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KURABIYELER KEKLER COREKLER

Tugrul Savkar

Kurabiye ve kekler, cay saatlerinin vazgecilmez yiyecekleri arasindadir. Gayin bizdeki tarihi bir ylzyili
bulmadigina goére, kurabiyelerin eskiden beri var olugu, bunlarin bir zamanlar surup ve serbetlerin yaninda
sunuldugunun bir géstergesi saylimall.

Kurabiyeler, Bat'da biskivi deyimiyle anilir. Kelime Fransizca'da iki kez pisiriimig anlamina gelir. Gergekten de
eskiden biskuviler pigirildikten sonra firin tepsisinden almiyor ve bir siire sonra ikinci kez pisiriliyorlardi. Ikinci
pisirme, bisklvilerin daha kuru olmasini saglamak igin yapilirdi. Béylece biskivi uzun sire dayanma yetenegini
kazaniyordu. Biskivi yapiminda asil amag, uzun émdirli, kolay saklanabilir bir yiyecek yapmakti. Dolayisiyla un
ve yadin yani sira, seker degerinden dolayi enerjiyi de igerirler.

Mutfak tarihgileri ilk biskivilerin askerler ve denizciler i¢in yapildigini kaydeder. Romali askerlerin, diger
yiyeceklerin yani sira, zor kosullarda bunlarla beslendiklerini biliyoruz. Haglilar da ayni ydnteme bagvurmuslar.
1900'lU yillara kadar Avrupa ordularinin, bir tir bisklvi ile ayakta kalmaya c¢aligtiklarini anlatilir.

Butln dinyada cesitli vitaminlerle zenginlestirilmis bisklvi yapimi hala ¢ok gecerli. Ozellikle bebe biskivilerinde
bu nitelik birinci planda goérulUr.

Bisklvi imalati ondokuzuncu ylzyilin bagindan sonra hizla fabrikasyon dretime dénismeye basladi. GinimUzde
artik biskvi yapimi battindyle sanayilesmis durumda. Yine de tereyadl kurabiyeler diinyanin her yaninda hep ev
isi olmayi sUrdUrlyor. Zaten ancak ¢ok kisitl sayida 6zel Uretici gercekten tereyagli biskivi dretiyor. Dayaniklilik
icin eklenen bir¢ok kimyasal katki maddesi ev yapimi kurabiyelerde bulunmaz. Oysa sanayi Urtinlerinde bunlarin
kullanilmamasi s6z konusu bile olmaz. Evde pisirdiklerimizi kisa zamanda tukettigimiz ve gérinimunden gok
lezzetine dnem verdigimiz igin bu tir katkilara gerek duymayiz.

Kurabiyelerin mutfagimizdaki en énemli temsilcisi un kurabiyesidir. Bu kurabiyenin atasinin mevcut en eski
tarifine Mahmut Nedim'in Ascibasisvnaa. rastliyoruz. Yazarin tarifi gdyle: "Yarim kiyye (yaklasik 650 gram) halis
sade yagma elli dirhem (150 gramdan biraz fazla) kuyruk yagi ilave olunup ateste yandikta kil su ile
karistirildikta kenarli bir tepsi Gzerinde ovusturmaya devam olunmali. Bu halde iken halis dakikten (undan) de
ara ara dokulerek ve tatl edecek kadar tozseker ilave olunarak guizelce bir hamur elde edildikte, hemen ceviz
kadar koparilip zemini yaglanmig siniye konulur ve ortasina da haglanmig ve kabugu ¢ikariimig bir badem
bastirilir. Arzu olunur ise etraflarina da bir iki karanfil sokulur ki hos olur. Oylece ameliyat bittikte aheste atesli bir
firma kondurulur. Hemen pembelesirken firindan ¢ikarilip sogudukta tabaklara tevzi olunur (dagitilir)." Mahmut
Nedim, bu kurabiyenin hem yumusak hem de pek latif oldugu gérisiinde. Sade yada, az da olsa kuyruk yagi
katiimasini ise, "maksat yumusakhg muhafazadir" diye agikliyor.

