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CORBA

THY Skylife

Méonulerin bas kbésesine yerlesen ¢orba, diinyanin dért bir yaninda binlerce ¢esidiyle icleri isitiyor. Bu nedenledir
ki, her damak tadina hitap eden evrensel bir lezzet olarak her Ulkenin mutfaginda ayri ve 6zel bir yere sahip
corba...

Corba, ortaya ¢iktigi tarinten gliniimiize kadar her dénemde sofralarin aranilan lezzeti olmustur. ilk ne zaman
ortaya ¢iktigi kesin olarak bilinmemesine kargin gerek pigsirme tekniklerinin gelismesi, gerek dogadaki beslenme
kaynaklarinin genisletilmesi agisindan insanh@in kaderinin en édnemli ddnim noktasidir. Insanhgin avlayici ve
toplayici kiltGrinden tarim klttrtine gegisinin dnemli bir semboll olarak da tanimlanabilir.

insanoglu, atese dayanikli pisirme kaplarini icat edinceye kadar, suyu Isitip kaynatmak icin birgok girisimde
bulundu. Arastirmacilar, bu girisimlerin en ilging olanini séyle a¢ikliyorlar: Tas ve tuglalarla désenmis bir gukurun
icine doldurulan suya, stirekli olarak ategte kizdirilmig taglar atilarak suyun kaynamasi saglanmig; sebzeler, et
ve bakliyatlar bu yéntemle pisirilerek gorbanin gok uzak atasi kesfedilmigtir. Ozellikle bakliyatlar veya tahil
drdnleri gibi yil boyunca saklanabilen gidalarin pisirilebilmesi mimkun olmustur.

CORBANIN KESFI _

Bu ydéntemin kolay olmayacagdi kesindir. Insanoglu, taslari oymus ve zamanla toprak pisirme teknidini bularak
atese dayanikli pisirme kaplarini icat etmis ve mutfakta blyuk bir devrim yaratmigtir. Corba, insanlik tarihi kadar
eski degildir fakat insanlik tarihini corbadan énce ve gorbadan sonra olarak iki bélimde incelemek ¢ok ilging
olacaktir.

Aslinda ¢orbanin ilk atasi, yukarida ima edildigi Gzere insanlarin hayatta kalabilme ¢abalarindan dolay:
kesfedildi. Ancak bu zorunlu kesif, pisirdikleri yiyeceklerin dayanilimaz lezzetlerini tattirdi insana. GUnkd ilk kez
yavas ve uzun sirede pisen yiyeceklerin iginde bulunan mineraller, suda ¢6zilen aromalar ve proteinler, daha
Once insanlarin hi¢ sahit olmadiklari derecede istah acan kokular sagti ortaya. Ge¢gmiste ana yemek olarak
tiketilen ¢corba, méndlerin ilk yemekleri olarak sunuluyor artik. Amag; istahi agmak, sindirim sistemini uyararak
daha sonra tuketilecek yemeklerin sindirimini kolaylagtirmak.

HEM FAKIR HEM KRAL SOFRASINDA

Corba, besin dederi yluksek, dolgun, hazmi kolay, lezzetli ve istah acan bir yemektir. Toplumun tim kesimlerine
hitap eder. Dunyanin her bélgesinde kendisine 6zgu bir yapiyla ortaya ¢ikar. Hatta, restoran endustrisinin
kurulusunun sebebi olmustur.

Gorba kelimesinin kdkeni Farsga “tuzlu haglama” manasini tagiyan “shorba”’dir. Orta Asya, Ortadogu Avrupa
(Transilvanya) ve Kuzey Afrika bolgelerinde “shor” tuzlu, “ba” ise haglama anlamina gelir. Avrupa kitasinda
corbanin kargiligi olan “soup” kelimesi, Latince “islatma” anlamina gelen “suppare”den tlremistir. Hemen
hemen tim Avrupa Ulkeleri corbaya Latince “suppare” kékinden gelen isimler vermigtir. Ozellikle 18.y.y.
Avrupasi'nda aksamlari hafif yemek olarak tiketilmis ¢orba. Ginimuizde, Avrupa'da aksamin ilerleyen
saatlerinde yenen yemek igin kullanilan “supper” (hafif yemekler) kavraminin “suppare” kbkinden geldigi
bilinmektedir. Dogu toplumlarinda ise ¢orba kelimesi “shorbad” kelimesinden tiretilmistir. Corbanin ana
yemekten baglangi¢c yemegine dénlismesi ise uygarligin gelismesiyle paralellik gésterir. Bu zaman iginde farkli
sekillerde fakir sofralarinda da kendine yer bulmustur, kral ve sultan sofralarinda da...

“‘BERRAKLASTIRILMIS CORBA”

20. yuzyilda, dzellikle Bati'da; ¢corbanin icine krema, yaprak altin gibi siradigi katkilar eklenerek yemek
kiltOrindeki statlisinu yikseltme egilimi dogmustur. Osmanl usulii serbet yapim tekniginden etkilenen Fransiz
ascllar “consomme” (berraklastiriimig ¢corba) teknigini gelistirerek yeni, fakat sik sofralara yakisir bir gorba tiri
drettiler. Fransizlarin berrak gorbayi (consomme) gelistirmesi, Fransiz mutfak tarihinin en 6nemli zaferlerinden
biri olarak kabul edilir. Aslinda, dinyanin her Ulkesinde binlerce ¢esit gorba Uretildi. Bu durum, ¢orbanin tim
dinya damak tatlarina hitap ettigini gésteriyor.

Sicak gesitlerden soduk versiyonlara kadar; sit, yogurt, meyve suyu, et, balik ve tavuk suyundan yapilan birgok
¢orba yapim tekni@i bulunur mutfagimizda. Yabani sebzeler, her tir bakliyat ve deniz mahsulinden gorba yapilir
Ulkenin doért bir yaninda. Sadece ¢orbalarin Gzerine yakilan, adina kimi yérelerde “corba yizligi” adi verilen
¢orba Ustl soslari bile, gorba kilttrtndn Tirkiye'de ne denli 6nemli oldugunun bir géstergesi.
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