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Banu Atabay

12.Ekim.1969 yilinda Ankara'da dogdu, ilk, orta ve kiz sanat
lisesi egitimini Ankara'da tamamladi. Once Anadolu Universitesi
iktisat Fakdiltesinde sonra Ankara Universitesi_ Dil ve Tarih
Cografya faklltesinde 6grenim goérdl. Varsova Universitesi'nde
Leh dili ile ilgili calismalarda bulundu, birgok kisa Lehge hikayeyi
Tirkce'ye cevirdi. Daha sonra, Gazi Universitesi Gazi Egitim
Fakiltesinde pedagojik formasyon egitimi ald1.

Giyim tasarimi, modelistlik ve 6gretmenlik yapti, degisik
sosyal kuruluglarda gonulli calismalarda bulundu, portre
fotografcihgi yapti.

Cocuklugundan beri mutfak isleri en sevdigi ugrasisi oldu,
1995 yilindan bu yana Turkiye'nin gesitli bélgelerinde yemek ve
yemek kiltlrd Gzerine arastirmalar yapmaktadir.

Kaltur Bakanligi onayli, Mltevazi Lezzetler serisi yemek
kitaplari, internet aracihigiyla satilarak, Avustralya'dan Amerika'ya
kadar dinyanin pek ¢ok ulkesindeki Turkler tarafindan en ¢ok ter-

ﬂ cih edilen yemek kitaplari oldu. ﬂ
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Bir giin yanina gittigimde, mutfakta hamur yoguruyordu.
""Ne yapiyorsun?' diye sordum,
"Geleceksin diye sana kurabiye yapiyorum" dedi.
Biitiin hareketlerini ¢ok dikkatle izledim,
¢ocuk diinyamda ilk defa bir kurabiye yapimina sahit oluyordum.
Bittikten sonra sicak, sicak biitiin kurabiyeleri bana verdi,
¢ok giizel olmustu, elindeki kagidi uzatarak
"Tarifini radyodan aldim, biiyiiyiince bundan sen de bana yap" dedi.
Ben biiyiidiim ama, O goremedi.

Swsirnetls Loatrr

Dedem Kurabiyesi: Sayfa: 31
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1 Kg. kurabiye fiyatina kurabiye kitabi. Herkes evinde
kurabiye yapsin, saglikli malzemeler kullansin, ucuza mal
etsin. "Mutevazi Lezzetler" serisinin 3. kitabi olan "Mutevazi
Lezzetler Kurabiyeler" in amaci bu.

ik kurabiye tarifini rahmetli dedemden 28 yil énce
aldim. Tabi ki o zamanlar bagli bagina kurabiyeleri kapsayan
bir kitap calismasi yapacagimi bilemezdim. Aslinda bu kitap-
tan once sirada baska galismalarim vardi. Siz degerli okuyu-
cularimiz "Mutevazi Lezzetler Ikramlar" kitabindan sonra gok
istekte bulundunuz, biz de bu konuya yoneldik.

ONSOz

Cok eski bir arkadasim "Miitevazi Lezzetler ikramlari"
incelemis 'inanamiyorum nasil olur da bu kadar ¢ok kurabiye
cesidi olabilir, ben hayatimda bir kez olsun kurabiye yap-
madim' dedi. Buna ¢ok sasirdim, biraz da Gzuldim, onca yil-
lik evli, ¢olugu, cocugu olan biri nasil olur da hi¢ kurabiye
yapmamig olsun. Arkadasim herhalde kurabiye kitabini
gorunce daha da hayret edecek.

Yapimi boylesine kolay, dayanikli ve maliyeti ucuz
ikram cesidini her ev hanimi yapsin istiyoruz. Olduk¢a eski
tarifler vardi, hepsi denenmis olmasina ragmen, fotografini
cektirmek icin butun kurabiyeleri yeniden hazirladik.
Fotograf cekimlerini yine tecrubesi ile taninan Park Foto
yapti. Sadece fotograf c¢ekimleri bile 13 ay sitrdd. Bu
kitabimiz da diger kitaplarimiz gibi 2 versiyon olarak hazir-
landi. Kuse kagida ve ciltli olan renkli versiyonu ile 1. hamur
kagida karton kapakli ve daha ucuz olan siyah/beyaz ver-
siyonu ayni anda piyasaya sunuldu. Sizden gelecek istekler
dogrultusunda da ileride elektronik versiyonu hazirlanabile-
cek.

Bu kitabimizda kullanilan malzemeler, yani basimizda
bulabilecegimiz kolay ve ucuz uUrlUnler. Yine sizden gelen
ﬂ istek Uzerine tarifler kasikla, bardakla olculendirildi. Turk, ﬂ
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islam kdiltiiriine aykiri higbir malzeme kullanmadik. Tarifler
jole, krema, bulunmasi zor pahali, ithal Granler igermiyor,
buna ragmen neticeler ¢ok nefis ve istah agici.

