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TURK MUTFAK KULTURUNDE CORBALAR
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TURKIYE/TYPLUS

OZET

Kiiltiir her toplumun kendi disindaki toplumlarla temasa ge¢mesine
bagli olarak olusan ve gelisen bir olgudur. En zor olusan ve en zor degisen
kiiltiirlerden birisi de beslenme kiiltiiriidiir. Tiirkler Osmanli imparatorlu-
gunun ylikselis donemlerinde Asya’dan Avrupa’ya, Kuzey Afrika’ya ka-
dar bir¢ok bolgede etkili olmuslardir. Bu bolgelerde daha 6nceden var olan
kiiltiirlerle kaynasmislar ve kendilerine 6zgii kiiltiirlerini olusturmuslar-
dir. Tiirk beslenme kiiltiirli de kokli bir gegmise sahip ender kiiltiirlerden
birisidir. Anadolu kiiltiiriinde ve Tiirklerde ¢orbanin folklorik 6nemi ¢ok
biiyiiktiir. Bati’da sadece istah agic1 olarak tiiketilen ¢orba, bizim kiiltiirii-
miizde yemek olarak da yer almaktadir. Sofranin temsilcisi ve yoneticisi
olan bir yemek tiirii olarak ifade edilebilir. Tiirklerde corbalar genellikle
icine katilan yiyeceklere gore adlandirildig1 gibi yasanmis bir olayn, ¢or-
banin hazirlandig1 yérenin-beldenin, ya da o ¢orbanin ilk ustasinin ismi ile
de adlandirilabilir. Corbalar ¢ok yaygin Tiirk yiyeceklerindendir. Ozellikle
tarhana gorbasi ve yogurtlu corba, un ¢orbasi, mercimek ve piring corbala-
r1 en ¢ok i¢ilen corba tiirleridir. Bu ¢aligmada Tiirkiye beslenme kiiltiiriine
geemis bazi ¢orbalarin isimleri, igerisine konulan malzemeye gore sinif-
landirilmast ve ait oldugu yoreler belirtilmeye ¢alisiimistir. Daha genis
capl aragtirmalarin yapilmasi 6zellikle yore yore belde belde bu ¢alisma-
larin derinlestirilmesi ve ¢orbalar dahil tiim yiyeceklerin standart tarifleri-
nin yapilmasi ve kayit altina alinmasi1 6nerilmektedir.
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ABSTRACT

Soups in Turkish Cuisine Culture

Culture is a phenomenon that is created and developed when a society
interacts with other societies. The most difficult to be created and changed
culture is a cuisine culture. The Turks have been an effective power during
the Ottomon Empire golden age from Asia to Europe and the North Africa.
They have been mixed with other cultures and created their own original
culture. The Turkish cuisine culture have has deep roots and past. In the
western culture, the soups is an appetizer but in Turkish culture, it is a
main course food. The soup has an utmost importance as manager and
representatives of the food table. The Turks usually give the name of the
soup according to the place or the person who invented the soup. The
soups are very common Turkish cuisine in the Turkish kitchen. The some
common soups examples are soup with driend yogurt, soup with yogurth
and flour, lentil and rice soup. In this study, the author analyzes some of
soup names in the Turkish cuisine and classifies them according to the
ingredients and the place where they comes from. The study suggests that
it is important to make extensive studies on soups in more places, towns,
villages and cities and to record and include all soups and other cuisine in
a recipe book.

Key Words: Cuisine culture, Turkish cousine, soups.

Giris

Dilimizde kiiltiir ¢ok degisik anlamlarda kullanilir. Tarimda (Uriin ye-
tistirmek), tipta (bogaz kiiltiirii, doku kiiltiirii gibi), tarih oncesi donemleri
ifade ederken (neolitik kiiltiirii gibi), bir konuda birikmis, 6ziimsenmis ge-
nis ve sistemli bilgiler bolimii (tarih kiiltiirii, miizik kiiltiirti gibi) anlamin-
da kullanildig: gibi. Kiiltiir, denilince akla gelen baska anlamlarda vardir.
Elestiri, degerlendirme, zevk alma yetenekleri gelismis olma, bir topluma
ulusa 6zgii diislince, davranis ve yasam big¢imlerinin tiimii ve uygarlik an-
laminda da kullanildig1 goriliir.

Bu degisik anlamlar ve tarihsel slire¢ g6z oniine alindiginda kiiltiirt “bir
toplumda gegerli olan ve gelenek olarak devam eden her tiirlii dil, duygu,
diisiince, inang, sanat ve yasayis 0gelerinin timiidiir diye tanimlayabiliriz.
Bu veya buna benzer yapilan kiiltlir tanimlarina gore dil, yazi, din, bilim,
sanat (resim, heykel, miizik, mimarlik, sahne sanatlari, mutfak sanatlari),
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maddi kiiltiir (el sanatlari, giyim-kusam, yemekler, mutfak ara¢lari) kiiltii-
rlin en 6nemli vazge¢ilmez unsurlari1 olma 6zelliklerini tasimaktadir.

Yemekler kiiltliriin vazgecilmez 6gelerindendir. Bilindigi gibi kiiltiir
maddi ve manevi olusmaktadir. Iste yiyecekler ve icecekler olarak ifade
ettigimiz yemek bir kiiltiiriin maddi 6gesidir. Ozellikle mutfak bir uygarlik
belirtisidir. Tarim bitkilerinden yararlanmayan, genellikle etle, av hayvan-
lariyla beslenen toplumlarin ilkel diizeyde olduklar1 s6ylenebilir (Merdol
1998).

