Kurabiye yapmak Ozel yetenek gerektirir mi?
Damak zevki bu is icin dSnemli mi? Guzel bir
kurabiye tarifi kusaktan kusaga aktarilarak
gunumuze gelebilir. Bu tarifler gelistirilerek yeni
tarifler ortaya ¢ikabilir mi? Yoksa, kurabiye
yaparken kullandigimiz maddelerin ozelliklerini
bilmek, bu maddeleri birbiriyle dedisik oranlarda
karistirarak denemeler yapmak, olusan karigimlarin
fiziksel ve kimyasal degisimlerini gozlemek isin puf
noktasi mi? Yani guzel kurabiye yapmak isteyen
birinin isin bilimsel yonunu bilmesi gerekir mi? Tum
bu sorularin yaniti evet, evet, evet. Hepsi onemili,
hepsi ayri birer puf noktasi!

Kimi insanlarin belirli konularda 6zel yetenedi
vardir. Sanki ellerindeki sihirli degnekle una, yagda,
sekere dokunuverirler. Ortaya olaganustu bir tat
clkar. Elbette damak zevki de dnemlidir. Damak
zevki kisiden kisiye, kulturden kultlre degisir. Eski
Yunanlilar ve Romalilar kurabiyelerine bal ve incir
koyarlarmis. Gercekten kimi yiyeceklerin birlikteligi
inaniimazdir. Marmelatlar ve tereyad, ceviz ve bal,
hindistancevizi ve badem, elma ve tar¢in ya da
uzum harika ikililerdir. Kulaktan kulaga, kusaktan
kusaga aktarilan tarifler acibadem kurabiyesi, un
kurabiyesi benzeri tatlan gunumuze ulastirmis ve
Ulkemizin kurabiye kultdrinde yerini almis. Butun
bunlar merak, yaraticilik, kesif ve buluslar sonucu
ortaya c¢ikmis.

Isin bir de bilimsel yonu var. Yasami her yonlyle
¢ozmeye calisan bilimadamlarn, besinlerimizin temel
bilesenleri olan karbonhidratlar, proteinler ve yadlari
da inceler. Canlilarin yapisinda bulunan kimyasal
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maddeleri ve bunlarn gerceklestirdigi strecleri
biyokimya bilimi inceler. O zaman biyokimyacilara
soralim: Bir kurabiyenin lezzetli olmasini saglayan
nedir? Kurabiye ustasl olmak istiyorsaniz bu kism
dikkatle okuyun; un, yag ve suyun etkilesimini iyice
inceleyin. Un énemli proteinler icerir. Bu proteinlerin
birkaci birleserek gluten denen, suyla birlestiginde
gozenekli, ugboyutlu, aga benzeyen bir yapiya
donusur. Gluten, tahillann ¢ogunda bulunan,
Islandiginda yapiskanlasan bir protein karisimidir.
Ancak mikroskopla gérulebilecek buyuklukte olan
glutenin yapiskanligr hamurun kolayca bigim almasini
saglar. Eger daha once hamur iseriyle ugrastiysaniz,
hamurun durdugu yerde giderek yayildigini
gormussunuzdur. Hamurun gozenekli yapida olmasi,
ekmek yapiminda onemli ve gereklidir, ama kurabiye
yapiminda isi zorlastinr. ClnkUd kurabiyenin guzellidi,
agizda dagimasinda gizlidir. Agizda dagiima ozelligi,
hamurun kivamina baglidir. Kurabiyenin agizda
dagilabilmesi i¢in hamurun az gozenekli olmasi
gerekir. Bunun i¢in una, sudan once, buzdolabindan
yeni ¢ikmis margarin ya da tereyadi kucuk parcalar
seklinde eklenir. Yagin soguk olmasl, un suyla
birlesirken proteinlerin gozenekli yapi olusturmasini
yavaslatir. Ayrica, kiguk kati yag parcaciklar unun
icinde erimeden kalir. Sonra un ve yaga buzlu su
eklenir. Buzlu su, un islanirken olusan gozeneklerin
daha az ve kuguk olmasini saglar. Kurabiyenin gevrek
olmasi igin cogunlukla sut yerine buzlu suyun
kullaniimasinin nedeni
de budur. Yag
parcalarl suyla
karismadigindan yagin
oldugu yerlerde
gozenekli yapi
olusmaz. liging bir puf
noktasl daha! Hamuru
olabildigince az
ellemek de onemilidir.
Gunkd, hamuru
yogurmak da
glutenin gozenekl,
ucboyutlu yaplya
doénusumunu artirr.
Vicut sicakligimiz
hamurun sicakligin
artinrken, ellerimizin
terlemesi hamuru
nemlendirir. Sekersiz bir
kurabiye dusunebiliyor
musunuz? Sekerin en
onemli gorevi kurabiyeye
tat vermek; bunu biliyoruz.
Bir diger gorevi daha var:
suyu emmexk.

