در منا

 کنید. در این قسمت طرز تهیه مختصری از باقلوای ترکیه ای را مرور خواهیم کرد.  سرومختلفی 



 مواد لازم:

 بسته 1مخصوص باقلوا  یرخم

 گرم ۲00 کره

 یوانل یمو ن یک آب

 یواننصف ل گلاب

 یقاشس غذاخور 1 آبلیمو

 یقاشس غذاخور ۲ زعفران

 یوانل یمدلخواه خرد شده دو و ن مغز

 طرز تهیه

ضافه کرده  را آبلیمو  شد زعفران و  که غلیظ گذاریم تا بجوشد. کمی  آب و گلاب را روی حرارت می کر،ش  بعد و ا

 .تا خنک شود داریم دو جوش از روی حرارت بر می از یکی

که کره           کره را آب می کنیم ید  باشییی ته  قت داشییی ید بجوشیییی     )د با جدا م د ن  .ی شیییود چون دوغش 

لایه از خمیر را  4نید. با کره چرب ک ،برس آن را با اسییتفاده از و روی قرار دادهکف ظرف یک لایه از خمیر را در 

 ری میریخته و با گلاب اسیییپ را روی خمیر مغز دلخواهبه همین صیییورت چرب کرده و روی هم قرار می دهیم. 

ر مواد و خمیر به همین ترتیب تا آخر کا     دهیم،مجدد دو لایه از خمیر را چرب کرده و روی مواد قرار می    .کنیم

شود.    شته تا ظرف پر  ستفاده از  با  سپس  را روی هم گذا ا روی باقلوا ربقیه کره  ،خمیر را برش داده تیز یچاقویا

به  سییرخ شییود. تا زمانی که روی باقلوا قرار می دهیم  از قبل گرم شییده) درجه 180داخل فر  می ریزیم. مواد را

ار الی پنج ساعت  . باقلوا چهنوبت روی باقلوا بریزید شربت سرد شده را در چند   اقلوا از فر خارج شد،  بمحض اینکه 

 پسته تزئین کنید.  بماند تا شهد ریخته شده را کامل به خود جذب کند. پس از آن می توانید روی باقلوا را با پودر



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 نگاه اجمالی

شیرینی  شمزه باقلوای ترکیه ای یکی از  ست که  های خو سیاری دارد.  ای ا ستین بار در    قدمت ب شیرینی نخ این 

سطنطنیه و در امپراتوری عقمانی   ستورالعمل های بومی تهیه    شد. این روزها در   پختهق سیاری با د میان اقوام ب

شود.   سرزمین   می  شیرینی با فرهنگ مردم  العاده دارد و با طعم و عطر فوقنگاتنگی تهای خاورمیانه ارتباط این 

 شود. در جهان محسوب می های پرطرفدار شیرینیجزء خود 

 

 در نگارش این مقاله از منابع زیر استفاده شده است: 

 https://www.giverecipe.com/easy-turkish-baklava-recipe/ 

 https://houseofnasheats.com/turkish-baklava/ 
 https://www.allaboutturkey.com/dessert-baklava.html 

 http://www.turkishculture.org/culinary-arts/desserts-sweets/baklava-310.htm 

 https://bodrumnyc.com/4-things-you-didnt-know-about-baklava/ 

 https://libanaissweets.com/about-us/the-history-of-baklava/ 

 https://istanbul.for91days.com/2013/06/24/turkish-sweet-tooth-baklava-lokum-and-dondurma/ 
 

اشترودل، باقلوای ترکیه ای، جاذبه های ترکیه، خوراکی ها، جهانگردی، گردشگری، صنعت توریسم،  واژگان کلیدی:

 روز باقلوا، ترکیهسرزمین عقمانی، 
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