Tiirk Mutfak Kiiltiiri

Beslenme ve yemek yeme Kkiiltiirel bir aligkanliktir. Bu aligkanliklar
kiiltliriin bir pargasi olmasi nedeniyle her toplumda farkliliklar gosterir.
Bir milletin kiiltiirel aliskanliklar1 sosyo-Kkiiltiirel yapinin geregi olarak or-
taya c¢ikar. Bu gerekliligin ortaya ¢ikmasi bir toplumun beslenme kiiltii-
riniin de degismesine neden olur. Bir toplumun beslenme kiiltiirii yagam
sekliyle yakindan ilgilidir. Yasam seklinin degismesi, beslenme kiiltiirii-
niin de zaman i¢inde degigsmesine neden olur. Beslenme tiim canlilarin ya-
samlarini siirdlirebilmeleri i¢in vazge¢ilmez bir olgudur. Canli kalmamiz
icin gereken temel bir ihtiyagtir. Bireyin beslenme aliskanliklari, ailesinin
ve ¢evresinin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel yapisi ile yakindan iligkilidir.
Ekonomik gelir ve harcamalar egitim durumu ve kiiltiirel yap1 i¢cinde de-
gerlendirilen gelenek ve gorenekler bireyin beslenme aliskanliklarini be-
lirleyici faktorlerdir.

Yiyecekler ve yemekler sosyo-kiiltiirel anlam1 olan kiiltiirel 6gelerdir.
Kiiltiirel ve toplumsal ortamlar insanlarin yemek yeme aliskanliklariyla
dogrudan ilgilidir. Kisinin yemekleri tercih olanagi oldugu zaman neyi
sectigi, onu ne bigimde sagladigi, nasil pisirdigi, nasil ne zamanlar nerede
yendigi toplumsal gurubun aliskanliklarina gore degisir. Tiirk toplumunda
yemekler tiir, tad, ve diger 6zellikleri bakimindan diger kiiltiirlerden fark-
lilik gostermektedir (Tezcan, 1994, Siiriictioglu, Akman, 1998, Erdogdu,
2000).

Tiirk mutfagi, kuskusuz diger mutfaklar gibi, gecirdigi kiiltiirel evreler,
yasadig1 degisik cografyalar ve dini unsurlarla sekillenmis bir mutfaktir.
Tiirk Mutfagina bakildiginda, Orta Asya’dan baslayip Avrupa’ya kadar
kat ettigi yolun izleri kolayca goriilebilir (Akin, Ilambraki, 2003). Orta
Asya’dan bu yana yiizyillar siiren gelisimi i¢inde kendine 6zgii bir iislup
yaratmustir. Tlirk mutfak tarihi Orta Asya, Selguklu ve Beylikler, Osmanli
ve giiniimiiz ¢cagdas mutfag1 olarak kusaktan kusaga gecerek giiniimiize
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kadar ulasmistir. Tlirk mutfagi denildiginde Tiirkiye’ de yasayan insanlarin
beslenmesini saglayan yiyecekler, icecekler, bunlarin hazirlanmasz, pisiril-
mesi, korunmast, bu islemler i¢in gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile yemek
yeme adabi ve mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar
anlasilmaktadir.

Uzun bir tarihsel ge¢mise sahip Tiirkler, mutfak konusunda zengin bir
kiiltiire sahiptirler. Bu zenginlik, kendisini bol ¢esitli yemeklerde goster-
mektedir. Ayrica, tim yiyecek ve iceceklere iliskin davranis kaliplar1 da
sekillenmistir (Cigerim, 2001).

Tiirkler, Asyali olarak zengin bir malzemeye sahiptirler.
Mezopotamyalilarin baharatli, ¢ig etli tatlarin1 Asyali malzemeyle birles-
tirmisler, Anadolu ekolojisinin ¢ok ¢esitli bitkilerini, Dogu ve Karadeniz
kiyilarinin hayvansal iiriinlerini ekleyerek ¢ok cesitli bir yemek kiiltiirii
olusturmuslardir. Yani ¢esitli kiiltlirlerin karisimindan, zengin bir yemek
kiiltiirii yaratmislardir (Faraghi, 2000). Tiirk yemekleri baska toplumlar-
dan etkilenmis ve onlar1 etkilemistir. Bu iliski karsilikli olmustur. Tiirk
Mutfag1 diinyada bilinen {i¢ biiylik mutfaktan biri olarak sayilmakta ve ¢ok
cesitli tatlar igerdigi bilinmektedir (Baysal 1997: Araz, 2000). Komsuluk
iligkileri ¢ercevesinde bir¢ok yemek tiirii, tadi, 6zelligi bakimindan diger
kiiltiirden farklilik gostermektedir. Tiirk yemekleri genellikle bitkilerden,
etlerden ve 6zellikle hamurdan olugmustur. Bunlarin ¢cogu eski ¢aglardan
itibaren kullanilmistir (Siirticiioglu-Akman, 1998; Cigerim 2001). Cesit
yoniinden ¢ok zengin olan Tiirk mutfaginda ¢ok ¢esitli ¢orbalar yer almak-
tadir. Malzemelerin sade kullanimlar1 yaninda, ¢esitli kombinasyonlari ve
hazirlama farklar1 ¢orba ¢esitliligini arttirmaktadir.

