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TATLI VE TUZLU KURABIYELER

kullanılan araç ve gereçleri, kurabiye yapım teknikle-
rini ve kurabiye yapımında bilinmesi gereken önem-
li noktaları gibi başka birçok teknik detay bölümü-
müz içerisinde anlatılacaktır. Konu ile ilgili reçeteler 
ve yapım aşamaları tablolar şeklinde yer verilecektir.

13.1. Tarihte Kurabiye
Kurabiye yapımı ile tarihsel süreçte bir yolculuğa 
gidildiğinde karşımıza çok net bilgiler çıkmamak-
tadır. Zaman içerisinde bu bilgilerin kaybolduğu 
gözlenmektedir. Literatürde olan bilgiler toparladı-
ğında şu şekilde yorumlamak mümkündür. Roma-
lılar, un ile birlikte suyu birlikte karıştırarak macun 
kıvamı alana kadar kaynatmışlardır. Daha sonra bu 
elde edilen hamuru yağda kızartmış ve bal ile birlik-
te servisini yaparak tüketmekteydi. Fakat büyük bir 
olasılıkla kurabiye yapımına, şekerin büyük oranda 
üretilmeye başlandıktan sonra yapılmaya başlandığı 
düşünülmektedir. Şekerin tarımsal tarihine bakıldı-
ğında Hindistan’dan Çin devletine, oradan da orta 
doğuya, daha sonra ile Avrupa ülkelerine yayılmıştır. 
Kurabiyenin de ilk kez Persler (eski İran) tarafından 7. 
Yüzyıl dönemlerinde yapılmaya başlandığına inanıl-

GİRİŞ
İçeriğinde un ve un türevlerinin bulunduğu ürünler, 
tüm dünya ülkelerinin mutfak kültüründe önemli bir 
yere sahiptir. Türkiye’de de hamur ürünü ve türevleri 
olan besinlerin farklı bir değeri ve önemi vardır. Hiç 
şüphesiz kurabiyeler bu tür ürünlerin başında gel-
mektedir. Mutfak kültürü sadece bir beslenme değil 
aynı zamanda bir sosyalliktir de. Bu sebepten yemek 
yendikten sonra insanlar çaylarını içerken birbirleri 
ile konuşmayı ve sohbet etmeyi sever. İşte bu ev-
rede çay sohbetlerinin vazgeçilmezleri olan kurabi-
yelerin önemi ortaya çıkar. Kurabiyelerin bir besin 
maddesi olmasının yanı sıra tüketildiği ortamlara 
samimiyet katan bir yönü de vardır.

Türkiye’nin bulunduğu coğrafya itibariyle buğ-
day temelli ürünler temel besin maddelerini oluş-
turmaktadır. Dünya mutfak kültürüne bakıldığında 
un ve unlu mamul ürünlerinin Türk mutfağında 
diğer mutfaklara göre çok çeşitli türlerinin yapıldığı 
ve tüketim oranı yönünden de oldukça iyi durumda 
olduğu görülmektedir. Bu çeşitlilikte Türk milletinin 
tarihsel sürecinin de etkisi büyüktür.

Kitabımızın bu bölümünde kurabiye konusu an-
latılacaktır. Kurabiyenin tarihini, kurabiye yapımında 
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SONUÇ
Un ve un temelli ürünler toplumların her dönemin-
de değer görmüş ve günümüze de gelişerek gelmiş-
tir. Tarih boyunca, kurabiyelerin çeşitleri ve yapım 
teknikleri büyük ölçüde değişmiştir. Antik çağlarda, 
temel malzemeler olan un, yağ ve tatlandırıcılar kul-
lanılarak basit kurabiyeler yapılıyordu. Daha sonra, 
çeşitli lezzetler eklenerek ve farklı şekiller verilerek 
kurabiye çeşitliliği arttı.

Günümüzde, kurabiyeler dünya genelinde farklı 
kültürlerde kendine özgü tariflerle yapılıyor. Çiko-
latalı kurabiye, tuzlu kurabiye, kurabiye sandviçle-
ri ve kurabiye pastaları gibi birçok çeşit popülerlik 
kazanmıştır.

Ayrıca, evde kurabiye yapma trendi de son yıl-
larda önemli bir artış göstermiştir. İnternetin yaygın-
laşmasıyla birlikte, çeşitli kurabiye tariflerine kolayca 
ulaşılabiliyor ve bu da ev yapımı kurabiyelerin popü-
lerliğini arttırıyor. Evde yapılan kurabiyeler, taze ve 
kişiselleştirilebilir lezzetler sunmanın yanı sıra, aile 
birliğini ve keyifli vakit geçirmeyi teşvik eden bir et-
kinlik haline geliyor.

Kurabiyeler konusunda elde ettiğimiz bu bilgi-
lerle, artık kurabiye yapmanın temel prensiplerini ve 
farklı türleri hakkında geniş bir bakış açısına sahibiz. 
Umarım bu bölüm, kurabiye severler için yararlı bir 
kaynak olmuştur ve siz de lezzetli kurabiyeler yap-
maya başlamak için ilham almışsınızdır. Şimdi sıra 
sizde! Mutfakta deneyimler yaparak, kendi tarifleri-
nizi oluşturabilir ve kurabiye yapma yeteneklerinizi 
geliştirebilirsiniz.
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