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ACIBADEM KURABİYESİ 
Prof.Dr.Oğuz  ÖZYARAL Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı 

Antalya Belek Üniversitesi, Rektör Yardımcı 

1. Hayatımızdaki Yeri 

Acıbadem kurabiyesi hem günlük hayatta hem de özel anlarda kendine özgü bir yer 
edinmiş, nostaljik bir lezzet olarak karşımıza çıkar. Çoğu kişi için kahve saatlerinin 
vazgeçilmez eşlikçisidir.  

Yoğun badem aroması ve ağızda dağılan dokusuyla tatlı bir sohbetin tamamlayıcısıdır. 
Çay veya Türk kahvesi yanında sunulması, onu bir ikram geleneği haline getirmiştir. 

 
Aile buluşmalarında veya arkadaş toplantılarında, bu kurabiye sıklıkla zarif ve hafif bir 
tatlı tercihi olarak görülür.  

Geleneksel tatlara olan özlemin artmasıyla, modern zamanlarda da yerini korumuştur.  
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Özellikle kent yaşamının hızlı temposunda, hazır alınabilirliği sayesinde pratik bir ikram 
seçeneği sunar. Ayrıca, sağlık bilinçli bireyler için de uygun bir tatlıdır.  

Şeker oranının nispeten düşük oluşu ve bademin besleyici özellikleri, onu diğer tatlılara 
kıyasla daha hafif ve sağlıklı bir alternatif haline getirir.  

Geleneksel mutfak kültürümüzün bir parçası olarak, sade ve doğal malzemelerden 
yapılan bu lezzet, Türk mutfağının zenginliğini ve çeşitliliğini simgeler. 

 
Acıbadem kurabiyesi, yalnızca bir tatlı değil, aynı zamanda paylaşımı ve misafirperverliği 
temsil eden bir kültürel sembol olarak da hayatımızda anlamlı bir yer tutar.  

Her bir lokmada geçmişin sıcaklığını ve geleneksel tatların değerini hissettiren bu 
kurabiye, kültürel mirasın günlük yaşamdaki tatlı bir örneğidir. 

2. Ritüellerdeki Yeri 

Düğünler, Nişanlar ve Sünnet Törenleri: Acıbadem kurabiyesi, Türk mutfağındaki 
şekerleme tabaklarının vazgeçilmez bir parçasıdır.  

Bu tür özel günlerde zarif görüntüsü ve hafif tatlı lezzetiyle, diğer tatlı ve şekerlemelerle 
uyum sağlar.  
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Düğünlerde ve nişanlarda sunulması, misafirlerin damağında unutulmaz bir tat 
bırakırken, kutlamanın zarafetini de tamamlar. 

   
Cenaze Sonrası İkramlar: 
Cenaze sonrası yapılan ikramlarda ise Acıbadem kurabiyesi, daha sade bir tatlı 
alternatifi olarak tercih edilir. Yoğun tatlar yerine hafif ve dengeli bir seçenek olması, 
cenaze ortamının ciddiyetine ve duygusal atmosferine uygun bir ikram haline getirir. 

Türk Kahvesiyle Uyum: 
Acıbadem kurabiyesi, Türk kahvesinin yanına en çok yakışan tatlılardan biridir.  Kahvenin 
yoğun aromasını dengeleyen hafif badem lezzeti hem geleneksel sunumlarda hem de 
modern kahve ikramlarında tercih edilmesini sağlar. Misafirlere kahveyle birlikte 
sunulduğunda, bu ikili kültürel bir ritüeli temsil eder. Bu özellikleri, Acıbadem 
kurabiyesinin hem günlük yaşamda hem de özel anlarda kendine has bir yer edinmesini 
sağlamıştır. 

3. İçindekiler 

Temel Malzemeler: 
Acıbadem kurabiyesinin başlıca malzemeleri badem unu, yumurta beyazı ve şekerdir.  

Bu üç bileşen, kurabiyenin kendine özgü dokusunu ve hafif tadını oluşturur. Sadelik, bu 
lezzetin anahtarıdır. 
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Geleneksel ve Modern Tarifler: 
Geleneksel tariflerde, gerçek bademlerin kabuklarının soyulup öğütülmesiyle elde edilen 
badem unu kullanılır.  

     
Bu yöntem, kurabiyeye doğal bir aroma ve zengin bir lezzet katar. Ancak günümüzde, 
üretimi kolaylaştırmak ve maliyeti düşürmek amacıyla bazı tariflerde badem yerine 
badem aroması kullanılmaktadır.  Bu tür yenilikler, lezzet ve kalite arasında farklılıklar 
yaratabilir. 

   
Lezzet ve Yapı: 

Badem unu, kurabiyeye yoğun bir aroma ve doğal bir tat katar. 