Tiirk Mutfaginda Corbanin yeri

Corba, suyu fazla olan bir yemek ¢esididir. Tiirk¢e sozliikte Farsca “sor-
ba” oldugu belirtilirken sebzeyle veya etle hazirlanan sicak sulu igcecek
diye tanimlanmaktadir. Gergekten dilimizde ¢orbay1 yemek yerine igmek
ifadesi kullanilir. Ayrica ¢orba etmek (bir seyi karistirmak.), ¢corba gibi
(pek sulu yemek), corba icmeye ¢agirmak (yemek yemege cagirmak), ¢or-
ba kasig1 (yemek yerken kullanilan tatli kagigindan biiyiik kasik), corbada
tuzu bulunmak (bir is ya da gorevde az da olsa emegi gegmis olmak.), ¢or-
baya donmek (karmakarisik duruma gelmek, i¢inden ¢ikilmaz bir durum
almak) gibi deyisler Tiirk mutfaginda ¢orbalarin maddi olmayan kiiltiire
yansimalar1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bir baska etkilesimde bir olayi,
olguyu anlatmada kullanilan ironik bir mizahi da iceren maniler olmustur.
Corbalarla ilgili yoresel baz1 maniler soyledir.



Arnavut'musun Tatar'misin
Eksili ¢orba yaparmisin
Sana davul ¢aliyorum amma
Acaba sen orug tutarmisin

Bu un gibi sey nedir, alip
tadina bakin;

"Gavut" yerken ey dostlar
"Tosya" demeyin sakin.
Ici yagh ¢orekten lengeri
Tarhana tartar

Karnimi yirtar

Tarhananin elinden
Gel beni kurtar

Tarhana tartar
garnimi yirtar
baklava gardas
gel beni gurtar

Hastaya geldi herle ice de
terleye

Maniyi bastan soyle
Kalemi kastan soyle
Karnimin acig1 var
Ekmekten astan soyle

Sira etli ekmekte,yerken
saymaca var mi1?
Nerde yayik ayrani, onsuz
doymaca var m1?

Tarhana ¢orbasidir
yemeklerin dnciisii;

Iscacik kiil ¢oregi sofralarin

bas siisii.

Siitler azald1 gayri, tarhanaya
gecilsin

Kisa hazirlik olsun; hizir
gibidir darda

Yikansin bugdayimiz
ayiklanip segilsin.
Degirmende kesilsin,
Orselensin riizgarda

Siitli bol kaymagi bol, nefis
olur bu gorba,
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Her dadasin dilegi
Onbir ayin diregi
Corba, giyma, gedayif
Ramazanin yemegi

Igdir bostanlarinda bas verer
sogana bak;

Koy soframiz senlensin,
basina bir yumruk cak.
Corbay1 indirelim sayet
geldiyse tavi;

Bir bas sogan olmadan

yenmez bulgur pilavi.

Kurusundan toplayip, cam
ptirii serdik dama

Toplasti konu komsu,
topaklandi tarhana
Kamistan bigagimiz, dilelim
sira sira

Kisin bas gidasidir, act
yakigir buna

Corba ile ilgili olarak Hafid Efendi, ed-durerii’l miintebahati’l-mensure

fi islahi’l-galatati’l-meshure adli kitabinda su bilgilere rastlanmistir.
“Piring ve benzeri hububattan tabh olunan taam-1 marufun ismi. Fariside
tuzlu manasina olan sur ve cins-i taam manasina olan ‘aba’ dan miirek-
kep silirebanin muhaffetti. Surbadan galat olup Arabide ‘marak’ derler.”
Burhan-1 Kat1 isimli bir baska kitapta ise “Surbac” kelimesinde “surbanin
Arapgalagtirilmigidir, kaynamis et suyuna denir, daha sonra da et suyun-
dan yapilan taama denir”. Bu bilgiler 1s181nda ¢orba kelimesinin dilimize
Farsgadan gectigi bilinmektedir (Kut, 1989; Arli, 1982).

Corbanin Anadolu kiiltiiriinde ve Tiirklerde folklorik 6nemi ¢ok biiyiik-
tiir. Tiirklerin biitiin hayatlar1 boyunca yani ¢ocukluktan 6liinceye kadar
vazgecemedikleri bir gidadir. Bati’da sadece istah agic1 olarak tiiketilen
corba, bizim kiiltiirimiizde yemek olarak yer almaktadir. Sofranin temsil-
cisi ve yoOneticisi olan bir yemek tiirii olarak ifade edilebilir. Bir zamanlar
Orta Cag’da Orta Asya’da yasayan gOcebeler arasinda ¢ok yaygin olan
ve tahillardan yapilan sulu lapamsi yiyeceklerin Osmanli déneminde ve
giinlimiizde Tiirkiye’nin her yerinde istahla tiiketilen ¢esitli corbalara do-
niistiiriildiigii sOylenebilir. Tiirkler, Anadolu’ya gectikten sonra geleneksel
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beslenme kiiltiirlerinin bir parcasi olan ¢orba i¢gme alisgkanligini stirdiirmiis
ve zenginlestirmislerdir. Osmanli sofrasinda bagyemeklerden olan ¢orba-
nin gecmisi ¢ok eskidir. Corbalarin geleneksel bir yiyecek olmast diginda
besleyici ve ekonomik olusunun toplumun tiim kesimleri arasinda yayil-
masinin bir nedeni oldugu agiktir. imparatorlugun her yerinde halkin en
alt kesimlerinden padisaha kadar herkesin aksam yemeginde hatta sabah
kahvaltilarinda bile ¢orba ictigi kaynaklara ge¢mistir (Yerasimos, 2000).
Osmanli mutfaginda pisen ¢orbalarin malzeme zenginligi ve ¢esitliligi ol-
dukea genistir. Genel olarak Tiirk mutfaginda hazirlanan ¢ok ¢esitli corba-
lar1 ana malzemesine gore siralamak miimk{indiir.