GUnimUzde kurabiyenin temel tarifi un, margarin ve pudrasekerinden ibaret. Bunlar oranla ifade edilecek
olursa, agirlik olarak, bir él¢t pudrasekerine iki 6lcl tereyadi (veya margarin) ve ¢ él¢tiden biraz fazla un
kullanilmakta. Yapimi da elenmis unla diger malzemenin iyice yogrulmasindan ibaret. Bu arada kurabiyenin
Uzerine serpilecek pudrasekerinin yukardaki malzemenin disinda sayildigini hatirlatalim.

Bizim geleneksel kurabiyelerimizden bir digeri ise acibadem kurabiyesidir. Ger¢i acibadem Ortagag
Avrupasi'nda ¢ok yaygin bir tatlicilik malzemesiydi ama burada zamanla degerini yitirmis ve ancak gok
profesyonel cevrelerde bilinir hale gelmistir. Bizde ise ayni kurabiye sevilirligini h&la strdarlyor.

Acibadem kurabiyesinin klasik tarifi badem igi, pudrasekeri ve yumurta akini igerir. Bademler soyulup makinede
¢ekildikten sonra elenmis pudrasekeri ve yumurta akiyla karistirilir. Elde edilen hamur, bir yagh kagit Gzerine iri
parcalar halinde sikilip, hafif¢e isitilmig firinda pisirilir. Badem tadina isaret etmek Uizere de her kurabiyenin
Uzerine yarim soyulmus badem konmasi adettendir.

GUnUmUzde gegerli tarifi verdikten sonra, Mahmut Nedim'in Asgibasi'smdaki ilging ve Japonlar'in barbunya
fasulyesi tatlisini hatirlatan garip acibadem kurabiyesi tarifini aktarmadan gecemeyecegim. Tarif sOyle:
"Kurufasulye guizelce haglanip, dis kabuklari ayiklanub, bir iki de soguk su ile yikadikta; tas havanda igne
topuzu kadar bir digim kalmamak tzere dévalir. Yarim kiyye (yaklasik 650 gram) badem yirmi dirhem (60
gramdan biraz fazla) kadar aci badem, kabugu ¢ikarilarak bazisi Ug¢ parga bazisi da bes parca olmak lzere tas
havanda séylece dovildikte, biraz tath edecek kadar tozseker ile bir iki yumurta ¢alkalanip badem ve fasulye
birlikte hamur yodurulur. (Daha kolay olmak i¢in killG su serpilir.) Bdylece hamur hazirlandikta bir tepsiye kagit
dbseyerek Uzerine ceviz kadar hamur konulup hamurun Gizerine bir badem basilir. Bdylece tanzim olundukta
sogucak firina vermeli." Yazar son bir not olarak, "egder arzu edilir ise bir tly ile Uzerlerine biraz da yumurta aki
tila olunur" (sdrdltr) diye ekliyor. Bunun amacini da "kurabiyenin ¢ehresine bir parlaklik vermek" olarak agiklyor.
Profesyonel Uretimde biskuvilerin formill standarttir. Temel hamurun formdill, agirlik olarak, bir dl¢t
pudrasekeri, iki 6l¢t yag, ¢ 6lct un olarak bilinir. Tercihen yadlanmis bir mermer tezgah lzerinde malzemelerin
timU kanistinlir ve fazla yogrulmadan hazirlanir.

Kisaca tarif edilen temel biskivi hamuru, en basit olani. Bu tarife bazi eklemeler yaparak, karmasik biskivi
hamurlari kadar olmasa bile, degisik lezzetler elde etmek mimkin. Bu biraz yaraticiiga bagdh olmakla bilikte,
unun bir miktarinin kakao ile yer degistirmesiyle gikolata tadinda bir biskivi yapilabilecegini hatirlatmakla
yetinelim. Vanilya da tatlandirmada kullanilan bir diger temel malzeme.