Icinde yag topaklari olan hamura bicim vermek
icin elinizle yuvarladiginizda ya da merdaneyle
actiginizda gliten ve yag katmanlari olusur.
Kurabiyenin katmerli olmasini bu katmanlar saglar.
Yag finnda eridik¢e, ardinda hava bosluklar
birakarak gluten katmanlarina sizar. Hava
bosluklar kurabiyenin gevrek olmasinin sirrdir ve
kurabiye yerken duydugumuz o ozel sesin
nedenidir.

Kurabiyenin gevrek olmasi igin pisirme isleminin de
baska bir puf noktasl oldugunu soyleyen
bilimadamlari, bu konuda da arastirmalar yapmislar.
Her sey yolunda giderse, firnda piserken kurabiye
hamurundaki suyun buyUk bir kismi buharlasir.
Geriye gluten proteinleri ve nisasta tanecikleri
kalir. Bu da baslangi¢ta % 30 oraninda olan suyun,
hamur pistikten sonra % 8-0'a dismesi demektir.
Biyokimyacilar ekmekle yaptiklar deneylerde
baslangicta % 65 olan su oraninin % 40-55'e
dastagunu belirtiyorlar.

Hamurun gevrek olmasini saglayacak kosullar
yerine getirildiyse, kurabiye agizda kitirdar. Bu,
pismemis makarnanin, kirnldiginda ¢ikan sese
benzer. Kurabiye yerken cikan sesleri yiyen kisi
farkedebilir, ama bilimadamlarinin bu sesleri
dlcmesi zordur. Cambridge Universitesi
laboratuvarlarinda bir yiyecegin pargalanmaya ne
kadar gugle karsi koydugu ozel makinelerle
Olgulmus. Ama, elde ettikleri sonuglarin
yorumlanmasl gug¢ oldugundan, arastirmacilar
bundan vazgecmisler. Insanlar Uizerinde deneyler
yapmislar. Agiza elektriksel alicilar yerlestirmis,
¢ignemenin gucunu Olgen aygitlar kullanmiglar.
Deneylerden ilging sonuglar ortaya ¢ikmis.
Ornegin, kurabiye sert bir sekilde "hart" diye
Isinlirsa daha fazla tat agiza yayilir. Bu, farkl tatlar
alabilmek agisindan onemlidir. Kurabiyeyi elma gibi
Isirn, ¢ikolata gibi emmeyin. Cunku kurabiye
agizda kendiliginden dagiimalidir. Boylece, yag
damlaciklar agiza yayilarak dilinizdeki duyu
alicilanni harekete gecirir. Kurabiyedeki yagin tadi
boyle alinir. Tereyadi, bu konuda duyu
alicilarimizdan hep tam not alir.

GoOrdunuz mu, kurabiye deyip gegmemek gerekir.
Bir kurabiyenin icinde kocaman bir bilim dunyasi
var. Ara vermenin zamani geldi artik; ister kurabiye
yiyin, ister s6zunu ettigimiz puf noktalarina dikkat
ederek kurabiye yapin. Yerken hissettiklerinize
dikkat etmeyi unutmayin. Kurabiye agzinizda nasil
dagiliyor; katmerli mi; hangi tatlar allyorsunuz; kitir
kitir mi, gevrek mi?
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