e Tahil ve Hamur-Unla Hazirlanan Corbalar

Bunlar ¢ogunlukla unun yagla kavrulmasiyla miyane hazirlama esasina
dayanr. Icerisine et, tavuk suyu ya da sade su konularak hazirlanir. Bazen
de yarma, bulgur, piring, mercimek, nohut, sehriye, eriste gibi maddeler
katilarak hazirlanir. Bu gruptaki ¢orbalarin bazilarina pigmis et, sebze
gibi diger besinler de katilabilir. Bu tip ¢corbalardan 6zellikle tarhana Tiirk
halkinin beslenmesinde énemli bir yere sahiptir. Bugday Corbasi, bulgur
corbasi, eriste ¢orbasi, sehriye ¢orbasi, piring, tarhana ¢orbasi, diigiin ¢or-
bas1 bu tip ¢orbalara 6rnek olarak verilebilir (Arlt 1982, Doganbey 1988,
Yerasimos 2006).

* Kurubaklagillerle Hazirlanan Corbalar

Bu grupta yer alan c¢orbalar, genellikle kavrulmus soganla birlikte ice-
risine konulan mercimek, nohut vb. kurubaklagillerin; et, tavuk suyu ya
da sade suda yumusayincaya kadar pisirilmesi ile elde edilen ¢orbalardir.
Igerisine kivam arttiric1 olarak tahillari 6zellikle de un katildigi da goriil-
mektedir. Bazen de sadece kurufasulye nohut gibi kurubaklagillerin sade
suda haglanarak baska bir yerde hazirlanan ayranin igine katildig1 ve soguk
olarak servis edildigi de bilinmektedir. Bu tip ¢orbalara; nohut ¢orbasini,
mercimek ¢orbasini, ezogelin ¢orbasini, soguk corbay1 6rnek olarak ver-
mek miimkiindiir.

* Su Uriinleriyle Hazirlanan Corbalar

Bunlar genellikle Tiirk kiilttiriinde siklikla goriilmeyen, daha ¢ok Ege,
ve Karadeniz bolgelerinde rastlanan su iirtinleri ile hazirlanan ¢orbalardir.
Temel malzeme olarak genellikle baliklar (Hamsi, iskorpit, akya) kulla-
nilan ¢ok nadiren istiridye, deniz salyangozu c¢orbalaridir. Balik etlerinin
kavrulmus sogan ile haslanmasi ile yapilirlar. Icerisine aromatik otlar ka-
tilarak servis edilirler.
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* Et ve Sakatat Corbalan

Bu grupta yer alan c¢orbalar; et, tavuk suyu ya da sade suda igerisine
konulan malzemenin yumusayincaya kadar pisirildigi ve genellikle yine
igerisine ¢orba hazirlama sosu olarak miyanelerin hazirlanarak konuldugu,
bir ¢esit terbiyeli corbalardir. iskembe ¢orbasi, kelle, paga, uykuluk, eksili
corba, ciger ¢orbasi bunlara 6rnek olarak verilebilir.

« Tavuk ve Diger Kiimes Hayvam Etleri ile Hazirlanan Corbalar

Bu grupta yer alan corbalar et, tavuk suyu ya da sade suda igerisine
konulan tavuk yada diger kiimes hayvani etlerinin haslanip didilerek ice-
risine katilmas1 sonucu elde edilirler. Cogunlukla tavuk yada kiimes hay-
vani eti ile birlikte bulgur, yarma, misir, piring gibi tahil irlinleri katilarak
hazirlanmaktadir. Bu guruba piringli-piringsiz, terbiyeli, sebzeli, eristeli
corbalar 6rnek olarak verilebilir.

* Yogurt ve Siitle Hazirlanan Corbalar

Bu tip ¢orbalar, ana malzemesi yogurt ya da siit olan ¢orbalar olup genel
itibariyle et veya tavuk suyu ile hazirlanabildigi gibi, sade suya yogurdun
ve siitiin terbiye seklinde katilarak da hazirlanabilir. Bu gruptaki bazi ¢or-
balara tahil tanelerinin de katildig1 bilinmektedir. Bu gruptaki ¢orbalara ak
corba, bozca corbasi, ayran ¢orbasi, diig corbasi 6rnek olarak verilebilir.