Bisklviler genellikle orta sicakliktaki bir firnda 8-10 dakikada piser. Bu genel bir kuraldir ve tarifte bir bagka isi
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derecesi ve slre verilmemigse gecerlidir.

Ev tipi kurabiyelerde bizde de "baking powder" olarak taninan kabartma tozu veya yogurt gibi kabarticilar
kullanilir. Ayrica yumurta ve sit bu tir kurabiyelerde kullanilabilir. Ceviz, badem, findik, antepfistigi gibi
kuruyemigler de kurabiye malzemeleri arasinda sayilir.

Bolimiin baginda biskiviler ile keklerin teknik olarak ayni kategoriye dahil edildiklerini sGylemigtik. Ancak
giindelik hayatimizda biskiiviler ve kurabiyeler ile tatli cérekleri de cogu kez ayni sepete koyariz. iste bu
uygulamadan esinlenerek, bu béltime birkag ¢orek tarifi eklemeyi yararl bulduk.

Gorekler genellikle standart bir tarif altinda toplanmasi gii¢ tathlardandir. Bu ylizden genel geger bir tanimlama
yapmak gug¢. Bunun en iyi 6rnegi, bicimce birbirine benzeyen iki tathnin farkliliginda gérulebilir. Kruasan olarak
bilinen ay bigimindeki yiyecedi cogumuz taniriz. Milféy hamuruna benzer bir tir yagh hamurdan yapilir ve
genellikle sabah kahvaltilarinda sade olarak yenir. Bu haliyle kruasan konumuz diginda sayilsa da, ayni yiyecek,
pisirilirken icine ¢ikolata konularak bir tir tath haline getirilir. Icine marmelat ve recel konanlari da yine tatllar
arasinda sayilir. Bizde buna cok benzeyen aycoregi vardir. Cevizli ay adiyla bilinen bu ¢orek, bicim olarak
kruasana benzese de bira mayasiyla kabartilmig unla yapilir ve hamuruna margarin ve pudra sekeri eklenir. iGi
genellikle targinla tatlandiriimig bol sekerli ceviz igiyle doldurulur.

Yine de yaygin dzellikleri olarak, biskivi ve kurabiyelerin aksine, mayall hamurdan yapilmalar sayilabilir.
Un-yagd-seker klasik tiggeninin disinda maya ile birlikte hemen her zaman yumurta icerirler. Siit de ¢éreklerde
sik gérilen bir bagka temel malzemedir.

Gorekler bahsini kapatmadan énce, bizde gok yaygin olan paskalya ¢éreginin hig olmazsa adini analim. Yapimi
oldukga gti¢ olan bu ¢orek genellikle paskalya doneminde ortasinda boyanmlg bir paskalya yumurtasiyla birlikte
istanbul'un Rum mahallelerinde gorlldrmis. Zamanla bitin istanbullular bu ¢éregi sevip benimseyince
paskalya ¢6redi Rumlar'in 6zel bir yiyece@i olmaktan ¢gikmis. Kentin ve giderek diger kentlerin pastaci
vitrinlerinde, paskalya zamani beklenmeden goralir olmus. Aradaki tek fark, Gzerinde renkli yumurta olmamasi.
Bu arada paskalya ¢oregine 6zel tadini, icine konan bol yumurta ile mahlebin verdigini belirtelim.

B6lumun sonunda keklerden s6z edecegdiz. Hemen belirtelim ki, keki kabartan igine eklenen ¢irpiimis yumurta
akindan bagka bir sey degil. Gergi bazi pastacilar keke ayrica kabartma tozu eklerlerse de, iyi yapiimis bir kekte
bu cogu kez gereksizdir.

