
Kurabiye yapmak özel yetenek gerektirir mi?
Damak zevki bu ifl için önemli mi? Güzel bir
kurabiye tarifi kuflaktan kufla¤a aktar›larak
günümüze gelebilir. Bu tarifler gelifltirilerek yeni
tarifler ortaya ç›kabilir mi? Yoksa, kurabiye
yaparken kulland›¤›m›z maddelerin özelliklerini
bilmek, bu maddeleri birbiriyle de¤iflik oranlarda
kar›flt›rarak denemeler yapmak, oluflan kar›fl›mlar›n
fiziksel ve kimyasal de¤iflimlerini gözlemek iflin püf
noktas› m›? Yani güzel kurabiye yapmak isteyen
birinin iflin bilimsel yönünü bilmesi gerekir mi? Tüm
bu sorular›n yan›t› evet, evet, evet. Hepsi önemli,
hepsi ayr› birer püf noktas›!

Kimi insanlar›n belirli konularda özel yetene¤i
vard›r. Sanki ellerindeki sihirli de¤nekle una, ya¤a,
flekere dokunuverirler. Ortaya ola¤anüstü bir tat
ç›kar. Elbette damak zevki de önemlidir. Damak
zevki kifliden kifliye, kültürden kültüre de¤iflir. Eski
Yunanl›lar ve Romal›lar kurabiyelerine bal ve incir
koyarlarm›fl. Gerçekten kimi yiyeceklerin birlikteli¤i
inan›lmazd›r. Marmelatlar ve tereya¤›, ceviz ve bal,
hindistancevizi ve badem, elma ve tarç›n ya da
üzüm harika ikililerdir. Kulaktan kula¤a, kuflaktan
kufla¤a aktar›lan tarifler ac›badem kurabiyesi, un
kurabiyesi benzeri tatlar› günümüze ulaflt›rm›fl ve
ülkemizin kurabiye kültüründe yerini alm›fl. Bütün
bunlar merak, yarat›c›l›k, keflif ve bulufllar sonucu
ortaya ç›km›fl.

‹flin bir de bilimsel yönü var. Yaflam› her yönüyle
çözmeye çal›flan bilimadamlar›,  besinlerimizin temel
bileflenleri olan karbonhidratlar, proteinler ve ya¤lar›
da inceler. Canl›lar›n yap›s›nda bulunan kimyasal
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HHeerr YYeerrddee BBiilliimm VVaarr
Kurabiyelerin ‹çinde Bile!



maddeleri ve bunlar›n gerçeklefltirdi¤i süreçleri
biyokimya bilimi inceler. O zaman biyokimyac›lara
soral›m: Bir kurabiyenin lezzetli olmas›n› sa¤layan
nedir? Kurabiye ustas› olmak istiyorsan›z bu k›sm›
dikkatle okuyun; un, ya¤ ve suyun etkileflimini iyice
inceleyin. Un önemli proteinler içerir. Bu proteinlerin
birkaç› birleflerek glüten denen, suyla birleflti¤inde
gözenekli, üçboyutlu, a¤a benzeyen bir yap›ya
dönüflür. Glüten, tah›llar›n ço¤unda bulunan,
›sland›¤›nda yap›flkanlaflan bir protein kar›fl›m›d›r.
Ancak mikroskopla görülebilecek büyüklükte olan
glütenin yap›flkanl›¤› hamurun kolayca biçim almas›n›
sa¤lar. E¤er daha önce hamur ifleriyle u¤raflt›ysan›z,
hamurun durdu¤u yerde giderek yay›ld›¤›n›
görmüflsünüzdür. Hamurun gözenekli yap›da olmas›,
ekmek yap›m›nda önemli ve gereklidir, ama kurabiye
yap›m›nda ifli zorlaflt›r›r. Çünkü kurabiyenin güzelli¤i,
a¤›zda da¤›lmas›nda gizlidir. A¤›zda da¤›lma özelli¤i,
hamurun k›vam›na ba¤l›d›r. Kurabiyenin a¤›zda
da¤›labilmesi için hamurun az gözenekli olmas›
gerekir. Bunun için una, sudan önce, buzdolab›ndan
yeni ç›km›fl margarin ya da tereya¤› küçük parçalar
fleklinde eklenir. Ya¤›n so¤uk olmas›, un suyla
birleflirken proteinlerin gözenekli yap› oluflturmas›n›
yavafllat›r. Ayr›ca, küçük kat› ya¤ parçac›klar› unun
içinde erimeden kal›r. Sonra un ve ya¤a buzlu su
eklenir. Buzlu su, un ›slan›rken oluflan gözeneklerin
daha az ve küçük olmas›n› sa¤lar. Kurabiyenin gevrek
olmas› için ço¤unlukla süt yerine buzlu suyun