* Sebze Corbalan

Bunlar ¢cogunlukla sebzelerin ¢ok kiiciik parcalar seklinde dogranarak
et, tavuk suyu ya da sade suda icerisinde pisirilmeleri sonucu elde edilirler.
Ancak yaprak sebzeler biitiin olarakta konulabilir. Tiim Tiirk ¢orbalarinda
oldugu gibi sebze corbalarina da bir terbiye hazirlanarak ilave edilebilir.
Isirgan, lahana, havug, salgam, taze bakla, sogan vb. ¢orbalar1 bu guruba
ornek olarak verilebilir.

Tiirk mutfagindaki ¢orbalarin malzemesine gore ¢esitliligi pisirme tek-
nigi agisindan diislintildiigiinde daha da ¢ogalmaktadir. Pisirme teknigi
acisindan corbalar; miyaneli ¢orbalar (diigiin, iskembe, kelle, tavuk, vb.),
taneli corbalar (ezogelin, piring, sebze vb.), ezme ¢orbalar (mercimek, seb-
ze, patates, nohut vb.) ve diger corbalar (her li¢ hazirlama teknigini birlikte
iceren ¢orbalar) olmak iizere dort grupta toplanabilir.

Tirk beslenme kiiltiiriinde hazirlanan ¢orbalarin ¢ogunda yas ya da
kuru nane kullanilmakta ve tlizerlerine kizdirilmis tereyagi ya da sivi yag
dokiilmektedir. Pek ¢ok corba ¢esidinde de yumurta sarisi1 ve siit ya da yo-
gurtla hazirlanan terbiyeler, yine yumurta saris1 ve limon suyu ile yapilan
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terbiyeler, bazen de sirkeli ve sarimsakli terbiyeler kullanilir (Arl, 1982).
Servislerinde ise limon, sal¢al sos, kizgin yag, cesitli baharatlar ve bazen
de kurutulmus (bayat) ekmekler kullanilmaktadir.

Tiirklerde Avrupa ve Amerikan kiiltiirlerinin aksine, daha ¢ok sulu ola-
rak pisirilen yemekler yenmektedir. Sebzelerin, tahil ve kurubaklagillerin
cogu; kiymali, kugbasi etli, soganli olarak su ile pisirilerek yenmektedir.
Bu nedenle ¢orbalarin zengin ¢esitlerini Tiirklerin gelistirdigi diistintliir.
Yaygin bir kiiltiire gére kahvalti olarak ¢orbanin tercih edilisi bu giin bile
gecerliligini korumaktadir (Tezcan, 1982). Tiirk sofralarinda menii genel-
likle corba, ara yemegi olan bir etli yemek, pilav ve borek, sebze yeme-
g1 ve tath sirasiyla olabildigince uzatilabilen bir meniiden olusur. Corba
ilk yemektir, menii sonunda; doyulmadiysa herkes karnini doyursun diye
mutlaka bir pilav ve en son olarak ta hosaf eklenir (Halic1, 1981, Yegen,
1981).

Corba kapakli bakir taslarda veya porselen ¢orbaliklarda sofraya gelir.
Et, tavuk, balik sulari, yogurt, piring, bulgur ya da ¢esitli sebzeler ve sebze
kokleriyle zenginlestirilen ¢corbalarin mideyi ardindan gelecek yemeklerin
etkisine hazirlama fonksiyonu olduguna inanilir. Corba aile biiyiigiiniin
duasiyla ya da Besmele ile i¢ilmeye baglanir. Bu 6nemli yiyecegin tiike-
tilmesinde, her zaman ince bir sanat niteliginde olan el oymasi simsgirden,
fildisinden, glimiisten, mercanli, sedefli ve telkari nefis sanat eseri niteli-
ginde kagiklar kullanilirdi (Doganbey, 1988).

Giliniimlizde de ¢orbalar Tirk mutfaginda yiizlerce gesidi ile yaygin
olarak tiiketilmektedir. Baz1 ¢orbalar, 6zel giinler olarak nitelendirebile-
cegimiz donemlerde muhakkak yapilir, misafirlere ikram edilir. Diiglin
corbasi, toyga corbasi, yayla corbasi vb. bunlara 6rnek olarak verilebilir.
Hasta ziyaretlerinde hasta evine ¢orba gotiirmek de geleneklerimizdendir.

Corbalart genellikle bulunduklar1 cografi bolgelerin iiriinleri sekillen-
dirmektedir. Bir yorede yetisen bir sebze, yaygin olarak {iretilen tarimsal
maddeler, ot ya da herhangi bir gida maddesi dncelikle ¢corbalarda kendini
gostermekte, daha sonra o yoreye ait tiim yiyecek cesitlerini zenginles-
tirmektedir. Her yorenin kendine has bir yiyecek hazirlama, pisirme ve
saklama sekli vardir. Yorelerde tiiketilen ¢orbalarin isimleri ayni olmak-
la birlikte, genellikle hazirlama sekli ve igerisine konulan malzemelerin
cesitliligi farkliliklar gostermektedir. Bazen de Tiirk boylarinin kullanmig
oldugu agiz (lehge) farkliligi nedeniyle ve bagka kiiltiirlerinde etkisiyle
corbalar ayn1 malzeme ve hazirlanis bi¢cimi kullanilmasina ragmen, bir y6-
rede farkli, baska bir yorede farkli isimlerle adlandirilmistir.
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Corbalar mevsimlere gore de farkliliklar gostermektedir. Tiirk mutfa-
ginda yazlar1 soguk olarak tiiketilen ¢orba c¢esitlerine de rastlanmaktadir.
Bunun yani sira mevsim doniigiim zamanlarinda degisen yiyecek cesitliligi
corbalara da yanstyarak bizde mevsimlik ¢orba kiiltiiriinii de gelistirmis-
tir. Soguk kis giinlerinde sicak ¢orba, yayla ya da ezogelin hemen hemen
her Tiirk insanin istegidir. Tiirk mutfaginda corba cesitleri gercekten cok
fazladir. Tipki Tiirk yemekleri gibi bolge bolge yore yore incelemek ve
arastirmak gerekmektedir. Tlirk mutfagindaki bu zenginlik yemeklerinde,
tatlilarinda, pilav ve salatalarinda oldugu gibi corbalarinda da goriilmek-
tedir.

