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Iceriginde un ve un turevlerinin bulundugu Grinler,
tlm dinya Ulkelerinin mutfak kulttriinde énemli bir
yere sahiptir. TUrkiye'de de hamur UrtnG ve tlrevleri
olan besinlerin farkl bir degeri ve 6nemi vardir. Hic
sUphesiz kurabiyeler bu tUr Granlerin basinda gel-
mektedir. Mutfak kiltlrt sadece bir beslenme degil
ayni zamanda bir sosyalliktir de. Bu sebepten yemek
yendikten sonra insanlar caylarini icerken birbirleri
ile konusmay! ve sohbet etmeyi sever. Iste bu ev-
rede cay sohbetlerinin vazgecilmezleri olan kurabi-
yelerin dnemi ortaya ¢ikar. Kurabiyelerin bir besin
maddesi olmasinin yani sira tiketildigi ortamlara
samimiyet katan bir yonU de vardir.

Turkiye'nin bulundugu cografya itibariyle bug-
day temelli Grtnler temel besin maddelerini olus-
turmaktadir. Dinya mutfak kiltdrine bakildiginda
un ve unlu mamul drinlerinin Tark mutfaginda
diger mutfaklara gore cok cesitli tirlerinin yapildigi
ve tketim orani ydninden de oldukga iyi durumda
oldugu gorilmektedir. Bu ¢esitlilikte Turk milletinin
tarihsel strecinin de etkisi bUyUktar.

Kitabimizin bu boltiminde kurabiye konusu an-
latilacaktir. Kurabiyenin tarihini, kurabiye yapiminda
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kullanilan arag ve gerecleri, kurabiye yapim teknikle-
rini ve kurabiye yapiminda bilinmesi gereken 6nem-
li noktalar gibi baska bircok teknik detay bolimu-
mUz icerisinde anlatilacaktir. Konu ile ilgili receteler
ve yapim asamalari tablolar seklinde yer verilecektir.

13.1. Tarihte Kurabiye

Kurabiye yapimi ile tarihsel slrecte bir yolculuga
gidildiginde karsimiza cok net bilgiler ¢cikmamak-
tadir. Zaman icerisinde bu bilgilerin kayboldugu
g6zlenmektedir. Literatlrde olan bilgiler toparladi-
ginda su sekilde yorumlamak mumkinddr. Roma-
lilar, un ile birlikte suyu birlikte karistirarak macun
kivami alana kadar kaynatmislardir. Daha sonra bu
elde edilen hamuru yagda kizartmis ve bal ile birlik-
te servisini yaparak tiketmekteydi. Fakat blyuk bir
olasilikla kurabiye yapimina, sekerin buyik oranda
Uretilmeye baslandiktan sonra yapilmaya baslandig
dustndlmektedir. Sekerin tarimsal tarihine bakildi-
ginda Hindistandan Cin devletine, oradan da orta
doguya, daha sonra ile Avrupa Ulkelerine yayilmistir.
Kurabiyenin de ilk kez Persler (eski Iran) tarafindan 7.
YUzyl ddnemlerinde yapiimaya baslandigina inanil-
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Un ve un temelli Grlnler toplumlarin her dénemin-
de deger gormus ve gindmuze de geliserek gelmis-
tir. Tarih boyunca, kurabiyelerin ¢esitleri ve yapim
teknikleri buyuk dl¢tide degismistir. Antik caglarda,
temel malzemeler olan un, yag ve tatlandincilar kul-
lanilarak basit kurabiyeler yapiliyordu. Daha sonra,
cesitli lezzetler eklenerek ve farkli sekiller verilerek
kurabiye cesitliligi artti.

GUnUmduzde, kurabiyeler diinya genelinde farkli
kulturlerde kendine 6zgu tariflerle yapiliyor. Ciko-
latali kurabiye, tuzlu kurabiye, kurabiye sandvicle-
ri ve kurabiye pastalari gibi bircok cesit popdlerlik
kazanmistir.

Ayrica, evde kurabiye yapma trendi de son yil-
larda dnemli bir artis gdstermistir. Internetin yaygin-
lasmasiyla birlikte, cesitli kurabiye tariflerine kolayca
ulasilabiliyor ve bu da ev yapimi kurabiyelerin popU-
lerligini arttiryor. Evde yapilan kurabiyeler, taze ve
kisisellestirilebilir lezzetler sunmanin yani sira, aile
birligini ve keyifli vakit gecirmeyi tesvik eden bir et-
kinlik haline geliyor.

Kurabiyeler konusunda elde ettigimiz bu bilgi-
lerle, artik kurabiye yapmanin temel prensiplerini ve
farkli tirleri hakkinda genis bir bakis agisina sahibiz.
Umarim bu boldm, kurabiye severler icin yararli bir
kaynak olmustur ve siz de lezzetli kurabiyeler yap-
maya baslamak icin ilham almigsinizdir. Simdi sira
sizde! Mutfakta deneyimler yaparak, kendi tarifleri-
nizi olusturabilir ve kurabiye yapma yeteneklerinizi
gelistirebilirsiniz.
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