Keklerde yumurta akiyla ilgili bir ayrintiyl burada anlatalim. Yumurta aki, iyi ¢irpildi-ginda, havayi en fazla ve en
iyi taslyan gida maddesi olarak hakli bir Gine sahip. Hele ¢irparken kurallara dikkat edilirse, yani yumurta akinin
cirpildigr kap, cam veya paslanmaz ¢elik olursa, iyice kurulanirsa, ¢irpma islemi, araliklari yeterince agik iri ve
bombeli gercek bir yumurta ¢irpma teli ile yapilirsa, ¢cirpma sirasinda yumurta akina bir fiske tuz katilirsa, keke
kabartma tozu eklemeye hi¢ gerek kalmaz.

Yeri gelmisken bir de yumurta akinin havayi ¢ok iyi tasidigi kadar, ¢cok kolayca kirildigini da séyleyelim. Yumurta
aki ¢irpilip kar haline getirildikten sonra, sulanmasina zaman birakmadan, neredeyse hemen, ilgili karigsima
eklemelidir. Bu yapilirken de kabarmig yumurta aki, ¢ok dikkatli ve zarif bir bicimde ve tercihen elle alinip
karisima yine yavasca eklenmeli ve zarif bir bicimde karigtirilarak yedirilmelidir.

Kekler bir bicimde mutlaka un, seker, tereyagi ve yumurta igerirler. Diger malzemeler kekin cinsine gére degisir.
Bu arada profesyonel pastacilarin gogunun 250-300 gram kadar una 5 gram civarinda toz maya eklediklerini
hatirlatarak gecelim. Ana malzemelerin orani kekin cinsine gére degistigi icin burada yaklasik da olsa bir rakam
telaffuz etmek zor.

Ote yandan kek yapimi sirasinda énem verilen bazi hususlara dikkat gekmek isterim. Bunlarin basinda gelen,
katilacak meyvelerin Uzerlerini 6rtecek kadar miktarda bir alkol iginde en az birkag saat dinlendiriimis olmasinin
keke ayri bir tat kazandiracagidir. Meyveler bu maserasyon -yani bir nevi ylzme- sirasinda alkolin tadini i¢lerine
cekerek siseceklerdir. O ylizden meyveler daha sonra mutlaka siizilir.

Meyveler, alkolde dinlendirilmis olsun veya olmasin, unlanarak keke katiimalidir. Aksi takdirde pisme sirasinda
kekin dibine ¢okerler.

Bir bagka kural da kek kalibinin -eger teflon degilse- yaglanmasi geregidir. Ya da kalibin i¢ine bir yagli kagit
yerlestirilerek de kek pigirilebilir.

Bir bagka 6nemli husus, pisirme sirasinda firnin kapaginin agiimamasidir. Glnku igeri giren soguk hava kekin
¢6kmesine yol agar. Ozellikle pismenin baslangicinda, kek iyice kabarincaya kadar firin kapagi asla
aclimamalidir.

Nihayet keklere, eger katiliyorsa, kabartma tozu veya maya ancak gerektigi kadar ve mimk(n olan en az
miktarda eklenmelidir. Maya veya kabartma tozu keki fazla kabartir ama, bu her zaman ¢ok istenen bir husus
degildir. Yapilan bir sufle degil, bir kek. Zaten mayasi fazla olan kekin émri kisa olur. Cabuk bozulur. Halbuki
maya kullaniimadan veya az miktarda maya ile yapilanlar uzun 6murli olur. Cabuk bayatlamaz.

Kek, pisme suresinin ilk yarisinda yagli kagit veya aliminyum folyo ile ortlllp sonra Uzeri agilarak pisirilirse
yanmasi 6nlenmis olur. llk denemelerde, kekin tzerinin yanmamasi igin bdyle bir tedbire bagvurulmasi yararli
sayilir. Ancak kekin recetesini bir kere oturttunuzsa, pisme sirasinda tzerinin fazla renk almamasi i¢in értilmesi
gerekmez.

Son olarak da bir kekin pistigini anlamanin en iyi yolunun, kekin igine temiz bir sis batirmak oldugunu
soOyleyelim. Cekildiginde sis kuru ve temiz olarak ¢ikarsa, kek iyi pismis demektir.
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