Tablo 1°de Tiirkiye’nin baz1 yorelerinde halen tiiketilmekte olan gor-
balar, igerisinde kullanilan malzemelere gore gruplandirilarak alfabetik si-
rada verilmistir. Tablodaki ¢orba isimlerinin yanlarinda gdsterilen harfler
asagidaki gruplamalar1 gostermektedir

Kullanilan Malzemelere Gore Corbalarin Gruplandirilmasi.

Tahil ve hamur-unla hazirlanan corbalar

Kurubaklagillerle hazirlanan ¢orbalar

Et ve sakatat corbalari

Tavuk ve diger kiimes hayvam etleri ile hazirlanan corbalar
Yogurt ve siitle hazirlanan ¢orbalar

Sebze corbalari

~e R0 T

Tablo 1. Yoreler Gore Tiirk Mutfagindaki Baz1 Corbalarin Kulla-
nildig1 Malzemelere gore Guruplandirilmasi

ISVl;a Corbanimn ad1 | Yoresi Malzemeler

1 Alaca (b) Gaziantep Mercimek dovme, nohut,

2 Anakiz (a, b) Kastamonu Yesil mercimek, pilavlik bulgur
3 Anali kizli (a, b) [ Adana/Mersin Bulgur koftesi nohut

4 Arabast (a, f) Aksaray/Silifke/Corum/ Konya | Tavuk eti, Undan hazirlanan hamur

5 Arpa (a, e) Trabzon Corbalik arpa, Fasulye (diidek)
6 grgah S Manisa Corbalik arpa, Tavuk eti
7 As (a, b) Ankara Nuhut, Mercimek,eriste

8 Asure (a, b, e) | Kayseri/ Gaziantep Bugday, nohut, iztim, kayisi, baharat, pekmez
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Silifke/Yozgat/Sivas/Ankara/
Sanlwurfa/Sivas/Nigde/Mersin/

? Ayran (3, ¢) Kirikkale/Erzurum/Erzincan/ Bugday, nohut, ayran
Nevsehir

10 [Bacakl (a, c, e) | Tokat Kiyma(kofte), eriste, yogurt

11 |Bakla (o) Bolu/Kara'buk/Duzce/Kasta— Bakla, tavuk suyu
monu/Mugla

12 ?f;l mya Corbast Aksaray/Eskisehir/ Konya Bamya

13 iiyaz Mantar Mugla Yoreye has beyaz mantar

14 (}i)or:)k (tutmac) Gaziantep Nohut, kiyma, kuzu eti

15 | Bulama (a, e, f) | Gaziantep Dovme, yogurt, patlican
Eskisehir/Kilis/Canakkale/
Kayseri/Ankara/Malatya/

o e (e) Kahramanmaras/ L
Guimiishane/Kirikkale/Nevsehir

17 |[Catal (a,b) Corum/amasya Mercimek, asurelik yarma

18 g:)lhanh(tahmh) Mersin Tahin, nohut

19 | Dovme (a, b) Sanlurfa/Gaziantep/Malatya/ Yogurt,yarma, un
Adiyaman

20 |Dul avrat (a, b) | Adana/Sivas Yesil mercimek, nohut, un

21 [Dutmag (a, b) [ Ankara/Tokat Nohut, mercimek, un

22 |Dig (a,b,c,) | Kirsehir/Gaziantep Bugday, kiyma

23 211‘31)1 Koftesi Eskisehir Dugii koftesi, yogurt
Afyon/Kirklareli/Edirne/

24 | Dugiin (c, e) Tekirdag/Konya/Ankara/Kasta- | Koyun eti, un, yogurt
monu/Kirikkale/Edirne

25 |[Digirciik (a) | Kayseri ince bulgur

26 fabef%umem Giresun Ebegtimeci, bulgur, havug

27 | Erikli (a, e) Tokat Yarma, kuru erik

28 | Ezogelin (a, e, )| Gaziantep P.a.tates, mercimek, havug

piring
29 | Gemici (a,b) | Trabzon Kurufasulye ya da barbunya
Bulgur, misir unu

30 [Gendime (a, e) | Tokat Bugday, yogurt

31 |[Gindira (a,e) |Denizli Gindira, Erik, un

32 Gt ) s Eskisehir Gordos,un

(a,e)

33 (C;Ofg (tarhana) Mugla/Aydin Yogurt, bugday kirig1

34 |Havug (a, e, f) | Canakkale Havug, un, siit

35 Hayir (namaz) Adana Bugday, nohut, kuzu eti

(a, b, c)
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Helle (bulamag)