Yumurta beyazı, karışıma hafiflik kazandırırken kurabiyenin dış kısmında ince, hafif 
bir kabuk oluşturur. Şeker ise kurabiyeye tatlılık katmanın yanı sıra, pişerken 
karamelize olarak hafif altın rengi bir yüzey sağlar. 

4. Hazırlanışı 

I. Bademlerin Hazırlanması: 
Acıbadem kurabiyesinin temel lezzetini oluşturan bademler, kabuklarının 
soyulmasıyla hazırlanır. Geleneksel yöntemlerde, bademler kaynar suda kısa süre 
bekletilerek kabuklarının kolayca soyulması sağlanır. Daha sonra bademler 
kurutularak ince bir şekilde çekilir ve badem unu haline getirilir. Bu süreç, 
kurabiyenin doğal badem aromasını en iyi şekilde korur. 
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II.  
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III. Hamurun Oluşturulması: 

Yumurta beyazı ve şeker, homojen bir karışım elde edilene kadar iyice çırpılır. Bu 
karışım, kurabiyeye hafiflik kazandırırken aynı zamanda dışındaki kıtır kabuğun 
oluşmasını sağlar. 

İnce çekilmiş badem unu, bu karışıma dikkatlice eklenir ve yavaşça karıştırılır. 
Elde edilen hamur, pürüzsüz ve homojen olmalıdır. 

IV. Şekil Verme: 

Hazırlanan hamur, eşit büyüklükte parçalar halinde alınarak yuvarlak kurabiye 
şekli verilir. 

Her bir kurabiyenin üzerine ortalanmış bir badem yerleştirilir. Bu aşama hem 
estetik hem de geleneksel görünüm için önemlidir. 

V. Pişirme: 
Kurabiyeler, düşük sıcaklıkta (genellikle 150-160°C civarı) ve uzun sürede pişirilir. 
Düşük sıcaklık, kurabiyenin dışının hafif kıtır, içinin ise yumuşak kalmasını sağlar. 
Fırından çıkan kurabiyeler, altın rengi ve hafif çatlaklı bir yüzeye sahip olmalıdır. 

Bu aşamalar, Acıbadem kurabiyesinin geleneksel ve kusursuz bir şekilde hazırlanmasını 
sağlar.  

   
5. Tarihçesi 

Osmanlı'dan Günümüze Gelen Bir Miras: 
Acıbadem kurabiyesinin kökleri Osmanlı dönemine kadar uzanır. Özellikle saray 
mutfağında popüler bir ikram olarak kabul edilmiştir. Zengin aroması ve zarif görünümü, 
onu sarayın önde gelen tatlılarından biri haline getirmiştir. Ziyafetlerde ve özel davetlerde 
sıkça sunulmuş, o dönemin zarafet ve lezzet anlayışını temsil etmiştir. 

Adını ve Karakteristik Tadını Bademden Alır: 
Acıbadem kurabiyesi, adını ve lezzetini bademden alır. Ancak, bu eşsiz tat, tatlı bademle 
birlikte kullanılan az miktardaki acı bademden gelir. Acı bademin yoğun aroması, 
kurabiyeye özgün ve tanınabilir bir karakter kazandırır. Bu nedenle, Acıbadem kurabiyesi, 
dengeli ve sofistike bir tat arayanların favorisi olmuştur. 
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Avrupa Mutfağına Osmanlı Dokunuşu: 
Osmanlı mutfağının tatlı kültürünün bir parçası olarak, Acıbadem kurabiyesi, Avrupa 
mutfağına da ilham vermiştir.  

Osmanlı dönemindeki diplomatik ilişkiler ve kültürel etkileşimler sayesinde, bu tatlı, 
Avrupa mutfağında bademli kurabiyeler ve benzer lezzetlerin gelişimine katkı sağlamıştır. 
Bu nedenle, Acıbadem kurabiyesi, Osmanlı mutfağının dünya gastronomisindeki 
etkisinin bir sembolü olarak kabul edilir. 

Bu tarihsel detaylar, Acıbadem kurabiyesinin yalnızca bir tatlı değil, aynı zamanda 
kültürel bir miras olduğunu gösterir. 

 
6. Gastronomi Kültürü Boyutuyla Önemi 

Geleneksel Bir Değer: 
Acıbadem kurabiyesi, Türk mutfağının köklü tatlılarından biri olarak sürdürülebilir bir 
değer taşır.  

Osmanlı'dan günümüze uzanan tarihiyle kültürel bir miras olan bu tatlı, yöresel tatların 
korunması ve yaşatılması açısından önemlidir. Geleneksel mutfak kültürünün 
devamlılığını sağlarken, aynı zamanda yeni nesillere tanıtılmasında da büyük bir rol 
oynar. 