kullan›lmas›n›n nedeni
de budur. Ya¤
parçalar› suyla
kar›flmad›¤›ndan ya¤›n
oldu¤u yerlerde
gözenekli yap›
oluflmaz. ‹lginç bir püf
noktas› daha! Hamuru
olabildi¤ince az
ellemek de önemlidir.
Çünkü, hamuru
yo¤urmak da
glütenin gözenekli,
üçboyutlu yap›ya
dönüflümünü art›r›r.
Vücut s›cakl›¤›m›z
hamurun s›cakl›¤›n›

art›r›rken, ellerimizin
terlemesi hamuru
nemlendirir. fiekersiz bir
kurabiye düflünebiliyor
musunuz? fiekerin en
önemli görevi kurabiyeye
tat vermek; bunu biliyoruz.
Bir di¤er görevi daha var:
suyu emmek. 

‹çinde ya¤ topaklar› olan hamura biçim vermek
için elinizle yuvarlad›¤›n›zda ya da merdaneyle
açt›¤›n›zda glüten ve ya¤ katmanlar› oluflur.
Kurabiyenin katmerli olmas›n› bu katmanlar sa¤lar.
Ya¤ f›r›nda eridikçe, ard›nda hava boflluklar›
b›rakarak glüten katmanlar›na s›zar. Hava
boflluklar› kurabiyenin gevrek olmas›n›n s›rr›d›r ve
kurabiye yerken duydu¤umuz o özel sesin
nedenidir. 

Kurabiyenin gevrek olmas› için piflirme iflleminin de
baflka bir püf noktas› oldu¤unu söyleyen
bilimadamlar›, bu konuda da araflt›rmalar yapm›fllar.
Her fley yolunda giderse, f›r›nda piflerken kurabiye
hamurundaki suyun büyük bir k›sm› buharlafl›r.
Geriye glüten proteinleri ve niflasta tanecikleri
kal›r. Bu da bafllang›çta % 30 oran›nda olan suyun,
hamur pifltikten sonra % 8-10’a düflmesi demektir.
Biyokimyac›lar ekmekle yapt›klar› deneylerde
bafllang›çta % 65 olan su oran›n›n % 40-55’e
düfltü¤ünü belirtiyorlar. 

Hamurun gevrek olmas›n› sa¤layacak koflullar
yerine getirildiyse, kurabiye a¤›zda k›t›rdar. Bu,
piflmemifl makarnan›n, k›r›ld›¤›nda ç›kan sese
benzer. Kurabiye yerken ç›kan sesleri yiyen kifli
farkedebilir, ama bilimadamlar›n›n bu sesleri
ölçmesi zordur. Cambridge Üniversitesi
laboratuvarlar›nda bir yiyece¤in parçalanmaya ne
kadar güçle karfl› koydu¤u özel makinelerle
ölçülmüfl. Ama, elde ettikleri sonuçlar›n
yorumlanmas› güç oldu¤undan, araflt›rmac›lar
bundan vazgeçmifller. ‹nsanlar üzerinde deneyler
yapm›fllar. A¤›za elektriksel al›c›lar yerlefltirmifl,
çi¤nemenin gücünü ölçen ayg›tlar kullanm›fllar.
Deneylerden ilginç sonuçlar ortaya ç›km›fl.
Örne¤in, kurabiye sert bir flekilde  "hart" diye
›s›r›l›rsa daha fazla tat a¤›za yay›l›r. Bu, farkl› tatlar›
alabilmek aç›s›ndan önemlidir. Kurabiyeyi elma gibi
›s›r›n, çikolata gibi emmeyin. Çünkü kurabiye
a¤›zda kendili¤inden da¤›lmal›d›r. Böylece, ya¤
damlac›klar› a¤›za yay›larak dilinizdeki duyu
al›c›lar›n› harekete geçirir. Kurabiyedeki ya¤›n tad›
böyle al›n›r. Tereya¤›, bu konuda duyu
al›c›lar›m›zdan hep tam not al›r.  

Gördünüz mü, kurabiye deyip geçmemek gerekir.
Bir kurabiyenin içinde kocaman bir bilim dünyas›
var. Ara vermenin zaman› geldi art›k; ister kurabiye
yiyin, ister sözünü etti¤imiz püf noktalar›na dikkat
ederek kurabiye yap›n. Yerken hissettiklerinize
dikkat etmeyi unutmay›n. Kurabiye a¤z›n›zda nas›l
da¤›l›yor; katmerli mi; hangi tatlar› al›yorsunuz; k›t›r
k›t›r m›, gevrek mi? 
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