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GCORBALARIN SINIFLANDIRILMASI

Gorbalar tirli bigimlerde siniflandirmak miamkin... En ¢ok kullanilan ayirimlardan birisi, malzemelerden
kaynaklaniyor:

"Seffaf" (clear) ve kremali gorbalar. Aslinda bu ayirim, daha ziyade Bati mutfaklari i¢in gecerli ¢iink krema,
bizim mutfagimiza Batidan gelen bir malzeme oldugu i¢in, geleneksel ¢corbalarimizin icerisinde yok. Bizdeki
corbalari da belki, unla yapilmis olanlar ve "seffaf'lar diye ikiye ayirabiliriz. Ayrica, krema yerine bagka bir sit
drinQyle, yogurtla yapilan yayla ¢orbasini da burada anmak gerek. Cesitli sebzelerin ve bakliyatin pireleri de
corbanin "seffaf" olmamasini sagliyor.

Tark Mutfagr’'nda bir de, terbiyeli corbalar var ve daha ziyade unlu ¢orbalara terbiye yapiliyor. Sebzeler, her
mutfakta ¢orbalarin bag malzemesi ve bildiginiz gibi, bazen parg¢a halinde, bazense tamamen ezilmig olarak
corbaya katiliyorlar. Malzemelerden giderek siniflandirmaya devam edersek, sebze ¢orbalarinin hemen yanina,
deniz Urtnlerinden yapilan gorbalar yerlestirmek gerek. Bu bélimin en dnlisa,

Fransa’dan: Marsilya usulii balik corbasi, yani "Bouillabaisse". Deniz Urtnlerinin yerini kirmizi etin ve tavuk etinin
aldigi durumlar da var tabii.

Macarlarin Unli "gulash” ¢orbasi ve Tlrk Mutfagr’ndan terbiyeli sulu kéfte, et i¢in ilk aklima gelenler. Tavuklu
sehriye gorbasi ve

Gin’den tath misirl tavuk ¢orbasi da, ikinci kategorinin en Unldleri...

Malzemeye gore siniflandirmada s6z etmeden gegemeyecedim son tir ¢orba, i¢erisinde hamur olan gorbalar...
Uzakdogu Mutfaklarinda "noodle soup" (makarna gorbasi) veya "wonton soup" (manti gorbast);

Italyan Mutfagr’'nda "minestrone" (sebzeli, makarnali Kimin, hangi ¢orbasi Gnlti? TGm dinya mutfaklarinda
mevcut, evrensel bir yiyecek tirl gorba...

Gaspacho et suyu gorbasi), Tlrk Mutfagi’nda, erigteli yegil mercimek gorbasi bu bélimin en lezzetli 6rnekleri...
Gorbalar bir de, soguk ve sicak diye ikiye ayirmak mimkdn. Igimizi isitmalarindan bu kadar keyifle s6z ettikten
sonra, soguk da olabileceklerini diisinmek tuhaf geliyor ama, sicak iklimlerdeki bazi tlkeler de gorbanin
serinletici etkisine muhtag...

Bir tir soguk domates ¢orbasi olan "gaspacho”, yodurtlu dari gorbasi ve salatalik gorbasi bu alanda ilk aklima
gelenler. Soduk ¢orbalarin bazilari, igerilerine buz koyularak da servis yapilyor...

Her halikarda ¢orba sunumunun ptf noktasi, sicak gorbayi gercekten sicak, soguk ¢orbayi da gergekten soguk
sunmak...

Bu arada yeri gelmisken hemen hatirlatmakta yarar var; gorbalar sik sik farkl garnitirlerle tiketiliyorlar. Bu ek
malzemelerin ne oldugu, dogal olarak, ¢corbanin tiriine ve ait oldugu mutfaga gére degisiyor ama genel olarak
en ¢ok tercih edilen eglikciler, kruton, rendelenmis peynir, kirmizi pulbiber ve limon. Kruton bildidiniz gibi, kiigiik
kiicUk dogranmig ekmeklerin yagda kavrulmasiyla elde ediliyor. Bazen de ekmekler firinda kurutulmus olabiliyor.
Rendelenmis peyniri en fazla Italyanlar kullaniyor ve de parmezan peynirini tercih ediyorlar.

Tartismasiz her zaman rendelenmis peynirle yenen ve hemen her Ulkenin mutfaginda mevcut olan bir gorba var:
Domates corbasi. Buna da biz, kasar peynir rendelemeyi seviyoruz. Limon daha ziyade, mideye sifa olsun diye
yapilan gorbalara, 6zellikle de tavuk suyundan yapilanlara; aci pulbiber de, tim Dogu Akdeniz Mutfaklarinin
corbalarina, 6zellikle, bulgur ve mercimekle yapilanlara yakisgiyor.
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