"Mutevazi Lezzetler" serisi internet araciligi ile 5 kitada
satiliyor, Turkge oldugu icin sadece Turkler satin alyor.
Yabanci komsularina, arkadagslarina kitaplarimizi gosterdik-
lerinde 'Olculer ne kadar anlasilir, malzemeler ne kadar sade,
keske bizim bildigimiz bir dilde olsa da biz de faydalansak'
diyorlarmis. E-posta adresimize bu konuyla ilgili ¢ok istek
geldi. Biz de buradan yola gikarak " Mutevazi Lezzetler"
yemek kitabinin Ingilizce versiyonunu onumuzdeki aylarda
yayinlamaya karar verdik. Bu sekilde Tirk Islam kultGranG
iceren tariflerimiz yabancilar tarafindan taninacak. Insallah bu
vesile ile biz de bunun gururunu yagsayacagiz.

"Mutevazi Lezzetler" yemek kitabi Turkiye'de bir ilki
daha gergeklestirdi. Gegctigimiz ay bilgisayar kullanimina
uygun e-Kitap yani elektronik kitap versiyonunu cikarttik.
CD'de yer alan kitap yine 464 sayfa. Bu sekilde Turkiye'nin ilk
elektronik kitabi1 "Mutevazi Lezzetler" e nasip oldu.

"Mutevazi Lezzetler Kurabiyeler" kitabinin hayat bul-
masl icin ¢ok emek ve ¢ok zaman harcandi. Bu surecte
maddi manevi destegini esirgemeyen annem Yurdanur Sevim
Atabay'a ve fotograflariyla kitaba album guzelligi katan Park
Foto personeline tesekklr ederim.

Cok yakinda c¢ikacak olan "Mutevazi Lezzetler Cor-
balar" kitabinda bulugmak Uzere sizleri Allah'a emanet ediyo-
rum...

Banu Atabay
12.10.2004 Besevler

banu_atabay@hotmail.com

b A
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Kurabiye Hakkinda

Temel maddesi un, nigasta ve yag olan tuzlu ve tath
pek .cok ¢esidi olan kuguk ve gevrek bir ikramdir.

ilk kez Romalilar déneminde biskiivi olarak yapildi.
Sonraki yillarda Turkler ve Venedikliler bu yiyecegi dayanik-
Il oldugu igin savasa ya da sefere giden askerlerle, denizci-
lerin yanina kumanya olarak vermeye basladi. Daha sonra
Avrupalilar da kurabiye yapmayi 6grendi ve ayni amagcla kul-
landilar.

Kurabiye daha sonraki yillarda halk tarafindan da
benimsendi, dayanikli ve hafif olmasi nedeniyle uzun yolcu-
luklarda tercih edilen bir yiyecek oldu.

20. yuzyihn basinda endustriyel hale geldi, satisina
baslandi. Zamanla her Ulke kendi damak tadina uygun kura-
biye yapinca, ortaya pek ¢ok gesit ¢iktl.

Kuru pasta adi ile de anilan kurabiyeler, dayanik-
liginin yani sira yapimindaki kolaylik nedeniyle, akla gelen
ilk ikram gesididir.

Kurabiye yapiminda lezzetli sonuglar almak icin dikkat
edilmesi gereken bazi noktalar vardir;

Sagdlik acisindan fazla onaylanmayan margarin, kura-
biyenin ana maddelerindendir. Kivam verici 06zelligi
nedeniyle kullanir. Margarin yerine premium adiyla ifade
edilen birinci sinif kahvaltilik tereyadi kullanilirsa kura-
biyelerin lezzeti artar.

Kullanilan tereyagi ya da margarin bazi tarifler disinda
ocakta eritimeden, oda isisinda bekletilerek yumusatilir.
Margarin ya da tereyagi eritilerek kullanilirsa, kurabiyenin
yayllmasina sebep olur.

Kurabiyenin fazla kabarik olmasi gerekmez, bunun
icin maya kullanilmaz, kabartma tozu ya da karbonat yeteri

Madar kabartir. A
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Tariflerin bayUk bir bolumunde nisasta yer alir. Bugday
nisastasi kurabiyeyi sertlestirece@i i¢cin misir nisastasi kul-
laniimasi tavsiye edilir.

Batin hamur iglerinin yapiminda oldugu gibi, kurabiye
yapiminda da un ve nisasta elenerek hamura ilave edilir.

Kurabiye hamurunu dakikalarca yogurmaya gerek
yoktur, butin malzemelerin homojen olarak yayilmasi,
yogurma iglemini tamamlamak igin yeterlidir.

Yogurduktan sonra uzeri kapall olarak 5 - 10 dakika
dinlendirilirse sekillendirme asamasinda kolaylik saglar.

Kurabiyeler genelde kizgin firinda pisirilir. Firinin ideal
harareti kurabiye gesidine gore 185 ile 220 derece arasi
degisir.

Kizgin firina verildigi icin g¢abuk piser, bu nedenle
kurabiyeler firinda 15 - 20 dakikadan fazla tutulmaz.

Kurabiyelerin Uzerine, vanilya, targin, pudra sekeri gibi
malzemeler serpilecekse, firindan ¢ikar cikmaz serpilir.

Hazirlandigi gun tuketilmesi tavsiye edilmez, ancak o
gun tuketilmesi gerekiyorsa, pistikten sonra en az 2 saat din-
lendirilir.

Kurabiyeler genelde teneke kutularda saklanir.
Kutunun igine iki adet kesme seker konursa kurabiyenin
nemini alacagi igin, gevrek kalir.
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