Corum/Nigde/Sivas/Artvin/Sam-

36 (a) sun/Bayburt/Mugla Un
37 |Herle (a,b,c) [Erzurum Un, mercimek
38 [ Hihirtlakl: (a, d)f Mersin Un, bulgur, yogurt
39 | Horsi (et) (a, ¢) | Diizce Un, kuzu eti
40 Isirgan (cincar) | Artvin/Samsun/Giresun/Rize/ Isirean. un
(a, ) Orduw/Erzurum 22
41 izﬁ)anak Kok Sanlurfa/Siirt Ispanak kokii, piring,un
Amasya/ Manisa/ Afyon/An- ince kivilmis iskembe. un
42 | iskembe (a, c) |kara/Istanbul/Mersin/Gaziantep/ opurt YHmis 15 ’
Edirne/Erzurum/Isparta o8
43 |Kalaco (a, e, f) [ Artvin Sogan, yogurt, un
N Artvin/Samsun/Giresun/Rize/
44 | Karalahana (f) el O Karalahana, un
45 | Katikli (a, b, d)| Aksaray/ Kayseri Bugday, yogurt, kurufasulye
46 | Kavut (a, b) Bayburt Kavurma, bugday unu (kavrulmus)
Kilis/Mersin/Gaziantep/ . -
47 |Kelle (a, ¢) Sanlurfa/Erzurum Kelle eti, un, yogurt
48 éeir;ﬁe Ast Kirsehir/Bayburt Yesil mercimek, eriste
49 | Keskek (a, b) | Ankara Nohut, kurufasulye, asurelik bugday
50 |[Kirdo (a, b, e) [Erzincan Bulgur, mercimek, kuzu eti, yogurt
51 | Kutrh (a, d) Corum Yogurt, bulgur
52 [Kiymali (a, ¢) [Manisa Kiyma, bulgur
53 | Koca as (a, b, ¢)| Eskisehir Kiyma, nohut, mercimek, eriste
54 | Kofteli (a, c) Tekirdag Kiyma, piring, un
55 [ Kolik (a, b) Kilis Kirmiz1 mercimek, bulgur
Kulak (Yiiksiik)| Silitke/Antalya/Mersin/Malatya/ . -
56 @ 50) At (Clexbea) Kiyma, ince bulgur, yogurt, un
57 Kursun ast Kayseri Nohut, kiyma, kusbas1
(b, ¢
58 | Lahana (e) Bayburt Lahana
59 | Lakga Eskisehir Yogurt, bulgur
Lebeniye (b, 5 5 o ; -
60 ¢ d) Gaziantep/ Diyarbakir/Kilis/Siirt| Kuzu eti, nohut, yogurt
61 [ Luplup (b, ¢, d) | Kayseri Yogurt, et, nohut
62 | Mahluta (a, b) | Sanlhurfa Mercimek, piring
63 | Malhita (a, b) | Gaziantep Nohut, kurufasulye, dovme
64 |[Mangir (a,e) [Nigde Kuru kayisi, kuru erik, pekmez, un
65 |Mas(a,b) Gaziantep/ Diyarbakir/Malatya | Mas, piring
. Gaziantep/ Manisa/Ankara/
66 [Mercimek (2, b) Diyarbakir/Sanlurfa
67 |Mirmirik (b) | Adana/Mersin Yesil mercimek
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68 Misir Corbas1 | Karabiik/Samsun/ Tokat/Artvin/
(b) Ordu/Trabzon
69 | Miyane (a) Ankara/ Afyon/isparta Un
70 | Muni (a) Gaziantep Piring, pekmez
g (Midirmik g Miidiirmiik
(a, 1)
Nohutlu Corba
72 @, b) Aksaray
73 Nohutlu hamur Manisa
(a,b)
- Mengen/ Yozgat/ Ankara/Canak-
74 | Ogmag (a) kale/Kirikkale/Tekirdag Un, yumurta
75 |0z (a, b) Gaziantep Dovme, stizme yogurt
76 | Paga (a, c) Manisa/Erzurum
77 | Pancar (a, f) Nigde Un, bulgur, parapara
78 | Parapara (a, b) | Mersin/Adana(Ceyhan)
Patanak
” (baldiran) (a, e) Ordu
80 | Patates Sivas/isparta
81 | Pesktikan (a, d) | Sivas Peskitan, un, yogurt
gy |PerikliToyga |y Un, pezik
(a, e)
83 | Pirasa (f) Tekirdag
84 gt%l;/Bltblt Kayseri/Nigde Ince bulgur, un, yogurt
85 Piring Corbas1 | Karabiik/Safranbolu/ Afyon/
(a) Burdur/ Sanlurfa/isparta
86 [ Pirpirim (a, b, f)} Malatya Semizotu mercimek nohut
87 | Pusiiriik (a) Gaziantep/ Adana Un
88 [Reyhanli (a) Sivas/Erzincan Un, bulgur
89 Sakala Carpan | Amasya/ Afyqn/ Burdur/Kasta- Yesil mercimek, kirmizi mercimek, eriste
(a, b) monu/Nevsehir
Sebze (tas) .
90 Manisa/Malatya
(af) '
Sikicik (baligu- | ., .. . -
91 i) (a, ¢) Kiitahya Bulgur, siizme yogurt
92 | Sogan Antalya/Edirne
93 | Sorpa (b, d, e) | Eskisehir Kuzu eti, taze sogan, yogurt
94 | Sit kabag (f) | Artvin/Giresun/Trabzon/Ordu
Ankara/ Yozgat/Kahramanmaras
95 | Sitla (e) Nigde/Canakkale/Mersin/Co-
rum/Aydin
96 |Salgam (a, f) Sivas
97 | Sermizin (a, b) | Sanlurfa Bulgur, nohut
98 | Sips (a, d) Ankara Golbast
99 | Sirinli (a) Gaziantep Pekmez
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100 Elib)e]ek @ Bilecik Koyun bagirsagi, i¢ yagi, bulgur
101 | Sortan (a, e) Sanliurfa Yogurt,un
Karabiik/Kirsehir/Amasya/
Corum/Ankara/Manisa/Malatya/
el R | e
Edirne/Aydin
103 | Tatar (a, b, f) | Mersin/Eskischir Sogan,domates,patates
Yas nane
104 Tath Corba (a, B K_usburnu,kuruuzum, yarma, kurufasulye, incir,
b, ) Erik
105 (T;ZB fasulye 1 o vin/Rize Taze fasulye, un
106 Ui Mersin Kayisi, Nohut, yarma
(kaysil1)(a, b, f) ok o3
107 Tikliya (a, b, Bilecik Kuzu eti, Yarma, Yogurt
c,e) Nohut
108 | Tirsik (a, b, e, f)] Adana Yabani pancar, Nohut, Yogurt, bulgur
109 [ Topalak (a, b, )| Silitke/ Adana/Mersin Kiyma, Bulgur, Nohut, Kurufasulye, mercimek
Amasya/Eskisehir/Ankara/Kay-
110 | Toyga (a, b, e) |seri/Afyon/Adana/Kars/Kasta- | Nohut, Yarma, yogurt
monu/isparta
Amasya/ Kayseri/ Gaziantep/
H1 | Un @ Artvin/Konya/Mugla/Erzincan Un
Amasya/Corum/Gaziantep/ .
112 | Yarma (a) Malatya/Erzincan/Nevsehir Mani(satt)
113 | Yarpuz (a, b, f) | Kayseri Yarpuz, Bugday, nohut
114 | Yavru (a, b, d) |Aydin Tavuk eti, bulgur, mercimek
115 (Yaa};)m(lj)g orbast Karabiik/Safranbolu Eriste, Nohut, kiyma
116 | Yayla (a, e) Kirsehir/Amasya/ Diyarbakir Piring,yogurt
- | Aksaray/Eskisehir/Konya/Man-
117 éOge‘)m Corbast | ca/Sivas/Ankara/Ordw/Artvin/
’ Sanliurfa/Edirne
Yogurtlu nohut
118 i) Antalya
119 | Yoriik (a,b) Antalya Nohut, eriste
120 : u:)arlama @ Eskisehir/ Diyarbakir Koyun eti, Kiyma, Piring, nohut
121 [ Yiziik (b, ¢) Adana/Antalya/Mersin Kiyma, Nohut,Sogan-sal¢a
122 Al Szl Tokat Kizileik ezmesi
(a, 1)
123 [ Alaca (a, b) Gaziantep Mercimek, dévme, nohut
124 | Yuvalama (a, e)| Gaziantep Piring unu, yogurt