Minimalist ve Doğal: 
Acıbadem kurabiyesi, sadece birkaç temel malzemeden yapılmasına rağmen lezzet 
açısından oldukça zengindir. Minimalist yapısı, günümüzde öne çıkan doğal ve katkısız 
gastronomi trendleriyle uyum sağlar.  

Bu özellik, onu modern tüketici tercihleriyle de buluşturur ve sağlıklı yaşam trendleriyle 
paralel bir noktada konumlandırır. 
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Yöresel Tatları Koruma ve Tanıtma: 
Türk mutfağının özgün tatlılarından biri olan Acıbadem kurabiyesi, yerel tatların 
korunması ve dünya mutfağına tanıtılması misyonunu taşır. Yöresel malzemelerin ve 
tariflerin kullanımı, gastronomi turizmine katkı sağlarken, aynı zamanda Türkiye'nin 
zengin mutfak kültürünü uluslararası alanda temsil eder. 

Bu nedenle, Acıbadem kurabiyesi, sadece bir tatlı değil, aynı zamanda Türk mutfağının 
zenginliğini yansıtan bir kültür elçisidir. 

 
7. Gelecekte İnovatif Tercihler 

I. Vegan ve Glutensiz Versiyonlar: 
Gelecekte, Acıbadem kurabiyesi, vegan ve glutensiz alternatiflerle yeniden 
yorumlanabilir. Yumurta beyazı yerine bitkisel bazlı bağlayıcılar ve badem unu 
yanında glutensiz un karışımları kullanılarak, bu eşsiz tat daha geniş bir kitleye 
ulaşabilir. Bu tür yenilikler, sağlıklı beslenme trendleriyle uyumlu ve diyet 
kısıtlamalarına uygun seçenekler sunar. 

II. Farklı Malzemelerle Çeşitlenme: 
Acıbadem kurabiyesinin temel malzemesi olan badem, farklı türlerle 
zenginleştirilebilir. Örneğin, yerel badem çeşitleri kullanılarak özgün lezzetler 
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yaratılabilir. Alternatif olarak, fındık, ceviz veya antep fıstığı gibi malzemelerle 
çeşitlendirilerek, geleneksel lezzet modern bir dokunuşla yeniden yorumlanabilir. 

III. Modern Sunumlarla Yeniden Yükseliş: 
Acıbadem kurabiyesi, yenilikçi sunumlarla modern tatlı menülerine dahil 
edilebilir. Dondurmalı sunumlarla yaz aylarında ferahlatıcı bir seçenek 
olabilirken, kahveli versiyonlarıyla kahve menülerine eşlik eden bir tatlı olarak öne 
çıkabilir. Ayrıca, çikolata sosu, meyve püresi veya farklı aromatik dokunuşlarla 
çeşitlenerek, gastronomi dünyasında daha yaratıcı bir yer edinebilir. 

Bu inovatif yaklaşımlar, Acıbadem kurabiyesinin zamansız cazibesini korurken modern 
gastronomi dünyasında yeniden keşfedilmesini sağlar.  

 
8. Gastroturizmdeki Yeri 

Hediyelik ve Tanıtım Ürünü: 
Acıbadem kurabiyesi, Türk gastronomisinin zarif bir temsilcisi olarak, uluslararası 
pazarda hediyelik bir ürün olarak tanıtılabilir. Özel tasarımlı ambalajlarla sunulması hem 
kültürel bir değeri vurgular hem de turistlere anlamlı bir hatıra sağlar. Örneğin, 
geleneksel motiflerle süslenmiş kutular içinde satılması, hediyelik eşya pazarında dikkat 
çekecek bir konum yaratır. 
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Restoran ve Kafe Menülerinde Yıldız: Acıbadem kurabiyesi, gurme restoranlarda veya 
kafe menülerinde "Geleneksel Türk Tatlıları" kategorisinde öne çıkarılabilir. Modern 
sunumlarla, kahve veya çay eşliğinde servis edilerek turistlerin ilgisini çeker. Örneğin, 
dondurmalı, kahveli veya çikolata soslu versiyonları, gastronomi turizmi açısından çekici 
bir menü alternatifi sunar. 

 
Workshop ve Kültürel Deneyim: Turistlere yönelik düzenlenecek workshop’larla 
Acıbadem kurabiyesinin yapılışı öğretilebilir. Böyle bir etkinlik, turistlere sadece tatlıyı 
deneme fırsatı sunmakla kalmaz, aynı zamanda kültürel bir bağ kurmalarını sağlar. 
Turistler, kendi yaptıkları kurabiyeleri paketleyerek evlerine götürebilir ve bu deneyimi 
unutulmaz bir hatıra olarak saklayabilir. 

 
Bu tür girişimler, Acıbadem kurabiyesinin hem Türk mutfağının bir sembolü olarak dünya 
çapında tanınmasını sağlar hem de gastroturizme katkıda bulunur. 
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