(a) Tahillar (b) Kurubaklagiller (c) Et, Sakatat ve Uriinleri (d) Tavuk ve Diger Kii-
mes Hayvani Etleri (e) Yogurt ve Siit (f) Sebze Cesitleri
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Sonuc ve Oneriler

Ulkemizde yemek yeme aliskanliklar: tarihsel olarak, bolgesel olarak
hatta koy, kent gibi yerlesme birimlerine gore de degisiklik gostermek-
tedir. Bununla birlikte, bu farkliliklara ragmen toplumumuzda yine de bu
konuda ortak 6zellikler s6z konusudur. Bagka bir deyimle bu ortak 6zellik-
ler, davranis kaliplarini ifade etmektedir. Kisinin, yemekleri tercih olanagi
oldugu zaman neyi sectigi, onu ne bi¢imde sagladigi, nasil pisirdigi, na-
sil, ne zaman ve nerede yedigi, kendi toplumsal grubunun aliskanliklarina
gore degisir. Tiirk toplumu da yemek tiirii, tadi, 6zelligi bakimindan diger
kiiltiirlerden oldukga farklilik géstermektedir. Bu farklilik, Tiirk mutfagi-
nin zenginliginden ileri gelmektedir. Bu calisma Tiirk mutfaginda hazir-
lanan g¢orbalarin biiyiik bir boliimiiniin ana malzeme olarak tahil ve tahil
iirlinleri ile kurubaklagiller kullanilarak hazirlandigini, karisimlara siit ve
iirlinlerinden de siklikla eklendigini gostermistir. Sebze, et ve sakatatlarla
hazirlanan ¢orbalarin, bununla birlikte su tiriinleri ile hazirlanan ¢orbalarin
daha az oranda tiiketildigi sdylenebilir.

Bu sonuglar 1s181nda daha genis capli arastirmalarin yapilmasi 6zellikle
yore yore belde belde bu ¢alismalarin derinlestirilmesi ve ¢orbalar dahil
tiim yiyeceklerin standart tariflerinin yapilmasi ve kayit altina alinmasi
onerilmektedir.
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